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RESUMO

A rotulagem de alimentos e bebidas desempenha tarefa fundamental na comunicagéo
entre industria e consumidor, sendo regulamentada por diversas normativas legais
que visam garantir a transparéncia nas relagbes de consumo e a promogao da saude
publica. Contudo, a realidade no contexto brasileiro é a frequente presenca de rétulos
com informagdes incorretas ou insuficientes sendo comercializados no pais. Isso
acontece tanto em decorréncia da complexidade e dificuldade de compilamento
dessas normativas, quanto pelo grande numero de legislagdes existentes. Por isso,
verifica-se a necessidade de que haja materiais técnicos e didaticos que auxiliem
profissionais da area de alimentos na compreensao e correta aplicacdo das normas
vigentes. Nesse contexto, o trabalho teve como objetivo a elaboracdo de um e-book
em formato de perguntas e respostas, destinado a empresas, empreendedores e
profissionais que atuam diretamente com rotulagem de alimentos e bebidas. O
material foi desenvolvido a partir de extensa revisao bibliografica, selegdo e analise
critica das principais legislacbes sanitarias brasileiras, com destaque para as
normativas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e do Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (INMETRO). A organizagdo do conteudo em capitulos
tematicos e linguagem acessivel visou facilitar a consulta e o entendimento por
profissionais com diferentes niveis de familiaridade com o tema. O conteudo do e-
book foi dividido em cinco capitulos e contou com 165 perguntas e respostas. A
diagramacéo foi desenvolvida com o uso de softwares especializados e fez-se uso de
recursos visuais para ampliar a compreensao e trazer fluidez a leitura. Como
resultado, o material apresenta um instrumento técnico e educativo que pode
contribuir para a qualificacdo profissional e a melhoria da conformidade legal na

rotulagem de alimentos e bebidas no Brasil.

Palavras-chave: e-book; livro digital; rotulagem de alimentos; rotulo; legislagao.



ABSTRACT

Food and beverage labeling plays a key role in communication between industry and
consumers and is regulated by various legal standards aimed at ensuring transparency
in consumer relations and promoting public health. However, in the Brazilian context,
labels with incorrect or insufficient information are frequently found, reflecting both the
complexity of the regulations and the difficulty in accessing and interpreting current
norms. Therefore, there is a clear need for technical and educational materials to
support food professionals in the proper application of these requirements. This study
aimed to develop an e-book in a question-and-answer format, targeted at companies,
entrepreneurs, and professionals directly involved in food and beverage labeling. The
material was based on an extensive literature review and critical analysis of major
Brazilian sanitary regulations, particularly those issued by ANVISA, MAPA, and
INMETRO. The content was structured into five thematic chapters, comprising 165
questions and answers, and written in accessible language to support understanding
by professionals with varying levels of familiarity with the subject. The layout was
developed using specialized software and complemented by visual resources to
enhance clarity, engagement, and reading flow. As a result, the work presents a
technical and educational tool that may significantly contribute to professional training

and to improving legal compliance in food and beverage labeling practices in Brazil.

Keywords: e-book; digital book; food labeling; label; legislation.
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1 INTRODUGAO

A rotulagem de alimentos representa um dos principais instrumentos de
comunicagao entre a industria de alimentos e os consumidores. Por meio dos rétulos,
€ possivel fornecer informacdes relevantes acerca da composicdo, presenca ou
auséncia de ingredientes alergénicos, informagdes nutricionais e demais
caracteristicas dos produtos alimenticios, permitindo ao consumidor realizar escolhas
conscientes e seguras. Alguns fatores como a crescente complexidade das normas
regulatorias associadas a rotulagem, a necessidade de atualizagdo constante delas,
o fato de o nicho de rotulagem ainda ser pouco explorado em relagao as outras areas
na industria de alimentos, evidenciam a necessidade de materiais educativos que
contribuam para a capacitacao de profissionais da area de alimentos que atuem na

elaboracgao de rétulos corretos de alimentos e bebidas.

No Brasil, diversos 6rgaos federais, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), sé&o
responsaveis por regulamentar os requisitos obrigatérios que devem constar nos
rétulos dos alimentos embalados. A legislagéo brasileira sobre rotulagem tem evoluido
continuamente, incorporando novas exigéncias e tendéncias nacionais e

internacionais voltadas a promog¢ao da saude publica por meio do consumo de

alimentos mais saudaveis e a garantia da transparéncia nas relagées de consumo.

Entretanto, observa-se, na pratica, significativa dificuldade de interpretacéo e
aplicagdo adequada dessas legislagdes, especialmente por pequenos
empreendedores/empresas ou profissionais que nao possuem formacao especifica na
area. Essa lacuna entre a normativa e a pratica torna incontestavel a importancia da

disseminacgao de conteudos técnicos em formatos acessiveis, dindmicos e confiaveis.

Diante desse cenario, este trabalho tem como objetivo principal a elaboragao
de um e-book sobre rotulagem de alimentos e bebidas, estruturado no formato de
perguntas e respostas, com vistas a promover a disseminagao do conhecimento e
apoiar a atuacao de profissionais e empreendedores do setor alimenticio. O material
pretende ndo apenas sistematizar os principais aspectos das legislagbes em vigor,

mas também atuar como um recurso complementar de facil entendimento e aplicacéo
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pratica, corroborando, assim, para a garantia da saude publica e transparente

comunicagao entre a cadeia produtiva e o consumidor.
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2 OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL

Elaborar um livro digital (e-book) sobre rotulagem de alimentos e bebidas
embalados no Brasil, destinado as empresas, empreendedores, estudantes e
profissionais da area de alimentos que necessitem de capacitagdo ou atualizagdo em

relagdo aos requisitos legais vigentes.
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar pesquisa bibliografica para reunir informacgdes a respeito de todas as
legislagdes em vigor sobre rotulagem de alimentos e bebidas embalados no

Brasil;

e Analisar e interpretar as legislagbes a fim de extrair possiveis duvidas acerca

do assunto e, com base nisso, elaborar os capitulos do e-book;

e Estudar a melhor maneira de organizar os capitulos do e-book, considerando
as particularidades de cada tema dentro do assunto principal “rotulagem de

alimentos e bebidas” e o publico-alvo.
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3 MATERIAIS E METODOS
3.1 REVISAO DE LITERATURA

O presente trabalho foi realizado por meio de pesquisa bibliografica, a fim de reunir
todas as legislacdes referentes a rotulagem de alimentos e bebidas embalados
vigentes no Brasil. Por meio da consulta a Biblioteca de Alimentos, foi possivel efetuar
o levantamento das normativas existentes e, assim, compreender o que € necessario
para a elaboracdo de um rétulo correto, considerando as especificidades de cada
alimento. Para a consulta, acessou-se a Biblioteca de Alimentos através do Portal
Anvisalegis (portal de legislacdo da ANVISA) e verificou-se no sumario qual o item
que correspondia ao tema de rotulagem de alimentos. Essas informagbes estavam
disponiveis nos itens: 2. “Informagdes ao consumidor” e subitem 2.1 “Rotulagem de

Alimentos”, nas paginas 20 e 21 do documento (verséo atualizada em 11/07/2025).

Além da Biblioteca de Alimentos, outras publicagdes oficiais em sites da ANVISA
e MAPA foram utilizadas. Utilizou-se também os documentos “Perguntas &
Respostas: Composigdo e Rotulagem dos Alimentos contendo Cereais Integrais
(2022)", “Perguntas e Respostas: Enriquecimento de Farinhas de Trigo e de Milho
com Ferro e Acido Félico (2021)”, “Perguntas e Respostas: Rotulagem de Lactose
(2024)”, “Perguntas e Respostas: Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados

(2024)”, entre outros documentos da ANVISA que possuem formato similar.

Adicionalmente, utilizou-se o AnvisalLegis (portal de legislagdo da ANVISA) e o
SisLegis (portal de legislagdes do MAPA). No ambito do AnvisalLegis, foi pesquisado
pelo numero da legislagao, e em “tipo de ato” foi filtrado selecionando apenas as
opcgdes “Resolugdo da Diretoria Colegiada” ou “Instrugdo Normativa”, conforme o
caso. No SisLegis, dividido por temas, foi selecionada a opgédo conforme o tema, para
os assuntos de “Bebidas” e “Organicos”. Para os outros assuntos de competéncia do
MAPA, no SisLegis utilizou-se o0 médulo do cidadao para consulta as legislagoes que
serviram como base para a elaboracdo do trabalho. No mdédulo da Legislagao
Agropecuéria, informou-se os parametros para a pesquisa: Numero, Org&o, Ano,
D.0O.U (Diario Oficial da Unido), Palavra-chave. Os filtros disponiveis foram utilizados
para filtrar conforme o caso: lei, decreto, decreto-lei, medida proviséria, lei
complementar, portaria, instrugao normativa ou resolugéo. No site do INMETRO, as
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legislagdes foram buscadas utilizando a busca em todas as bases por numero do ato,

ano e palavra-chave.

Para a composicao da revisédo de literatura, para além das legislagdes, foram
utilizadas as bases de dados Google Académico, Science Direct, SciELO, filtrando os
resultados para trabalhos publicados a partir do ano de 2003, com os termos
‘rotulagem geral de alimentos”, “rotulagem de alimentos”, “rétulo”, “rotulagem

L 11

nutricional”, “food label”, “labelling”, “label’, “nutrition labelling”, “nutrition facts label”.

Para a inclus&o ou excluséo da referéncia, foi realizada a leitura individual, integral
ou resumida, do artigo ou documento para sua entdo selegao para o trabalho de

acordo com o tema central proposto.
3.2 PUBLICO-ALVO

O publico-alvo ao qual se destina o e-book, resultado deste trabalho, é
compreendido por estudantes e profissionais da area de alimentos, empresas ou
empreendedores que buscam se capacitar, ou ainda, se atualizar em relagao as
normas de rotulagem vigentes aplicaveis a alimentos e bebidas, por meio de um
compilado de perguntas e respostas organizadas de forma pratica e intuitiva, com
vistas a facilitar a compreensao do assunto, que frequentemente pode ser complexo,
especialmente em se tratando de profissionais que tém pouco dominio sobre o tema.
Desse modo, o material pode ser um instrumento valioso a ser utilizado em conjunto
com a consulta as legislagdes vigentes, indicadas no material, e pode ser utilizado por

profissionais que possuam quaisquer niveis de conhecimento sobre rotulagem.
3.3 DEFINICAO E ORGANIZACAO DO CONTEUDO

Para a elaboracao do e-book, foram utilizados métodos semelhantes aos utilizados
pela ANVISA em cartilhas orientativas. Isto é, contendo imagens ilustrativas e

disposigao das informag¢des em formato de perguntas e respostas.

Para a apresentacdo do formato de texto, foram usados, como exemplo, os
documentos presentes nos arquivos de Perguntas e Respostas, elaborados pela
ANVISA, cujos titulos sdo os seguintes: Perguntas & Respostas: Aditivos alimentares

e Coadjuvantes de tecnologia (ANVISA, 2025); Perguntas & Respostas: Informacgéo
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Nutricional Complementar (ANVISA, 2021); Perguntas & Respostas: Composicéo e
Rotulagem dos Alimentos Contendo Cereais Integrais (ANVISA, 2022).

O conteudo do e-book foi definido e estruturado no formato de perguntas e
respostas, de maneira que promovesse o entendimento do processo de elaboracao
de um rétulo do inicio ao fim: inicialmente, ha definicdes que contemplam conceitos
primarios que servem de base para a elaboragdo de qualquer rétulo e devem ser
compreendidos, como a definicdo de o que é um rétulo e sua importancia, quais séo
os constituintes obrigatorios em um rétulo, o que é permitido e proibido nos rétulos em
geral, quais s&o os 6rgaos responsaveis pelas regulamentagdes. Na sequéncia, sao
abordadas regras de rotulagem geral, com perguntas sobre prazo de validade, lote,
passando pelos tépicos de aditivos, corantes e aromatizantes em alimentos, seguidos
de nocdes acerca de conteudo liquido e outros parametros de competéncia do
INMETRO. Em continuagao, tem-se um afunilamento focado em regras de rotulagem
geral, mas que sao aplicadas a produtos especificos, como agua mineral, palmito,
alimentos para fins especiais e alimentos de origem animal. Por ultimo, o assunto de
rotulagem nutricional - composto por perguntas sobre tabela nutricional, rotulagem
nutricional frontal e alegag¢des nutricionais - encerra a cartilha e torna o profissional
apto a desenvolver um rétulo, mas nao sé isso, como também, solucionar duvidas que

possam surgir ao longo da jornada.

A apresentacdo do conteudo por meio de perguntas e respostas decorreu da
percepcgao de que existem dezenas de normativas que precisam ser seguidas durante
o processo de elaboragcdo de um rétulo, e que podem variar conforme o tipo de
produto. Ao considerar isso, compreendeu-se que este formato permite que o
conteudo seja absorvido de maneira mais descomplicada do que se somente for feita
a leitura de uma legislagao, por exemplo, especialmente porque ndo € incomum que
os documentos oficiais, por vezes, possuam linguagem nao tdo facilmente
compreensivel, ou sejam muito extensos. Dessa forma, o e-book torna-se uma

ferramenta util para ser utilizada em conjunto com as normativas oficiais.
3.4 PROJETO GRAFICO

O e-book foi desenvolvido a partir da utilizagdo do software Adobe Indesign
(versao CC 2025). Para melhor visualizagado do conteudo, foram inseridas imagens e
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ilustracdes geradas com Inteligéncia Atrtificial (IA), majoritariamente o chatbot Google
Gemini (versao 2.5 Flash) e, em menor propor¢ao, ChatGPT (versdao GPT-4-turbo).
As imagens e ilustragdes foram posteriormente modificadas com o uso da plataforma
Canva Pro, que permitiu a insergdo de detalhes importantes como os textos contidos
nas imagens. Ha ainda algumas imagens de autoria propria. Utilizou-se imagens para

trazer fluidez ao texto, além de exemplificar o que estava contido nele.

O material foi inicialmente produzido em documento de texto e posteriormente
diagramado por profissional Designer. Quatro validagbes foram efetuadas a fim de
determinar as fontes dos textos (corpo e titulos), formato de apresentagao do conteudo
e disposicao das imagens ao longo do texto, destaques de titulos (regular, italico ou
negrito), possiveis erros gramaticais, cores e estilos que foram usados, arte de

composi¢ao da capa e contra capa.
3.5 DEFINICAO DA FORMA DE APRESENTACAO E DISPONIBILIZACAO

A forma de apresentacdo foi definida e fundamentada com o intuito de
desenvolver um guia orientativo de facil leitura e interpretacdo contendo figuras
ilustrativas e compilagcao de informag¢des de maneira organizada e estruturada. O seu
formato final € em arquivo PDF (Portable Document Format) para a divulgacao por
meio digital e acesso gratuito. Para a disponibilizacdo do e-book, intenciona-se
submeter o documento para publicacdo em formato digital na Editora da UFCSPA.
Destarte, 0 e-book torna-se publico e acessivel por meio do site da Editora, divulgando
a producdo de conhecimento da Universidade, levando as informacbes para a
comunidade externa, bem como para os futuros profissionais egressos dos cursos de
Tecnologia em Alimentos, Nutrigdo, Gastronomia e outros que atuem direta ou
indiretamente na area de alimentos, especificamente a area de Rotulagem de

Alimentos e Bebidas.

Adicionalmente, com o objetivo de atingir o publico-alvo (empresas e
empreendedores) e um numero maior de profissionais, tem-se como perspectiva
analisar outras formas de publicagdo, como nos sites dos 6érgédos publicos
responsaveis pela publicagao de legislagbes, e em entidades e/ou instituicées que ja
possuem canais de comunicagao e interlocu¢do com os referidos publico-alvos, tais

como o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), o
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Instituto de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater), as associagdes de

empresas, entre outros.
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4 REVISAO DE LITERATURA
4.1. CONTEXTO DO SETOR DE ALIMENTOS NO BRASIL

Conforme dados da Associagao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), no
ano de 2024, o faturamento do setor de Alimentos e Bebidas representou 10,8% do
Produto Interno Bruto (PIB) nacional. Além disso, o Brasil € o maior exportador de
alimentos do mundo em volume e esta em quinta posicdo em relagéo a valores,
comercializando produtos em 190 paises. Cabe elencar ainda que mais de 60% do
que é produzido no campo é processado pela industria alimenticia, resultando na
producao de 283 milhdes de toneladas de alimentos e bebidas no ano passado (ABIA,
2024). Nesse contexto, fica evidente a relevancia do setor alimenticio para a economia

brasileira.

De acordo com os dados divulgados na Pesquisa de Orcamentos Familiares
(POF) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) no periodo de 2017 a
2018, a categoria “alimentacao” configurou a terceira maior despesa de consumo nos
domicilios no contexto urbano, ficando atras somente das categorias de “habitacao” e
“transporte”, sendo que, em relagdo a essa ultima, a diferenca foi de somente 1%.
Ademais, o percentual de despesa com alimentacao fora do lar em areas urbanas foi
de 33,9%. Ainda é possivel observar o aumento consideravel quando se compara os
dados das POF de 2002 a 2003, que foi de 25,7%; e 2008 a 2009, que foi de 33,1%
(IBGE, 2019).

Ademais, Lima e Cristianini (2018) comentam que, nas ultimas décadas, a
questdo alimentar ganhou um novo enfoque, com aumento na demanda pela
qualidade. A procura por uma alimentagdo mais saudavel alterou a conduta e as
exigéncias dos consumidores em relagdo a composi¢ao dos produtos e a forma como
sao processados, 0 que tem proporcionado diversas oportunidades para inovagoes.
O consumidor passou a demandar, também, mais informagdes sobre a composi¢cao

dos alimentos.

Nesse sentido, € importante atentar-se as inumeras mudancas que tém
ocorrido no padrao de alimentacdo da populacéo brasileira, visto que cada vez mais
tem crescido a procura por alimentos industrializados e pela realizagao de refeicoes

fora do lar. Tendo em vista que os rétulos sdo um instrumento de comunicagéo entre
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o produto e o consumidor, eles contribuem para que seja possivel a escolha de
alimentos mais saudaveis e seguros, abrangendo todo o conceito de seguranga

alimentar.
4.2. ROTULO

Considerando o Artigo 4° do Cdédigo de Defesa do Consumidor (CDC, 1990), a
Politica Nacional das Relagbes de Consumo tem por objetivo atender as necessidades
dos consumidores, respeitando a sua dignidade, saude e seguranga, visando a
melhoria da qualidade de vida e transparéncia e harmonia entre as relagdes de
consumo. Nesse cenario, a embalagem dos alimentos atua como veiculo de

informacgao ao consumidor e, mais especificamente, o rétulo.

De acordo com a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 727 de 2022 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), rotulagem é “toda inscrigéo,
legenda, imagem ou matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento”.
A importancia do rétulo de um alimento ou bebida reside no fato de que é por meio
dele que o consumidor obtera todas as informacgdes necessarias e obrigatorias para
que faca escolhas alimentares conscientes e seguras, adquirindo alimentos de

procedéncia confiavel e que estejam em conformidade com as legislacdes em vigor.

O Governo do Estado de Sao Paulo (2019) aponta que a rotulagem é o
procedimento para promover a identificacdo do alimento através de um rétulo, e que
todo alimento pré-embalado deve ser rotulado. Existem duas razdes basicas para se
rotular alimentos: a primeira € de ordem legal, pois ha normas de saude publica, de
metrologia e de defesa do consumidor que devem ser cumpridas. Sdo exigéncias
legais que garantem a seguranga dos alimentos, a rastreabilidade e a confiabilidade
nas relagdes comerciais. A segunda é de carater econbémico ou comercial, pois a
rotulagem identifica o produtor e o produto. O rétulo promove o reconhecimento do
produtor e a diferenciacdo do produto no mercado.

As partes de um rétulo sdo denominadas de painéis. Um rétulo pode ter apenas
um painel que contenha todas as informacdes do produto ou ter as informacdes
apresentadas em outros painéis. Os painéis de um rotulo s&o: painel principal,

compreendendo o painel frontal e o painel lateral, e o painel secundario. De acordo
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com a Instru¢do Normativa n® 22 de 2005 do MAPA, o painel principal é a parte da
rotulagem onde se apresenta, de forma mais relevante, a denominacéo de venda e
marca ou o logotipo, caso existam. Por sua vez, o painel frontal é a parte do painel
principal imediatamente colocado ou mais facilmente visivel ao comprador, em
condi¢des habituais de exposig¢ao a venda. Considera-se, ainda, parte do painel frontal
as tampas metalicas que vedam as garrafas e os filmes plasticos ou laminados
utilizados para vedagao de vasilhames em forma de garrafa ou de corpo. Ja o painel
lateral € contiguo ao painel frontal, no qual deveréao estar dispostas as informagdes de
natureza obrigatdéria. Ja a parte do rotulo ndo habitualmente visivel ao comprador
onde deverdo estar expressas as informacdes facultativas ou obrigatérias é

denominada de painel secundario (MAPA, 2005).

Cabe salientar, porém, que de acordo com a ANVISA, o artigo n® 14 da RDC n°
429 de 2020 exige que a tabela nutricional esteja no mesmo painel da lista de
ingredientes (BRASIL, 2020, artigo 14°). Nos casos em que 0 espago da embalagem
for insuficiente para a declaracdo no mesmo painel, a tabela nutricional e a lista de
ingredientes devem estar dispostas em painéis adjacentes. Portanto, o fabricante
deve desenvolver uma embalagem que cumpra o exigido no referido artigo, de modo
que a tabela nutricional e a lista de ingredientes estejam no mesmo painel, ou, ndo

sendo possivel, que estejam em painéis adjacentes (ANVISA, 2024).

Conforme apontado por Fusco (2023), as informagdes apresentadas em
embalagens de produtos disponibilizados ao publico possuem amplo impacto, e
quando se trata de alimentos, elas tém impacto na saude de uma populacdo. Com o
avanco do conhecimento cientifico a respeito dos efeitos que certos padrdes
alimentares podem causar no cenario epidemioldégico de um pais, a rotulagem vem
ganhando reconhecimento como instrumento de promocgédo de saude publica e
combate a doencas, visto que o aumento no consumo de alimentos ultraprocessados,
que tendem a ser ricos em agucares, gorduras e sédio, em substituicdo aos alimentos
mais saudaveis e nutritivos, revela uma mudanga prejudicial nos padrdes alimentares
da sociedade em geral. Dessa forma, essa alteragcdo em dire¢do ao consumo de
alimentos de alta densidade energética e baixo valor nutricional esta ligada ao
surgimento e a disseminagao das doengas cronicas n&o transmissiveis (DCNT), que

incluem condicdes como diabetes, hipertensdo e doencas cardiovasculares.
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Outrossim, observa-se ainda muitos erros no que diz respeito a rotulagem de
alimentos embalados, sendo que muitos desses erros descumprem o preconizado no
Artigo 6° do CDC (1990), que diz que um dos direitos basicos do consumidor é a
protecdo contra publicidade enganosa ou abusiva. Além disso, o Decreto-Lei 986 de
1969, no Artigo 21° determina que nao é permitido constar na rotulagem
denominagdes, designagdes, nomes geograficos, simbolos, figuras, desenhos ou
indicagbes que permitam interpretacdo falsa, erro ou confusdo quanto a origem,
procedéncia, natureza, composicdo ou qualidade do alimento, ou que |hes confiram
qualidades ou caracteristicas nutritivas superiores aquelas que realmente possuem
(BRASIL, 1969). Porém, mesmo diante desse cenario, ndo é raro observar que tais
proibicdes ndo sejam atendidas e, frequentemente, sdo encontrados a venda
alimentos com alegagdes que infringem inumeras regras de rotulagem existentes.
Diversos pesquisadores analisaram rotulos de alimentos e encontraram
irregularidades. Pode-se citar como exemplos disso os trabalhos: “Avaliagdo da
rotulagem de alimentos e da conformidade quanto a declaragdo obrigatoria de
alergénicos”, de Andrade, Alves e Benvenuto (2022); o estudo de Silva, Gallon e
Theodoro (2014), intitulado “Avaliagao das rotulagens e informacgdes nutricionais dos
paes integrais: fibras, sddio e adequagao com a legislagao vigente”; “Analise de roétulos
de paes integrais e sem gluten comercializados em Sao Luis - MA”, de Silva e
colaboradores (2021); “Rotulagem nutricional de alimentos embalados: avaliagéo da
conformidade com a legislacdo vigente e compreensdo pelos consumidores de
Guarapuava-PR, de Albach, Bombardelli e Kotovicz (2025); “Avaliacdo da adequacgao
dos rotulos de biscoitos as novas regras de rotulagem da ANVISA: um estudo em
Volta Redonda, RJ (2025), de Rabena e colaboradores e também o artigo publicado
por Noal e colaboradores (2025), cujo titulo é “Avaliagdo da rotulagem de produtos

fabricados em agroindustrias em cidades do estado do Rio Grande do Sul”.

Nesse sentido, o estudo realizado por Andrade, Alves e Benevenuto (2022), no
qual as autoras analisaram 100 rétulos de alimentos diversos e encontraram 35% de
nao conformidades em relagdo a RDC n° 26 de 2015, que trazia obrigatoriedades
sobre declaracéo da presenca de alergénicos, em vigor no periodo de realizagao do
estudo. Apesar de a RDC n° 26 de 2015 ter sido revogada, a RDC n°® 727, publicada
em 2022, reuniu em um s6 documento diversas outras normativas que haviam sido

publicadas separadamente. Ou seja, as exigéncias da RDC n° 26 de 2015 foram
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mantidas e republicadas na RDC n° 727 de 2022. Assim, € possivel utilizar o trabalho
realizado pelas autoras como referéncia, e € importante dizer que, dentre o total de
ndo conformidades (35) encontradas por Andrade, Alves e Benevenuto (2022), 32
delas eram porque os produtos ndo apresentavam nenhuma declaragdo sobre a

presenca de alergénicos.

No trabalho desenvolvido por Silva, Gallon e Theodoro (2014), em que as
autoras analisaram os rétulos de péaes integrais a fim de verificar se estavam
adequados as legislagdes vigentes na época, foi constatado que, dos 30 rétulos
analisados, 50% nao atendiam a RDC n° 54 de 2012, referente a declaragéo dos
termos “fonte” e “alto conteudo” de fibras. Conforme a RDC, para possuir a informacéao
“alto conteudo de fibras” o alimento deveria conter no minimo 5g por porgao, e para
alegar a informacgao “fonte de fibras”, deveria possuir pelo menos 2,59 por por¢ao;
entretanto, somente em metade dos rétulos analisados essas informagdes obedeciam

ao preconizado na legislacao (Silva, Gallon e Theodoro, 2014).

Silva e colaboradores (2021) analisaram 10 rétulos de paes integrais e 10
rétulos de paes sem gluten utilizando um checklist para verificar as conformidades
seguindo as normas da Portaria n® 27 do Ministério da Saude, da RDC n° 259 de 2002,
da RDC n° 91 de 2000 e da RDC n° 359 de 2003, vigentes a época em que foi
conduzido o estudo (no ano de 2018). Eles concluiram que, dentre os rétulos de paes
integrais, 70% n&o possuiam o lote nas embalagens e 10% nao continham os
ingredientes em ordem decrescente. Nos rotulos dos pées sem gluten, 10% néo
apresentavam o prazo de validade e 20% n&o tinham a informacédo “contém
alergénicos” (Silva et al., 2021).

Outro estudo desenvolvido no inicio deste ano na cidade de Volta Redonda (Rio
de Janeiro), constatou que, dentre 45 amostras de biscoito, cujos rétulos foram
avaliados por meio de checklist, apenas 20% estavam em conformidade com a
legislagao vigente, enquanto o restante apresentou uma ou mais nao conformidades.
De acordo com os autores, a principal irregularidade encontrada nas amostras
analisadas relacionou-se a lista de ingredientes, com uma incidéncia de 75%. Tanto o
tamanho da fonte quanto a cor de fundo utilizadas para destacar os ingredientes
estavam em desacordo com as normas vigentes. Além disso, foram detectadas outras

irregularidades relevantes na rotulagem frontal (22,2%) e na adverténcia sobre a



27

presenca de lactose (16,6%). A segunda maior nao conformidade esteve relacionada
ao tamanho das porg¢des (8,3%), seguida de erros referentes aos alergénicos (8,3%),
aditivos (5,5%) e discrepancias na tabela de informagdes nutricionais (5,5%) (Rabena
et. al, 2025).

Albach, Bombardelli e Kotovicz (2025) analisaram 60 rétulos de diferentes
alimentos embalados na auséncia do consumidor, com base nos critérios
estabelecidos pela Resolu¢do RDC n° 429 de 2020 e Instrucdo Normativa n° 75 de
2020 da ANVISA, com foco na conformidade da rotulagem nutricional. Os produtos
foram distribuidos em trés grupos: produtos carneos e derivados (n = 10), doces em
geral (n = 32) e leites e derivados (n = 18). As autoras verificaram que 2 de 10 produtos
carneos apresentaram irregularidades em seus rétulos; em relagcéo aos doces, 34,4%
possuiam ndo conformidades nos rotulos e, para os leites e derivados, este percentual
foi de 44,4% (Albach, Bombardelli e Kotovicz, 2025).

Na regiao central do Rio Grande do Sul, um estudo teve como objetivo avaliar
a conformidade de rotulos de alimentos produzidos em agroindustrias e
comercializados na regido. Foram analisados produtos de seis categorias: lacteos,
cereais, carnes, agucares, bebidas alcodlicas e nao alcodlicas. A avaliagao abordou
aspectos como lista de ingredientes, adverténcias de alergénicos e rotulagem
nutricional frontal. Os resultados revelaram diferengas nos niveis de conformidade
entre 0os grupos, com maior adequagao nas bebidas alcodlicas (85,8%) e menor nas
bebidas nao alcodlicas (68,5%). Os itens mais inadequados incluiram falta de
identificacdo de origem, adverténcias de alergénicos e prazo de validade,
considerados essenciais para a seguranga dos alimentos (Noal et al., 2025).

Diante de todas as deficiéncias em relagéo a rotulagem dos alimentos no Brasil,
tendo em vista o que esta vigente atualmente, a RDC n° 727 de 2022 preconiza como
obrigatorio em um rétulo a presencga de: denominacgéo de venda; lista de ingredientes;
adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares;
adverténcia sobre lactose; nova férmula; adverténcias relacionadas ao uso de aditivos
alimentares; rotulagem nutricional; conteudo liquido; identificacdo da origem;
identificacado do lote; prazo de validade; instrucdes de conservacgao, preparo € uso do
alimento, quando necessario; e outras informagdes exigidas por normas especificas
(BRASIL, 2022, artigo 7°).
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4.3. ORGAOS REGULAMENTADORES

No Brasil, os 6rgaos responsaveis pelas determinagdes referentes aos roétulos
dos alimentos s&o a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (INMETRO).

No dia 26 de janeiro de 1999, por meio da Lei n® 9782, foi criada a ANVISA,
cuja finalidade é garantir a prote¢cdo da saude da populagéo, por meio do controle
sanitario da producdo e consumo de produtos e servigos submetidos a vigilancia
sanitaria, incluindo os ambientes, os processos, 0s insumos e as tecnologias a eles
relacionados (BRASIL, 2021). Em relagado a rotulagem de alimentos, a ANVISA é o
orgao que estabelece quais as informagdes devem constar nos rétulos dos alimentos,
visando garantir a qualidade do produto e a saude da populagdo. As regras séo
importantes para que as empresas fornecam a populagcao dados que ajudem na hora
da escolha do produto, com intuito informativo, bem como para garantir a saude dos
consumidores que possuem alguma restricdo alimentar, por exemplo, e também para

garantir a rastreabilidade em casos que se faga necessario (BRASIL, s/d).

O MAPA ¢é responsavel pela gestdao das politicas publicas de estimulo a
agropecuaria, pelo fomento do agronegdcio e pela regulagdo e normatizacdo de
servigos vinculados ao setor. No Brasil, o agronegdécio contempla o pequeno, o médio
e 0 grande produtor rural e reune atividades de fornecimento de bens e servigos a
agricultura, producao agropecuaria, processamento, transformagao e distribuicéo de
produtos de origem agropecuaria até o consumidor final (BRASIL, s/d). Para proteger
e estimular a agricultura nacional foi criada, em 1860, a Secretaria de Estado dos
Negécios da Agricultura, Comércio e Obras Publicas, que mais tarde tornar-se-ia o
Ministério da Agricultura. Em agosto de 2001, o Ministério da Agricultura incorporou
em seu nome a designacado “Pecuaria”, passando a ser denominado Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2020). O MAPA, além de
regulamentar a rotulagem de alimentos de origem animal, também determina o que é

obrigatério para a rotulagem de bebidas.

O INMETRO foi criado em 1973, por meio da Lei n° 5966 e regulamenta
produtos e servigos com foco na segurancga; protecdo da vida e da saude humana,
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animal e vegetal; protecado do meio ambiente; e prevengao de praticas enganosas de
comércio (BRASIL, 2022). Especialmente relacionado a esse ultimo objetivo, em
relacdo aos alimentos, esse orgao regulamenta critérios para verificagdo do conteudo

liquido de produtos pré-medidos ou pré-embalados (BRASIL, 2023).
4.4. HISTORICO DA ROTULAGEM DE ALIMENTOS NO BRASIL

Em 21 de outubro de 1969 foi publicada a primeira normativa referente a defesa
e a protecdo da saude individual e coletiva no tocante aos alimentos, englobando
desde a produgéo até o consumo, que permanece vigente até hoje: o Decreto-Lei 986.
Dentre outras providéncias, o referido Decreto, em seu capitulo terceiro, traz
obrigatoriedades a respeito da rotulagem, que € até os dias atuais utilizado como base
para a regulamentacao da rotulagem dos alimentos embalados no Brasil, juntamente

com outras publicag¢des oficiais que surgiriam anos mais tarde (BRASIL, 1969).

O Decreto-Lei 986 trouxe como exigéncia constar nos rétulos dos alimentos e
bebidas embalados, em caracteres perfeitamente legiveis: a qualidade, natureza e o
tipo do alimento; a marca; o fabricante e sua respectiva localizagdo; o numero de
registro no Ministério da Saude; o nome ou classe de aditivos utilizados, identificado

pelo codigo de identificacdo correspondente (BRASIL, 1969).

No ano de 1978, na Camara Técnica de Alimentos (CTA), foi redigida a primeira
Resolugdo Normativa que estabeleceu os termos que deveriam estar presentes de
forma obrigatoria nos roétulos de alimentos embalados. Nessa Resolugéo foram
enfatizados quais termos deveriam estar presentes no painel principal e quais
poderiam estar nos painéis laterais. A Resolu¢cdo em questao foi a de niumero 12/78,
que, apesar de ter sido elaborada em 1978, foi publicada no inicio do ano seguinte
(BRASIL, 1979).

Quase vinte anos mais tarde seria publicada a Portaria n® 42 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (SVS/MS), em 1998. A Portaria n° 42 nao
s6 revisou o que havia sido estabelecido como obrigatério na Resolugéao 12/78, como
também acrescentou outras obrigatoriedades aos rétulos, como a presenga de lote,
validade e instrugdes sobre preparo e uso de alimentos, conforme o caso (BRASIL,
1998).
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Ainda no mesmo ano, foram publicadas as seguintes regulamentagdes: a)
Portaria n° 29 da SVS/MS sobre alimentos para fins especiais, divididos em trés
grupos: alimentos para dietas com restricdo de nutrientes, alimentos para grupos
populacionais com necessidades especificas e alimentos para ingestdo controlada de
nutrientes; b) Portaria n® 31 da SVS/MS que diferencia os alimentos enriquecidos ou
fortificados dos alimentos restaurados; c) Portaria n® 33 da SVS/MS que incluiu o

conceito de Ingestdo Diaria Recomendada (Ferreira e Lanfer-Marquez, 2007).

A Portaria n° 29 de 1998 foi posteriormente alterada pela RDC n°® 135 de 2017
e, em 2022, ambas foram revogadas pela RDC n° 715, que dispde sobre os requisitos
sanitarios do sal hipossodico, dos alimentos para controle de peso, dos alimentos para
dietas com restricdo de nutrientes e dos alimentos para dietas de ingestdo controlada
de agucares (BRASIL, 2022). A Portaria n° 31 foi substituida pela RDC n° 714, também
publicada em 2022, que dispde sobre o0s requisitos sanitarios para enriquecimento e
restauracao de alimentos (BRASIL, 2022). A RDC n° 269 de 2005 revogou a Portaria
n°® 33, abarcando os indices de ingestao diaria recomendada de proteinas, vitaminas

e minerais para adultos, lactentes e criancas e gestantes e lactantes (BRASIL, 2005).

Outra normativa importante € em relagao ao gluten. Em 2003 foi publicada a
Lei n° 10.674, que determina que todos os alimentos devem apresentar em seus
rétulos a inscrigao: “Contém Gluaten” ou “Nao Contém Gluten” (BRASIL, 2003, artigo
19).

Considerando a constante necessidade de aprimoramento das acbes de
controle sanitario na area de alimentos e objetivando a protecdo a saude da
populagdo, assim como a importancia de conciliar a legislagao nacional com base
nos instrumentos harmonizados no Mercosul no que tange a rotulagem nutricional
de alimentos embalados, a ANVISA aprovou a RDC n°®259, de 20 de setembro
de 2002, que era aplicavel arotulagem de todo alimento que fosse comercializado,
qualquer que fosse sua origem, embalado na auséncia do cliente, e pronto para
oferta ao consumidor” (BRASIL, 2002). Conforme comentam Lima, Guerra e Lira
(2003), a RDC n° 259 substituiu a Portaria n° 42 de 1998 e instituiu que os rétulos
deveriam apresentar, em carater obrigatério: denominacdo de venda, lista de

ingredientes, conteudo liquido, identificagdo de origem, nome ou razao social e
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endereco do importador (no caso de alimentos importados), periodo de validade, lote

e instrugdes sobre preparo, quando necessario.

Com relag&o aos alimentos de origem animal, em 2005, foi publicada a IN n°
22 do MAPA, que aprovou o Regulamento Técnico Para Rotulagem de Produto de
Origem Animal Embalado. Essa normativa revogou a Portaria n® 371 de 1997, e tornou
obrigatéria a inclusao de razéo social do fabricante, numero do Cadastro Nacional da
Pessoa Juridica (CNPJ), Carimbo de Inspeg¢do, numero do registro no MAPA ou
cédigo de identificagdo do estabelecimento fabricante junto ao 6rgao oficial
competente, instrugdes de conservacao, data de fabricagdo e composicdo (BRASIL,
2005).

Ainda no mesmo ano, com o objetivo de consolidar as informagdes e tornar
menos complexas as determinagdes sobre rotulagem nutricional, a ANVISA publicou
o documento “Rotulagem Nutricional Obrigatéria: Manual de Orientacao as Industrias
de Alimentos”. O arquivo servia como guia para elaboragao de tabelas nutricionais e
informagdes nutricionais complementares (atualmente denominadas de alegacdes
nutricionais) (BRASIL, 2005).

No ano de 2012, foi publicada a RDC n° 54, que tratava especificamente da
Informacgao Nutricional Complementar (INC) e revogava a Portaria n° 27 da Secretaria
de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude (SVS/MS) de 1998. Esta legislacao
continha os termos que poderiam ser utilizados para fazer as alega¢des de acordo
com critérios pré-estabelecidos (BRASIL, 2012), mas foi posteriormente substituida
pela RDC n° 429 de 2020.

No ano de 2015, houve um relevante avangco em relacdo a rotulagem de
alimentos com ingredientes alergénicos. Com a publicagdo da RDC n° 26,
estabeleceu-se os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que
causam alergias alimentares (BRASIL, 2015). O conteudo da RDC n° 26 nao foi
alterado, mas tornou-se parte da atual RDC n° 727 de 2022.

Em 2017 foram publicadas as RDC n° 135, que alterou a Portaria n°® 29 de 1998
e incluiu os alimentos para dietas com restricdo de lactose no regulamento de
alimentos para fins especiais; e a RDC n° 136, que definiu como as informagdes
referentes a lactose deveriam estar dispostas no rétulo e estabeleceu os requisitos
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para declaragao obrigatéria da presenca de lactose nos rotulos, independentemente
do tipo de alimento (BRASIL, 2017). A RDC n° 136 também foi consolidada no
conteudo da RDC n° 727 de 2022.

Em 2020, foram publicadas as novas legislagbes de rotulagem nutricional: a
RDC n° 429, que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados e a
IN n° 75 de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaragao de rotulagem
nutricional nos alimentos embalados (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b).

Ja em 2021, foi publicada a Portaria n° 240 de 23 de julho de 2021 do MAPA,
que alterou o anexo da IN n° 22 de 2005 sobre a rotulagem de produtos de origem
animal embalados (BRASIL, 2021). As principais alteracdes estdo relacionadas as
informagdes obrigatérias que devem constar, sendo retirada a obrigatoriedade de o
rétulo possuir as informagdes de categoria dos estabelecimentos, a marca comercial

do produto, entre outras.

Em 2022 a ANVISA publicou a RDC n° 727, que é um resultado da revisao e
consolidagédo das RDC n° 259 de 2002; 123 de 2004; 340 de 2002; 35 de 2009; 26 de
2015; 136 de 2017; 459 de 2020 e também da IN n° 67 de 2020. Tratando-se
majoritariamente de uma compilagao, € importante salientar que essas exigéncias
constantes na RDC n°® 727 nao sdo novas, mas trata-se da juncao de diversas outras
normativas que foram revogadas, com o intuito de facilitar a compreensao e
elaboracédo dos rotulos (BRASIL, 2022).

E muito importante comentar que existem normas que se referem, exclusiva e
prioritariamente, a rotulagem geral e outras que abordam a rotulagem nutricional dos
alimentos embalados. Até o ano de 2022, a rotulagem geral era regulamentada pela
RDC n° 259 de 2002 da ANVISA, pela Instrugdo Normativa n°® 22 de 2005 do Ministério
da Agricultura (MAPA) e pela Portaria n°® 157 de 2002 do Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO). Ja a rotulagem nutricional
fundamentava-se nas RDC n° 359 e n°® 360 de 2003 e n°® 259 de 2005 da ANVISA,
que serao comentadas a seguir. Existem ainda, muitas outras legislagdes, mais

especificas, a variar conforme o produto.
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Atualmente, a legislacao que rege os principios de rotulagem geral € a RDC n°
727 de 2022 da ANVISA e as normativas em vigor sobre a rotulagem nutricional sao
a RDC n° 429 de 2020 e a IN n° 75 de 2020 da ANVISA.

Em julho de 2025, em cumprimento ao que estava previsto na Agenda
Regulatéria 2024-2025 da ANVISA ocorreu a abertura de Processos Administrativos
de Regulacdo pela Diretoria Colegiada para revisar a regulamentacdo sobre
rotulagem geral de alimentos embalados e a regulamentagdo sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados. Desta forma estao previstas alteracbes na RDC
n°® 727 de 2022, RDC n° 429 de 2020 e na IN n° 75 de 2020.

4.5. PRINCIPIOS GERAIS PARA ROTULAGEM DE ALIMENTOS EMBALADOS

De acordo com o estabelecido na RDC n° 727 de 2022, no artigo n° 4, é
proibido, na rotulagem geral de alimentos embalados: a presenga de vocabulos,
sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragdes ou outras representacoes
graficas que sejam capazes de tornar a informacgao falsa, incorreta, insuficiente, ou
que induzam o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relagdo a
verdadeira natureza, composicao, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade,
rendimento ou forma de uso do alimento; imputar caracteristicas ou propriedades que
nao possuam ou que nao possam ser comprovadas; destacar a presenca ou a
auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou proprios de alimentos de mesma
categoria, exceto nos casos previstos em normas especificas; alegar a auséncia de
alimentos alergénicos ou alérgenos alimentares, exceto nos casos previstos em
normas especificas. Outrossim, esta vedado ainda, de acordo com a mesma
legislagao, ressaltar, em certos tipos de alimentos processados, a presenca de
componentes que sejam adicionados como ingredientes em todos os alimentos com
tecnologia de fabricagdo similar; destacar caracteristicas que possam induzir a
engano com relagdo a reais ou supostas propriedades terapéuticas que alguns
componentes ou ingredientes tenham ou possam ter quando consumidos em
quantidades diferentes daquelas que se encontram no alimento ou quando
consumidos sob forma farmacéutica; indicar que o alimento tenha atributos medicinais
ou terapéuticos; e recomendar seu consumo como estimulante, para melhorar a
saude, para prevenir doengas ou com agao potencialmente curativa (BRASIL, 2022,
artigo 4°).
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Segundo o artigo n° 7 da RDC n°® 727 de 2022, a rotulagem de alimentos
embalados deve apresentar, obrigatoriamente, a declaragdo das seguintes
informagdes: denominagdo de venda; lista de ingredientes; adverténcias sobre os
principais alimentos que causam alergias alimentares; adverténcia sobre lactose; nova
férmula; adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares; rotulagem
nutricional; conteudo liquido; identificacdo da origem; identificacdo do lote; prazo de
validade; instru¢des de conservacéao, preparo e uso do alimento, quando necessario;

e outras informagdes exigidas por normas especificas.

O artigo n°® 29 da RDC n° 727 de 2022 determina que a declaracao da
identificacdo de origem deve conter: o nome (razéo social) do fabricante ou produtor
ou fracionador ou titular (proprietario) da marca; o enderego completo; o pais de
origem e o municipio; o numero de registro ou cdodigo de identificacdo do
estabelecimento fabricante junto ao 6rgdo competente; e o nome (razdo social) e o
endereco do importador, no caso de alimentos importados. Para identificar a origem
sdo permitidas as seguintes expressdes: "Fabricado em..."; "Produto ..."; ou "Industria
..." (BRASIL, 2022, artigo n° 29).

No artigo n°® 30 da mesma legislagao, esta determinada a maneira que o lote
devera ser declarado nas embalagens: visivel, legivel e indelével, sendo que é
obrigatério conter: a letra "L" seguida de um cddigo chave ou a data de fabricacao,
embalagem ou prazo de validade, seguidas, pelo menos, do dia e més ou do més e
ano. A determinacao do lote devera ser feita pelo produtor ou fracionador do alimento,
segundo seus critérios (BRASIL, 2022, artigo n° 30).

Em relacdo ao prazo de validade, a sua declaragao deve ser anteposta a uma

das seguintes expressodes: "consumir antes de..."; "valido até..."; "validade..."; "val:...";

"vence..."; "vencimento..."; "vto:..."; "venc:..."; ou "consumir preferencialmente antes
de...". Apds esse dado, é necessario que seja informado: o dia e 0 més, para produtos
que tenham prazo de validade igual ou inferior a trés meses; ou 0 més e o0 ano, para
produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses. No artigo n° 32, estado
descritas algumas particularidades, a saber: no caso de alimentos que demandem
condi¢cbes especiais para sua conservagao ou que possam sofrer alteracdes apos a
abertura da embalagem, a declaragdo do prazo de validade devera estar

acompanhada de informagdes sobre as precaugdes necessarias para manutengao
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das caracteristicas do alimento, da indicac&o das temperaturas maxima e minima para
a conservagao do alimento e do tempo que o fabricante, produtor ou fracionador

garante sua durabilidade nessas condi¢des (BRASIL, 2022, artigo n° 31).

Existe outra situagédo particular prevista no mesmo artigo, para o caso de
alimentos congelados, que precisam conter a indicagao de que o prazo de validade
varia segundo a temperatura de conservagdo. E permitido que seja indicado o prazo
de validade para cada temperatura, por meio das expressdes "validade a - 18° C
(freezer): ...", "validade a - 4° C (congelador): ...", e "validade a 4° C (refrigerador):...",
seguida da declaracéo da data de validade. Ainda, a declaragao das instrugdes sobre
0 preparo e uso do alimento deve garantir o uso correto do produto pelo consumidor,
incluindo sua reconstituigdo, descongelamento ou tratamento a ser aplicado (BRASIL,

2022, artigo n° 32).

Especialmente no caso de carnes suinas cruas, incluindo miudos, toucinho,
pele, embutidos, carne moida e produtos carneos moldados, e as carnes de aves
cruas, incluindo miudos e produtos carneos a base de carne moida ou picada de aves,
devem conter a declaracao das instrugdes de preparo, uso e conservagao. No anexo
IV da RDC n° 727, estao previstos os dizeres obrigatérios nesses casos (BRASIL,
2022, artigo n° 34).

No anexo | da mesma Resolugado, estdo descritos os alimentos isentos de
declaragéo obrigatéria de prazo de validade. Séo eles: frutas e hortalicas frescas,
incluidas as batatas ndo descascadas, cortadas ou tratadas de outra forma analoga;
vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados, vinhos de frutas e
vinhos espumantes de frutas; bebidas alcodlicas que contenham 10% (v/v) ou mais
de alcool; produtos de panificagao e confeitaria que, pela natureza de conteudo, sejam
em geral consumidos dentro de 24 horas seguintes a sua fabricagao; vinagre; agucar
solido; produtos de confeitaria a base de agucar, aromatizados e ou coloridos, tais
como: balas, caramelos, confeitos, pastilhas e similares; gomas de mascar; sal nao
enriquecido com iodo; outros alimentos isentos por normas especificas (BRASIL,
2022, anexo ).

Outro importante aspecto abordado € sobre a lista de ingredientes, que deve
ser realizada por meio da expressao "ingredientes:" ou "ingr.:" seguida da relagao dos
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ingredientes utilizados na formulagcdo do produto, em ordem decrescente de
proporcao (GRANJA et al., 2023). Ainda conforme o artigo n® 7, ha uma exceg¢ao nos
casos de alimentos com um unico ingrediente, em que a lista de ingredientes ndo é
obrigatoria (BRASIL, 2022, artigo 7°).

Em relagdo aos ovos, determina—se que devem estar presentes as seguintes
declaragdes: "O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a
saude" e "Manter os ovos preferencialmente refrigerados" (BRASIL, 2022, artigo n°
35).

E importante mencionar que o capitulo IV da mesma Resolucdo traz
informacdes acerca das declaracdes facultativas. E permitido declarar denominacdes
de qualidade, quando: tenham sido estabelecidas especificacbes correspondentes
para determinado alimento em norma especifica, sejam facilmente compreensiveis e
nao induzirem o consumidor ao engano e constarem do painel principal do alimento
(BRASIL, 2022, artigo n° 36).

4.6. ROTULAGEM GERAL DE PRODUTOS COM REGRAS ESPECIFICAS
4.6.1. Palmito

Existem alguns alimentos que possuem regras especificas de rotulagem, como
€ o0 caso do palmito em conserva. No ano de 1999, a ANVISA, por meio de
investigacoes, verificou que havia a pratica de rotulagem ou sobreposi¢cao de rétulos
de produtos de origens diferentes, o que nao respeitava os critérios de produgéo por
lotes, impedindo a identificacdo do tipo de palmito, sua exata procedéncia, a data de
fabricacao, a data de validade e a verificacdo dos registros de controle do processo
de producao. Além disso, foi constatado que a pratica artesanal de producgao e de
rotulagem de marcas impossibilitava qualquer andlise laboratorial das amostras de

lotes do produto dispostos no mercado (BRASIL, 1999).

Essas investigacoes foram motivadas porque, naquela época, houve diversos
surtos de toxinfecgbes alimentares causadas pela bactéria Clostridium botulinum,
tendo a conserva de palmito como o possivel agente causal. Na situagao, apontou-se

falhas no processo de produgao das conservas de palmito, encontrando-se um grande
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numero de produtos de origem clandestina e sem critérios de controle da seguranga
e qualidade do produto (BRASIL, 1999).

Por isso, foi publicada a RDC n° 18 de 1999 que diz, no artigo 6°, que “a
rotulagem é responsabilidade da empresa produtora de palmito em conserva,
devendo ser efetuada em cada unidade fabril, sendo vedada a rotulagem por empresa

comercial ou distribuidora em outro local” (BRASIL, 1999, artigo 6°).

Também é necessario o uso de litografia para a identificagdo do fabricante do
produto, de forma visivel, na parte lateral e superior da tampa metalica das
embalagens de vidro ou na tampa ou fundo das embalagens metalicas, sendo que
essa exigéncia esta prevista na RDC n° 81 de 2003 da ANVISA. Quando o fabricante
possuir duas ou mais unidades fabris, € obrigatorio que esteja identificada pelo menos
uma unidade fabril, sendo que no rétulo deve ser indicado o endereco da unidade
fabril onde o produto foi processado. O fabricante também deve obrigatoriamente
estar identificado no minimo pelo nome (razao social), endereco e o Cadastro Nacional
de Pessoa Juridica (CNPJ).

Outras exigéncias que também estéo previstas na RDC n° 81 de 2003 s&o:

e Em caso de tampas metalicas das embalagens de vidro com capacidade
de 2350 ml e 3250 ml é obrigatdrio o uso de litografia somente na parte

superior da tampa;

e Quando do uso do lacre ao redor da tampa ou outro dispositivo
equivalente para as tampas metalicas das embalagens de vidro com
capacidade de até 600 ml este deve permitir a visualizagdo da
identificagao do fabricante (BRASIL, 2003, artigo 7°).

Recentemente, em 2022, por meio da publicacdo da RDC n° 726, ficou
instituido também que o rétulo do palmito deve conter ainda o numero do registro no
IBAMA (Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis) e
as informacdes necessarias para conservagao do produto pelo consumidor. Ademais,
a denominagao de venda, prevista na mesma legislagéo, sera seguida ou precedida

da palavra "conserva", ou seguida do nome do respectivo liquido de cobertura; e
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acrescida da palavra "temperado", quando o palmito em conserva for adicionado de

cebola, pimenta ou especiarias (BRASIL, 2022, artigos 6° e 7°).
4.6.2. Agua mineral

O Decreto-Lei n° 7841, de 1945, por meio do Codigo de Aguas Minerais,
estabelece que o rétulo padrao de aguas engarrafadas deve conter: nome da fonte;
natureza da agua; localidade; data e numero da concessao; nome do concessionario;
constantes fisico-quimicas, composi¢do analitica e classificacdo, segundo o
Departamento Nacional de Produg&o Mineral; volume do conteudo e carimbo com ano
e més de engarrafamento. Outrossim, as aguas minerais carbogasosas naturais,
quando engarrafadas, deverdao declarar no rétulo, em local visivel, "agua mineral
carbogasosa natural" (BRASIL, 1945, artigo n°® 29).

Com relacgado as aguas adicionadas de gas carbdnico, é obrigatéria a notificagéo
da adig¢ao de gas carbdnico, quando este nao provenha da fonte, sendo mandatdrio,
ainda, constar, em local visivel, a expressao “agua mineral gaseificada artificialmente”
ou ainda "agua potavel de mesa gaseificada artificialmente", conforme o caso
(BRASIL, 1945, artigo n°® 29).

A RDC n° 717 de 2022, resultado da revisdo e consolidacdo das RDC n° 274
de 2005 e 316 de 2019, dispde sobre os requisitos sanitarios das aguas envasadas e
do gelo para consumo humano, e determina que as denominagdes de venda devem
ser, conforme cada caso: “Agua adicionada de sais”; “Agua do mar dessalinizada
potavel”; “Agua mineral natural”; “Agua natural”; ou “Gelo para consumo humano”,
respeitando que os caracteres possuam, no minimo, metade do tamanho dos

caracteres utilizados na marca do produto (BRASIL, 2022, artigo 8°).

Ademais, esta determinado que a rotulagem das aguas envasadas deve conter
as expressoes “Com gas" ou "Gaseificada artificialmente", quando forem adicionadas
de dioxido de carbono; "Naturalmente gasosa" ou "Gasosa natural", quando forem
naturalmente gasosas; a composicao de minerais final do produto, em ordem
decrescente de concentragdo, no caso da agua adicionada de sais e da agua do mar
dessalinizada potavel; a forma de tratamento utilizada, no caso da agua adicionada
de sais (BRASIL, 2022, artigo 9°).
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No caso de agua natural e agua mineral natural, € obrigatério, ainda, a

presencga das seguintes adverténcias, em negrito e de forma destacada:

e "Contém fluoreto", quando o produto possuir mais que 1 mg/L de

fluoreto;

e "O produto ndo é adequado para lactentes e criangas com até sete anos

de idade", quando houver mais que 2 mg/L de fluoreto;

e “O consumo diario do produto ndo €& recomendavel: contém fluoreto

acima de 2 mg/L”, quando contiver mais que 2 mg/L de fluoreto; e

e "Contém sodio", quando a quantidade de sddio for maior que 200 mg/L
de produto (BRASIL, 2022, artigo 9°).

E proibido pela legislagdo que haja qualquer expressdo que indique que o
produto tem propriedades medicamentosas ou terapéuticas e apresente dizeres ou
representacdes graficas que possam gerar confusdo a respeito da natureza e da
identidade do produto (BRASIL, 2022, artigo n°® 10).

Além das informagdes mandatdérias ja mencionadas, a Portaria n® 470 de 1999
do Ministério de Minas e Energia (MME) atual exige que estejam presentes no rotulo:
a classificagdo da agua; a composi¢ao quimica, expressa em miligramas por litro,
contendo, no minimo, os oito elementos predominantes, sob a forma ibnica; as
caracteristicas fisico-quimicas na surgéncia; o nome do laboratério, nUmero e data da
analise da agua; o volume expresso em litros ou mililitros; o numero e data da
concessao de lavra, e numero do processo seguido do nome "DNPM”; a duragdo, em
meses, do produto, destacando-se a data de envasamento por meio de impressao
que nao seja possivel de ser apagada na embalagem, no rétulo, ou na tampa; e a
expressao "Industria Brasileira". E necessario que esses dados constem de forma
legivel, em destaque, devendo ocupar, no minimo, um quarto da area total do rétulo,
sendo que o nome da fonte e a duragdo devem ser impressos em caracteres
destacados dos demais (BRASIL, 1999, artigo 2°). Em abril de 2024, foi revogada a
Portaria n° 470 de 1999 do MME, sendo substituida pela Portaria Normativa n°® 74
(BRASIL, 2024).
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Sobre as aguas adicionadas de sais, a RDC n° 717 de 2022 da ANVISA prevé
que a designacao deve ser descrita em caracteres com no minimo metade do tamanho
dos caracteres utilizados na marca do produto, sendo que se qualquer informacéao
nutricional complementar, em relagdo a minerais, for utilizada, deve atender ao
Regulamento Técnico especifico. E preciso declarar a composigao final do produto,
em ordem decrescente de concentragcado, em relagao ao calcio, magnésio, potassio e
sédio, sendo que pode haver variagdo em funcdo da matéria-prima. E obrigatdrio
constar a forma de tratamento utilizada e proibido haver dizeres ou representacdes
graficas que possam ter qualquer semelhanca com os dizeres correspondentes a
identidade das aguas minerais naturais ou aguas naturais (BRASIL, 2022, artigos 6°,
8° e 9°).

4.6.3. Bebidas compostas, chas, refrescos, refrigerantes e sodas

De acordo com a definicdo estabelecida na Portaria n°® 123 de 2021 do MAPA,
bebida composta é a bebida obtida pela mistura de ingrediente vegetal, nas formas
de sucos, polpas ou extratos vegetais, em conjunto ou separadamente, com produto
de origem animal, tendo predominancia em sua composi¢do de produto de origem
vegetal, podendo se apresentar na forma de preparado sélido ou preparado liquido,
que deverao atender ao padrao da bebida composta pronta para o consumo quando
dissolvido ou diluido em agua potavel de acordo com orientacdo do fabricante
(BRASIL, 2021, anexo ).

No artigo n° 3, define-se como declaracdo quantitativa de ingrediente (DQI) a
informacéo relativa a quantidade de suco, polpa ou a combinacao destes presentes
na composi¢cdo do produto. Em relagédo a isso, o rétulo devera conté-la com o seu
valor numérico seguido da expresséo "DE FRUTA", "DE VEGETAL" ou "DE FRUTA E
VEGETAL, conforme o caso. Ainda, o valor numérico da DQI devera ser declarado da
seguinte forma: numero inteiro, quando o valor calculado for maior ou igual a 10 (dez);
nuamero inteiro seguido de duas cifras decimais, quando o valor calculado for maior ou
igual a 1 (um) e menor que 10 (dez); e numero inteiro seguido de trés cifras decimais,

quando o valor calculado for menor que 1 (um) (BRASIL, 2021, artigo 3°).

Existem algumas especificidades, conforme o caso, a saber: para os
preparados solidos e liquidos a DQI deve ser seguida da expressdo "APOS A
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DILUICAQ"; para o produto saborizado, a DQI devera ser precedida da expresséo
"CONTEM APENAS" e para o produto artificial, a DQI sera expressa por meio dos
seguintes termos "NAO CONTEM FRUTA OU VEGETAL" ou "0% DE FRUTA OU
VEGETAL" (BRASIL, 2021, artigo 3°).

A DQI deve ser apresentada no painel principal do rétulo, obedecendo aos
seguintes critérios: possuir caracteres com dimensdes no minimo duas vezes maiores
do que a prevista para a denominagao do produto; n&o ter variagao de padronizacao
entre os caracteres; estar em cor contrastante com o fundo; e afastada de soldas e
dobras, assim como de areas de tor¢ao e de selagem da embalagem em no minimo
5 (cinco) milimetros. Estdo isentos de apresentar a DQIl os produtos cujo(s)
ingrediente(s) vegetal(is) seja(m) unicamente extrato(s) padronizado(s) ou quinino e
seus sais (BRASIL, 2021, artigo 3°).

Em relagdo a classificacdo, a bebida composta sera classificada quanto a
utilizagdo de ingrediente vegetal como “produto de ingrediente vegetal” aquele
composto obrigatoriamente de fruta, de vegetal ou de extrato em quantidade minima
que atenda ao definido no anexo | da Portaria n® 123 de 2021 do MAPA ou “produto
saborizado” aquele que utiliza como ingrediente vegetal apenas o extrato aquoso, ou
ainda, fruta, vegetal ou extrato padronizado em quantidade abaixo do minimo
estabelecido (BRASIL, 2021, anexo ).

Em relagdo a denominacéo de venda, a bebida composta sera declarada como:
"Bebida Composta de..." seguido do nome da(s) fruta(s) ou do(s) vegetai(s) de origem
e do nome do(s) ingrediente(s) de origem animal, em caso de produto de origem
vegetal; "Bebida composta saborizada", para o produto saborizado; Os preparados
sélido e liquido para bebida composta deverédo ser denominados de forma analoga a
bebida composta pronta para o consumo a que se destinam, sendo que deverao estar
acompanhadas das seguintes declaragdes, conforme o caso: de baixa caloria, quando
o conteudo de agucares adicionados normalmente no produto convencional for
inteiramente substituido por edulcorantes hipocaldricos ou ndo-caléricos, naturais ou
artificiais, e o teor caldrico estiver em conformidade com o critério "baixo em valor
energético", conforme definido em legislagéo especifica da ANVISA,; dietético, quando
o0 conteudo de acgucares adicionados normalmente no produto convencional for

inteiramente substituido por edulcorantes hipocaléricos ou n&o caléricos, naturais ou
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artificiais, com teor de agucares totais inferior a 0,50 g/100 mL, conforme definido em
legislacao especifica da ANVISA; gaseificado ou levemente gaseificado, quando o
produto for adicionado de dioxido de carbono em quantidade especifica (BRASIL,

2021, anexo |). Isso se aplica também aos chas, refrescos, refrigerantes e sodas.

E proibido declarar no rétulo das bebidas compostas expressdes como: as que
atribuam caracteristicas “terapéutica, medicamentosa, de qualidade ou de
superlatividade, tais como: calmante, estimulante, emagrecedor, detox, antioxidante,
artesanal, colonial, caseiro, familiar, natural, 100% natural, premium, dentre outras,
exceto quando previsto em legislacdo especifica”. E permitida a declarago, para a
bebida que ndo contiver aditivos alimentares, a utilizagdo da expressdo "SEM
ADITIVOS", sendo vedada a utilizacido de expressdes que remetem a auséncia de
classes especificas de aditivos como "sem corantes", "sem conservadores", dentre
outras. E obrigatdrio constar no painel principal do rétulo, quando forem utilizados em
conjunto aclcares e edulcorantes, as expressdes: "BAIXO EM ACUCARES",
"REDUZIDO EM ACUCARES" ou outro termo autorizado, obedecidos os critérios
estabelecidos em legislacao especifica da ANVISA, com no minimo 1,2 (um inteiro e
dois décimos) vezes o tamanho da letra utilizada para declarar a denominacao da
bebida (BRASIL, 2021, anexo |). Do mesmo modo, essa obrigatoriedade é aplicavel

aos chas, refrescos, refrigerantes e sodas.

No rétulo do produto composto de duas ou mais frutas, dois ou mais vegetais
ou de frutas e vegetais, inclusive seus extratos, ndo se permite o uso de informacgdes
visuais de qualquer natureza, incluindo a marca comercial e o formato da embalagem,
que remetam a apenas uma das frutas ou dos vegetais contidos em sua composi¢cao
e também ¢é vedado o uso de informagdes visuais de qualquer natureza, incluindo
figuras, esbogos, marca comercial e formato da embalagem, que sejam relativas a
ingredientes vegetais, no rotulo de produto que n&o contiver estas matérias-primas,

excetuadas as informacdes obrigatdrias (BRASIL, 2021, anexo |).

Ainda de acordo com o estabelecido na Portaria n® 123 de 2021 do MAPA, cha
pronto para consumo € a bebida obtida pela maceracéao, infusdo ou percolacdo de
folhas e brotos de varias espécies de cha do género Thea (Thea sinensis e outras),
de folhas, hastes, peciolos e pedunculos de erva-mate da espécie llex paraguariensis

ou de outros vegetais, podendo ser adicionado de outras substancias de origem
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vegetal e de agucares. Por sua vez, preparado solido e liquido para cha é o produto
obtido pela maceracéo, infusdo ou percolagao de folhas e brotos de varias espécies
de cha do género Thea (Thea sinensis e outras), de folhas, hastes, peciolos e
pedunculos de erva-mate da espécie llex paraguariensis, ou de outros vegetais,
podendo ser acrescentado de outras substancias de origem vegetal e de agucares,
adicionado unicamente de agua potavel para seu consumo (BRASIL, 2021, anexo II).

Em relacdo a denominacéo de venda, é definido como “cha” aquele originado
de folhas e brotos de plantas do género Thea (Thea sinensis e outras); “cha mate”,
aquele originado de folhas, hastes, peciolos e pedunculos de erva-mate da espécie
llex paraguariensis e “cha de outros vegetais”, aquele originado de outra espécie
vegetal, conforme estabelecido em legislacao especifica da ANVISA quanto a espécie
e parte utilizada, ou pela mistura de espécies, incluindo llex paraguariensis e as do
género Thea. Sera denominado “cha verde” o obtido das espécies do género Thea
que nao tenha passado por nenhum processo de fermentacgdo; “cha preto” o obtido
das espécies do género Thea que tenha passado por processo de fermentagao e “cha
branco” quando obtido das espécies do género Thea, submetidas a processo de
fermentacao incompleta e tratamento térmico com uma coloragdo amarelo clara. Para
o cha mate, a denominagao sera “cha mate" ou "mate"; e "cha mate verde" ou "mate
verde", facultativamente, quando o cha mate estiver ainda in natura. Para o cha de
outros vegetais: "cha..." ou "cha de...", seguido da identificacdo dos vegetais utilizados
na composi¢cdo. As denominagdes “de baixa caloria”, “dietético” e “gaseificado ou
levemente gaseificado” devem obedecer as mesmas regras aplicaveis as bebidas
compostas. As informagdes proibidas em relacao a rotulagem também sao as mesmas
(BRASIL, 2021, anexo II).

De acordo com a definicdo estabelecida pelo MAPA em 2021, “refresco” é a
bebida pronta para o consumo, ndo fermentada e nao alcodlica, obtida a partir do
ingrediente vegetal diluido em agua; “preparado liquido para refresco” € o produto
concentrado, com ingrediente vegetal, que, quando diluido em &gua, devera
apresentar as mesmas caracteristicas fixadas no padrao de identidade e qualidade do
refresco; “preparado solido para refresco” é o produto a base de ingrediente vegetal
ou artificial, em forma de p06, destinado a elaboracéo de bebida para o consumo, apds

sua diluicdo em agua e “xarope” é o produto a base de ingrediente vegetal ou artificial,
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diluido em agua com concentragdo minima de cinquenta e dois por cento de agucares,

em peso, a vinte graus Celsius (BRASIL, 2021, anexo llI).

E considerado “produto de ingrediente vegetal’, aquele composto
obrigatoriamente de fruta, de vegetal ou de extrato em quantidade minima que atenda
ao definido no anexo Ill da Portaria n°® 123 de 2021 do MAPA; “produto saborizado” é
aquele que utiliza como ingrediente vegetal apenas o extrato aquoso, ou ainda, fruta,
vegetal ou extrato padronizado em quantidade abaixo do minimo estabelecido no
anexo supramencionado; e “produto artificial” aplica-se apenas para o preparado
soélido para refresco e para o xarope, quando nao utilizar ingrediente vegetal em sua
composicao, sendo que para o produto artificial € permitido que seja mencionado em
separado e de forma clara e prontamente distinguivel da denominagéo, o nome do
ingrediente vegetal cujas caracteristicas sensoriais o produto pretende imitar,
utilizando-se texto de no maximo o dobro do tamanho da denominagao do produto
(BRASIL, 2021, anexo llI).

E permitido que os refrescos de laranja e de limao utilizem no rétulo as
expressbes laranjada e limonada, respectivamente, quando atenderem as
quantidades minimas de suco de laranja ou de limao conforme definido no anexo lll
da Portaria n° 123 de 2021 do MAPA. Os preparados solido e liquido para refresco e
0 xarope deverao apresentar em sua rotulagem a forma de diluicio em agua na
proporcado para atender ao Padrao de ldentidade e Qualidade da bebida referéncia

pronta para o consumo (BRASIL, 2021, anexo llI).

Por definicdo presente na Portaria n® 123 do MAPA, “refrigerante” é a bebida
gaseificada, obtida pela dissolugcdo, em agua potavel, de ingrediente vegetal,
adicionada de agucar, devendo ser obrigatoriamente saturado de didxido de carbono,
industrialmente puro. “Preparado liquido” ou “concentrado liquido para refrigerante” é
o produto concentrado, com ingrediente vegetal, que quando diluido em agua potavel,
devera apresentar as mesmas caracteristicas fixadas nos padrboes de identidade e
qualidade de refrigerante (BRASIL, 2021, anexo V).

As denominacgdes de venda sao as mesmas dos itens anteriores, sendo que no
caso especifico de o refrigerante de ingrediente vegetal conter entre 3,0 e 7,0 mg por
100 mL de produto de quinino ou seus sais, devera ser denominado "Agua Ténica de
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Quinino", podendo a denominacgao ser acrescentada do nome da fruta, do vegetal ou
do extrato que for adicionado a composigao, conforme o caso. Ademais, quando o
produto de ingrediente vegetal utilizar ingredientes provenientes de mais de uma
espécie vegetal a palavra "misto" devera ser acrescentada antes dos nomes das frutas
ou dos vegetais de origem, que deverao ser listados em ordem decrescente da
quantidade em que sdo adicionados na composigcado. Especificamente no caso de
refrigerante de lim&o, a expressao "soda limonada" podera estar presente no roétulo
quando atender a quantidade minima de suco de lim&o de 5 mL por cada 100 mL
(BRASIL, 2021, anexo V).

Por sua vez, “soda” é a 4gua potavel gaseificada com didxido de carbono, com
pressao superior a duas atmosferas, a vinte graus Celsius, podendo ser adicionada
de sais minerais ou aromatizante natural, sendo que a soda sem a adicdo de aroma
sera denominada "Soda" e a soda com adi¢gao de aroma sera denominada "Soda com
aroma de..." ou "Soda aromatizada com...", seguido do nome da fruta ou do vegetal
de origem ou, ainda, por nome fantasia ou outra designagdo determinada pelo
fabricante do aroma. A denominacao da soda devera ser acrescentada da expressao
"levemente gaseificada", quando o produto for adicionado de diéxido de carbono, de
acordo com os limites estabelecidos. As proibicdes de rotulagem aplicaveis aos outros

itens também se aplicam a essa bebida (BRASIL, 2021, anexo V).
4.6.4. Alimentos para fins especiais

Conforme definido na RDC n° 715 de 2022, alimento para fins especiais &
aquele especialmente formulado ou processado, no qual séo realizadas modificagdes
no conteudo de nutrientes, a fim de atender as necessidades de individuos com
condigdes metabdlicas e fisioldgicas especificas. Estédo incluidos nessa classificagao:
os alimentos para dietas com restricado de carboidratos; os alimentos para dietas com
restricdo de gorduras; os alimentos para dietas com restricdo de proteinas; os
alimentos para dietas com restricido de sddio; os alimentos para dietas com restricao
de ferro (BRASIL, 2022, artigo 2°). Além disso, enquadram-se outros alimentos
destinados a fins especificos, como as féormulas infantis, as formulas de nutrientes
para recém-nascidos de alto risco, os alimentos de transicdo e alimentos a base de

cereais para lactentes e criangas de primeira infancia, as férmulas para nutricao
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enteral e as formulas dietoterapicas para erros inatos do metabolismo (BRASIL, 2025,
artigo 1°).

De maneira geral, a ANVISA é responsavel pela regulamentagdo do tema e
pela notificagdo de algumas categorias de alimentos para fins especiais (como por
exemplo os alimentos para controle de peso). O Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria atua na fiscalizagcdo das regras estabelecidas pela Agéncia e na
regularizacado dos alimentos para fins especiais que se encontram dispensados de
registro (como por exemplo os alimentos para dietas com restricao de nutrientes). Por
meio da IN n°® 281 de 2024, a ANVISA estabelece a forma de regularizacdo das
diferentes categorias de alimentos e embalagens, e a respectiva documentagao que
deve ser apresentada (BRASIL, 2024).

E importante ressaltar as principais razées para intervengdo regulatéria da
ANVISA, que sao garantir a segurancga, qualidade e eficacia dos alimentos para fins
especiais disponiveis no mercado e corroborar para o acesso dos individuos com
necessidades especiais a esses produtos, visto que havia um elevado numero de
regulamentos que possuiam critérios desatualizados em fungéo das caracteristicas de
composicao e finalidade de uso desses produtos, sendo que a maioria data do final
da década de 1990 (BRASIL, 2024).

Cabe conceituar que, para ser classificado como “hipossddico”, o alimento deve
apresentar reducao ou isengao de sodio; para ser classificado como “alimento para
dietas com restricdo de gorduras” a quantidade de gorduras totais deve ser igual ou
menor do que 0,5 grama por 100 gramas ou 100 mililitros do alimento pronto para o
consumo, de acordo com as instrugcdes de preparo do fabricante; para classificar-se
como “alimento para dietas com restricdo de proteinas” o alimento deve ser totalmente
isento do aminoacido ou da proteina associada ao disturbio. No caso dos “alimentos
para dietas com ingestao controlada de agucares”, estes ndo podem ser formulados
com adicdo de agucares, mas podem conter agucares naturalmente existentes nas
matérias-primas utilizadas; no caso de “farinhas de milho e trigo para dietas com
restricdo de ingestao de ferro”, estas devem ser processadas sem a adi¢géo de ferro e
atender aos requisitos para enriquecimento com acido félico estabelecidos na RDC n°
604 de 2022, ou outra que |he vier a substituir (BRASIL, 2022, artigo 2°).
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No caso dos “alimentos para dietas com restricdo de sacarose, frutose e ou
glicose”, a quantidade total de sacarose, frutose e glicose deve ser igual ou menor do
que 0,5 grama por 100 gramas ou 100 mililitros do alimento pronto para o consumo,
de acordo com as instru¢des de preparo do fabricante; em relagao aos “alimentos para
dietas com restricdo de outros mono e dissacarideos”, a quantidade do mono ou
dissacarideo de referéncia deve ser igual ou menor do que 0,5 grama por 100 gramas
ou 100 mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as instrugdes de
preparo do fabricante (BRASIL, 2022, anexo V).

4.6.4.1. Alimentos para controle de peso

Conforme o disposto na RDC n° 715 de 2022, define-se como alimento para
controle de peso o alimento para fins especiais formulado e elaborado de forma a
apresentar composicado definida e adequada para suprir parcialmente as
necessidades nutricionais do individuo e que sejam destinados a propiciar redugao,

manutencgao ou ganho de peso corporal (BRASIL, 2022, artigo 1°).

Em relagéo a rotulagem, é obrigatdrio que conste, em destaque e negrito
no painel principal a adverténcia: "Consumir somente sob supervisdo de médico e/ou
de nutricionista", no caso dos alimentos para reducdo de peso por substituigao total
das refeicdes. E necessario que haja a orientacdo "Ao consumir este alimento
aumentar a ingestdo diaria de agua", em destaque e em negrito; a presenca da
instru¢do do modo de uso do alimento para redu¢do, manutengéo ou ganho de peso
corporal; e a orientagéo "Este produto n&o deve ser usado na gestagao, amamentagao
e por lactentes, criangas, adolescentes e idosos, exceto sob indicagdo de médico ou
nutricionista", em destaque e em negrito, no caso dos alimentos para redugao por
substituigdo parcial das refei¢des (destinado a redugado de peso por substituicdo de
até duas refeicbes diarias), alimentos para manutencdo de peso por substituicdo
parcial das refeicbes (destinado a manutencdo de peso por substituicdo de uma
refeicao diaria) e alimentos para ganho de peso por acréscimo as refeigées (destinado
ao ganho de peso por acréscimo de até duas porgdes diarias). Ainda, é proibido que
haja meng¢ao ao eventual ritmo ou quantidade de redugao ou ganho de peso como
resultado do consumo dos alimentos, nem a qualquer redugcao da sensacao de fome

ou aumento da sensacgéao de saciedade (BRASIL, 2022, artigo 7°).
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4.6.4.2. Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes e ingestdo controlada de

acgucares

Ainda de acordo com a definicdo estabelecida na RDC n° 715 de 2022, na
rotulagem de alimentos para dietas com restricdo de nutrientes e ingestao controlada
de acucares, € mandatério constar: a adverténcia "Diabéticos: contém...",
acompanhado do nome dos mono ou dissacarideos, em negrito, no caso de alimentos
com glicose, frutose ou sacarose; a adverténcia "Contém fenilalanina", em negrito, no
caso de alimentos adicionados do aditivo alimentar edulcorante aspartame; a
adverténcia "Este produto pode ter efeito laxativo", em negrito, no caso de alimentos
cuja ingestdo diaria seja superior a 20 (vinte) gramas de manitol, 50 (cinquenta)
gramas de sorbitol ou 90 (noventa) gramas de polidextrose ou outros polidis que
possam ter efeito laxativo; a orientagdo "Consumir preferencialmente sob orientagao
de nutricionista ou médico", em negrito. E preciso, ainda, conter instrugdes claras do
modo de preparo, quando o alimento nao for ofertado pronto para o consumo e
cuidados de conservacao e armazenamento, antes e depois de abrir a embalagem,
quando for o caso (BRASIL, 2022, artigo 8°).

Em relacdo aos alimentos para dietas com restricido de consumo de lactose,
estes podem ser definidos como os que foram processados ou elaborados para
eliminar ou reduzir o conteudo de lactose, tornando-os adequados para a utilizagao
em dietas de individuos com doencgas ou condigdes que requeiram a restricdo de
lactose. Nesses casos, alimentos que nao possuem lactose devem conter a
informacéao "isento de lactose", "zero lactose", "0% lactose", "sem lactose" ou "nao
contém lactose", proxima a denominagdo de venda do alimento. No caso dos
alimentos com reduzido teor de lactose, a informacéao "baixo teor de lactose" ou "baixo
em lactose" deve estar presente proxima a denominacido de venda do alimento
(BRASIL, 2022, artigo 8°).

As farinhas de trigo e de milho para dietas com restricdo de ferro, que séo
especialmente processadas sem a adicao de ferro para atender as necessidades de

individuos que necessitam de dietas com restricdo de ferro, devem conter a
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informacao "enriquecida com acido félico" préoxima a denominagdo de venda do
alimento (BRASIL, 2022, artigo 8°).

O sal hipossaddico é caracterizado como o produto elaborado a partir da mistura
de cloreto de s6dio com outros sais, e possui poder salgante semelhante ao do sal de
mesa e fornece, no maximo, 50% do teor de sdédio ha mesma quantidade de cloreto
de sodio. Nesse sentido, a denominacao de venda sera: "Sal com reduzido teor de
sédio", no caso em que fornega, no maximo, 50% (cinquenta por cento) do teor de
sodio contido na mesma quantidade de cloreto de sédio; ou "Sal para dieta com
restricdo de sodio", no caso em que fornega, no maximo, 20% (vinte por cento) do teor
de sddio contido na mesma quantidade de cloreto de sédio (BRASIL, 2022, artigo 6°).

No que diz respeito a rotulagem, deve estar declarada a porcentagem da
reducdo do teor de sodio em relagdo ao sal convencional (cloreto de sédio), em
destaque, no painel principal; deve haver a adverténcia "Usar preferencialmente sob
a orientagao do médico e/ou nutricionista", no caso do sal com reduzido teor de sddio;
e também a adverténcia "Usar somente sob a orientacdo do médico e/ou nutricionista",

no caso do sal para dieta com restricdo do sédio (BRASIL, 2022, artigo 9°).

E permitido, na rotulagem do sal com reduzido teor de sédio, a presenca dos
termos “light’, “less”, “lite”, “reduced’, “minus”, “lower’ e “low”’. Também ¢é permitido o
uso do termo “dief’” nos alimentos para dietas com restricdo de nutrientes
(carboidratos, gorduras, proteinas, sddio); nos alimentos para controle de peso e nos
alimentos para dietas de ingestdo controlada de agucares. Nao € permitido o uso do
termo “diet’ no sal com reduzido teor de sédio e nas farinhas de trigo e milho para

dietas com restrigdo de ferro (BRASIL, 2022, artigo 9°).
4.7. CONCEITUACAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS COM GLUTEN

Em 1992 houve um grande avango em relagdo a protecédo de um grupo
especifico de consumidores, os quais até aquele momento eram submetidos a muitos
riscos: os portadores de doenca celiaca. E importante compreender que até a
promulgagao da Lei 8543, ndo havia a obrigacdo de declarar uma adverténcia no
rétulo a respeito da presenca de gluten. A Lei em questao trouxe, em seu artigo 1°, o
seguinte texto: “Todos os alimentos industrializados que contenham gluten, como

trigo, aveia, cevada, malte e centeio e/ou seus derivados, deverdo conter,
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obrigatoriamente, adverténcia indicando essa composi¢ao.”, sendo que a frase deve
ser impressa em caracteres com destaque, nitidez e ser de facil leitura (BRASIL, 1992,

artigo 1°).

Nesse contexto, cabe conceituar a doenga celiaca, que € uma condi¢cdo auto
imune advinda de uma predisposi¢cao genética que torna os individuos suscetiveis ao
gluten, conjunto de duas proteinas que desencadeiam uma reacgdo inflamatoria
crbnica na mucosa intestinal, levando a atrofia da superficie da mucosa e,
consequentemente, a uma ma absorcado alimentar. Os portadores da doenga nao
podem consumir alimentos que contenham gluten, mesmo em quantidades infimas. A
restricao alimentar deve ser seguida por toda a vida, visto que a doenga ndo tem cura
e complicagdes graves podem ser desencadeadas, como anemia, fadiga, prisédo de
ventre e problemas dentarios (BRASIL, 2005).

Em 2003, a Lei 8543 foi revogada pela Lei 10674. A referida Lei trouxe como
mandatorio declarar em todos os alimentos industrializados a presenga ou auséncia
de gluten, com as frases “contém gluten” ou “ndo contém gluten”, conforme o caso,
em caracteres destacados, nitidos e de facil leitura. Ou seja, se com a publicagdo da
Lei 8543 a obrigatoriedade de declaracdo aplicava-se somente a alimentos que
contém gluten, a Lei 10674 tornou compulsoria a declaragao da presenga ou auséncia
em todos os alimentos (BRASIL, 2003, artigo 1°).

4.8. CONCEITUACAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

Conforme a Secretaria de Meio Ambiente, Infraestrutura e Logistica do Estado
de Sao Paulo (2024), alimentos transgénicos sdo os alimentos produzidos com
organismos geneticamente modificados (OGM), pela transferéncia de genes de uma
espécie para outro organismo. Esses procedimentos, realizados em laboratério, por
meio de técnicas modernas de engenharia genética, permitiram desenvolver novas
especies vegetais a partir da introducédo de genes de outros organismos; o que pode
ser feito inclusive entre organismos de espécies diferentes, por exemplo, a insergcéo
de um gene de um virus ou de um inseto em uma planta, com o objetivo de deixa-la
mais resistente a seca, ao frio, as pragas, doengas ou determinados agrotdxicos
(SEMIL, 2024).
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Em relagdo aos alimentos que apresentam em sua composi¢ao Organismos
Geneticamente Modificados (OGM), os estabelecimentos que fabricam ou manipulam
alimentos e ingredientes alimentares destinados ao consumo humano ou animal que
contenham ou sejam produzidos a partir de organismos geneticamente modificados,
nos termos do Decreto n® 4680 de 2003, devem informar nos rétulos desses produtos
a existéncia da natureza transgénica em qualquer percentual, mesmo inferior a 1%
(um por cento). Ainda & necessario, nos termos do referido Decreto, que “tanto nos
produtos embalados como nos vendidos a granel ou in natura, o rétulo da embalagem
ou do recipiente em que estdo contidos devera constar, em destaque, no painel
principal e em conjunto com o simbolo definido pelo Ministério da Justica, uma das
seguintes expressodes, dependendo do caso: "(nome do produto) transgénico",
"contém (nome do ingrediente ou ingredientes) transgénico(s)" ou "produto produzido

a partir de (nome do produto) transgénico" (BRASIL, 2003, artigos 2° e 3°) .

O simbolo, definido pela Portaria n® 2658 de 2003, € o apresentado na Figura
1, e devera constar no painel principal, em destaque e em contraste de cores que
assegurem a correta visibilidade; possuir as bordas do tridngulo e letra T em cor 100%
preta e fundo interno do tridngulo em cor 100% amarela; e a area a ser ocupada deve
representar, no minimo, 0,4% (zero virgula quatro por cento) da area do painel
principal (BRASIL, 2003).

Figura 1 - Simbolo obrigatério em alimentos constituidos de Organismos

Geneticamente Modificados

Fonte: Brasil, 2003


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2003/d4680.htm
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4.9. CONCEITUAGCAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS ORGANICOS

A agricultura organica foi instituida pela Lei n° 10.831 de 2003, cuja
regulamentacao foi estabelecida pelo Decreto n°® 6.323, de 2007. No artigo 1° da Lei
n° 10.831, o conceito € definido como: “Considera-se sistema orgénico de produgao
agropecuaria todo aquele em que se adotam técnicas especificas, mediante a
otimizagao do uso dos recursos naturais e socioecondmicos disponiveis e o respeito
a integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecoldgica, a maximizagdo dos beneficios sociais, a minimizacéo da
dependéncia de energia nao-renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos
culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicao ao uso de materiais sintéticos, a
eliminacdo do uso de organismos geneticamente modificados e radia¢des ionizantes,
em qualquer fase do processo de producdo, processamento, armazenamento,
distribuicdo e comercializagdo, e a protegdo do meio ambiente.” (BRASIL, 2003).
Contudo, a padronizagao da rotulagem desses alimentos sé ocorreu em 2009, com a
entrada em vigor da Instrucdo Normativa n° 19, que define os critérios para a

rotulagem de alimentos organicos destinados ao mercado interno (MAPA, 2009a)

Conforme a IN n° 19 de 2009, o rétulo dos produtos organicos para o mercado
interno devera conter informagdes sobre a unidade de producdo, constando no
minimo, o nome ou nome empresarial, endere¢co € o numero do CNPJ ou CPF. A
informacgéo da qualidade organica nos rétulos devera se dar na parte frontal do produto
e sera identificada pelo uso dos termos: “ORGANICO”, “PRODUTO ORGANICO’,
“PRODUTO COM INGREDIENTES ORGANICOS* ou suas variagbes de género
(masculino ou feminino) e numero (singular ou plural) gramaticais. Os termos previstos
poderdo ser complementados pelas expressdes: “ECOLOGICO”, “BIODINAMICO”,
“DA AGRICULTURA NATURAL”, ‘REGENERATIVO?, BIOLOGICO,
“AGROECOLOGICO”, “PERMACULTURA” e “EXTRATIVISMO SUSTENTAVEL
ORGANICO” e outros que atendam os principios estabelecidos pela regulamentacéo
da produgao organica (MAPA, 2009b).

Para produtos que contenham ingredientes, incluindo aditivos, que nao sejam
organicos aplicam-se as seguintes regras: para produtos com 95% ou mais de
ingredientes organicos, deverdo ser identificados os ingredientes n&o organicos e
poderdo utilizar o termo “ORGANICO” ou “PRODUTO ORGANICO”; para produtos
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com 70% a 95% de ingredientes organicos, os roétulos deverdo identificar esses
ingredientes organicos e apresentar os dizeres: “PRODUTO COM INGREDIENTES
ORGANICOS’; e os produtos com menos de 70% de ingredientes organicos nao
poderao ter nenhuma expresséo relativa a qualidade organica. IMPORTANTE: A agua
e sal adicionados n&o devem ser incluidos no calculo do percentual de ingredientes
organicos (MAPA, 2009c).

Para que possam rotular seus produtos no Brasil como “organicos”, os

produtores devem se regularizar de uma das formas a seguir:

e Obter certificagdo por um Organismo da Avaliagdo da Conformidade Orgéanica
(OAC) credenciado junto ao MAPA = Certificagdo por Auditoria;
¢ Organizar-se em grupo e cadastrar-se junto ao MAPA para realizar a venda =

Certificagédo por Sistema Participativo de Garantia (SPG).

A garantia dada pela SPG é equivalente a conferida pela Certificagdo por
Auditoria, sendo que a segunda so é obrigatoria para a venda dos produtos nos
mercados internacionais. No caso de contratacdo da Certificagdo por Auditoria, o
produtor recebera visitas de inspecgdo inicial e periddicas e mantera obrigagbes
perante o MAPA e a certificadora (credenciada pelo MAPA e acreditada pelo
INMETRO), com custo a ser estabelecido em contrato. Se o produtor ndo cumprir com
as normas, a certificadora remove seu certificado e informa ao MAPA. No caso da
certificagao por Sistema Participativo de Garantia (SPG), o produtor deve participar
ativamente do grupo ou nucleo ao qual pertence, comparecendo a reunides periddicas
em que O proprio grupo assegura a qualidade organica de seus produtos. Nesse
cenario, a responsabilidade € de todos os produtores envolvidos e todos respondem,
juntos, se houver fraude ou qualquer irregularidade que nao seja pontuada e corrigida.
Se o produtor nado corrigir, o grupo deve exclui-lo, cancelar o certificado e informar ao
MAPA.

Ainda, ha a possibilidade de venda direta aos consumidores de produtos
produzidos pela agricultura familiar associados a uma organizagéo de controle social
(OCS), que devera se responsabilizar pelo cumprimento da legislagédo referente a
producao organica. Neste caso, os agricultores deverao garantir a rastreabilidade de

seus produtos e o livre acesso aos locais de processamento e produgéo pelos 6rgaos
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fiscalizadores e consumidores. O produtor ndo podera utilizar o selo do Sistema
Brasileiro de Conformidade Organica (SisOrg), porém, podera incluir na rotulagem ou
no ponto de comercializagdo a expressao: “Produto organico para venda direta por
agricultores familiares organizados n&o sujeito a certificagdo de acordo com a Lei n°
10.831, de 23 de dezembro de 2003 (MAPA (s/d); (CREA PR, 2016).

O selo do Sistema Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade Organica (Figuras
2 e 3) € uma marca visualmente perceptivel que identifica e distingue produtos
organicos de produtos n&o orgéanicos. Ele permite a distingdo dos produtos
controlados no Sistema Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade Orgéanica, bem como
garante a conformidade destes produtos com os regulamentos técnicos da producéao
organica. Ele devera estar na parte frontal do produto e logo abaixo dele devera haver
a identificacdo do sistema de avaliagdo da conformidade organica utilizado
(participativo ou certificacdo por auditoria). O selo do Organismo de Avaliagdo da
Conformidade Organica (certificadora) podera ser utilizado concomitantemente com o

do Sistema Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade Organica (MAPA, 2009).

Nos anexos |, Il e Il da IN n° 18 de 2014 constam os modelos de selos
permitidos, nas versodes colorida; preto e cinza e preto e branco. Com o intuito de

garantir a integridade do selo, € preciso observar alguns parametros:

* Em todos os modelos, um fio de contorno deve delimitar irregularmente a figura,
acompanhando seu desenho, com o fundo que preenche o seu interior em cor branca

ou transparente;

* O uso do fundo transparente somente é permitido quando a cor do rotulo, da
embalagem ou do produto contrastar com a cor dos caracteres do selo permitindo sua

identificacao;
* A tipografia usada na construcéo do selo é a Helvetica Neue Bold;

 Para preservar a legibilidade do selo ndo é permitido reduzir sua aplicacdo a medidas
inferiores a 2,5 cm. A excegao aplica-se nos casos em que o selo em sua medida
minima n&o caiba no rétulo da embalagem primaria do produto. Assim, este devera

ser aplicado com medida nao inferior a 1,0 cm, sendo obrigatéria a comercializagao
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destes produtos no varejo em embalagem secundaria que contenha o selo com

medida minima de 2,5 cm;

* Fica estabelecida a area delimitada em volta do selo como area de respiro, onde
nao podem ser aplicados quaisquer desenhos, fotos ou textos. Além disso, o fundo da

area de respiro deve ser transparente, permitindo que a cor do rétulo prevalega;

* A identificacdo do Sistema de Avaliagdo da Conformidade Organica (sistema
participativo ou certificacdo por auditoria) é aplicada na area de respiro e pode ser nas

cores preta ou branca, de forma a permitir melhor visualizacao;

* O selo deve ser aplicado na rotulagem do produto, buscando nao poluir nem encobrir
nenhuma informacdo, sendo vedadas sua associacdo a marca comercial e sua

aplicacao na forma de etiqueta (MAPA, 2014).

Figura 2 — Selo utilizado em alimentos orgénicos certificados por auditoria

PRODUTO ~

RGANICO
BRASIL

CERTIFICAGCAO
POR AUDITORIA

Fonte: Instrugdo Normativa n® 18 (MAPA, 2014).

Figura 3 — Selo utilizado em alimentos organicos certificados por sistema participativo

PRODUTO

RGANICO
BRASIL

SISTEMA
PARTICIPATIVO

Fonte: Instrucdo Normativa n® 18 (MAPA, 2014).
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4.10. CONCEITUACAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS COM LACTOSE

Intolerancia a lactose € a incapacidade de digerir a lactose. A condigdo é
decorrente da deficiéncia ou auséncia de uma enzima intestinal chamada lactase, que
possibilita decompor o agucar do leite em carboidratos mais simples, para a sua
melhor absorcdo (MINISTERIO DA SAUDE, 2018).

De acordo com a ANVISA (2022), a lactose é o principal agucar (carboidrato)
presente no leite de mamiferos. Quando alimentos contendo lactose sdo consumidos,
este agucar é processado pela enzima lactase e transformado em glicose e galactose.
Na maioria das pessoas, a atividade da enzima lactase diminui apés o desmame, o
que as torna menos tolerantes a lactose com o passar dos anos. A prevaléncia e a
idade de manifestacio da intolerancia a lactose variam, consideravelmente, conforme
o grupo étnico. Na Europa, por exemplo, sua prevaléncia vai de 4%, na Dinamarca e
Irlanda, a 56% na Italia (ANVISA, 2017). Os principais sintomas da intolerancia séo
abdominais, como dor e distensédo, flatuléncia, diarreia, nausea, vémitos ou

constipacdo, como resultado da ma digestao de lactose.

A intolerancia é diferente da alergia. Neste ultimo caso as reagdes do
organismo podem ser mais graves e o limite de ingestao ndo tem como ser definido.
A alergia € uma reacao imunologica adversa as proteinas do leite (e ndo ao
carboidrato, lactose), que se manifesta apds a ingestdo de uma porg¢ao, por menor
que seja, de leite ou derivados. A mais comum ¢é a alergia ao leite de vaca, que pode
provocar alteragdes no intestino, na pele e no sistema respiratério (tosse e bronquite,
por exemplo) (MINISTERIO DA SAUDE, 2018).

No artigo n° 7 da RDC n° 727 de 2022, uma das exigéncias de rotulagem a
todos os alimentos embalados é referente a presenga de lactose. No artigo n°® 18, esta
declarado que os alimentos que contenham lactose em quantidade maior do que 100
(cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento tal como exposto a
venda devem conter a adverténcia “CONTEM LACTOSE”, sendo que a frase devera
estar localizada imediatamente apds ou abaixo da lista de ingredientes com caracteres
legiveis, caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de

2 (dois) milimetros e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.
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A excegao aplica-se somente a embalagens com area de painel principal igual ou
inferior a 100 (cem) cm 2, cuja altura minima dos caracteres é de 1 (um) milimetro.
Nao é permitido que a adverténcia localize-se em locais encobertos, removiveis pela
abertura do lacre ou de dificil visualizagdo, como areas de selagem e de torgéo
(BRASIL, 2022, artigo n°® 18).

Existem duas situacdes especificas em que a quantidade de lactose presente
a ser declarada é diferente dos demais alimentos em geral: no caso das férmulas
infantis destinadas a necessidades dietoterapicas especificas, a declaragdo da
adverténcia € obrigatéria quando a quantidade de lactose for maior do que 10 (dez)
miligramas por 100 (cem) quilocalorias, considerando o produto pronto para o
consumo, de acordo com as instru¢des de preparo fornecidas pelo fabricante. Ja no
caso das formulas para nutricdo enteral, a declaragdo é obrigatéria quando a
quantidade de lactose for maior ou igual a 25 (vinte e cinco) miligramas por 100 (cem)
quilocalorias, também considerando o produto pronto para o consumo, de acordo com

as instruc¢des de preparo fornecidas pelo fabricante (BRASIL, 2022, artigo n°® 18).
4.11. CONCEITUACAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS IRRADIADOS

Levy e colaboradores (2020) definem irradiagao em produtos alimenticios como
um processo fisico que submete os alimentos embalados ou a granel a diferentes
doses de radiagdes ionizantes, que caracterizam-se por energias com elevadas
cargas ionizantes, que provocam o desalojamento dos elétrons presentes na
eletrosfera de atomos e moléculas, com o intuito de converté-los em particulas
eletricamente carregadas, chamadas ions. Nao € o mesmo, entretanto, que tornar um
alimento radioativo, mas sim conservar a qualidade, bem como as caracteristicas e
sabor de modo a nao apresentar risco, visto que nao ha contato entre a fonte de
irradiacdo e o alimento de maneira proposital (Bianchessi et al., 2021), o que

determina a segurancga da técnica.

Embora sejam muitos os beneficios trazidos pela irradiagéo de alimentos, como
por exemplo destruir microrganismos causadores de doengas como fungos e
bactérias, prolongar o prazo de validade dos produtos, retardar o amadurecimento e
brotacao e esterilizar alimentos sem o uso de produtos quimicos, ainda € um desafio,

nos dias atuais, a aceitagao dos alimentos irradiados por parte dos consumidores, o
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que, segundo Rusin (2017), esta diretamente relacionado a falta de conhecimento ou
a informagdes equivocadas em relagédo ao procedimento. Apesar de tratar-se de uma
técnica de extrema relevancia, ao longo da historia adquiriu varios obstaculos e
preconceitos com seu uso e com as possibilidades que a radiacéo ionizante traz a

sociedade.

No Brasil, os alimentos irradiados sao regulamentados pelo Decreto-Lei n® 986
de 1969, pelo Decreto n® 72718, de 1973, que estabelece normas gerais para
irradiacdo de alimentos e pela RDC n° 21 de 2001 da ANVISA, que aprovou o
Regulamento Técnico para Irradiacéo de Alimentos. Em seu artigo n® 19, o Decreto-
Lei 986 de 1969 diz que “os rotulos dos alimentos enriquecidos e dos alimentos
dietéticos e de alimentos irradiados deverdo trazer a respectiva indicagdo em

caracteres facilmente legiveis.” (BRASIL, 1969, artigo n° 19).

O Decreto n° 72718 preconiza algumas informagdes importantes, a saber: a
irradiacdo de alimentos s6 podera ser efetuada por estabelecimentos devidamente
licenciados pela autoridade competente e apds autorizacdo da Comissao Nacional de
Energia Nuclear; somente sera autorizada a irradiagdo de alimentos ou grupos de
alimentos sobre os quais se disponha de trabalhos técnicos e cientificos,
desenvolvidos por instituigdes de pesquisa, nacionais ou internacionais, devidamente
aprovados pela Comissao Nacional de Energia Nuclear, desde que se comprove: a
inocuidade para o consumo do alimento irradiado; a extensao do efeito da irradiagéao
sobre os principios nutritivos essenciais do alimento, em comparacao com as perdas
sofridas pelo tratamento do alimento por processos convencionais; a sanidade do
alimento irradiado e a eficiéncia da irradiagéo para a finalidade que se pretende atingir
(BRASIL, 1973, artigos 4° e 5°).

A RDC n° 21 de 2001 exige que, além dos dizeres gerais de rotulagem e
especificos referentes aos alimentos, deve constar no painel principal a frase
“ALIMENTO TRATADO POR PROCESSO DE IRRADIACAQ’. As letras devem ter
tamanho nao inferior a um tergo (1/3) da letra de maior tamanho nos dizeres de
rotulagem. Quando um produto irradiado é utilizado como ingrediente em outro
alimento, essa especificagdo devera ser declarada na lista de ingredientes, entre
parénteses, apos o nome do produto (BRASIL, 2001).
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4.12. CONCEITUAGCAO E ROTULAGEM DE ALIMENTOS ALERGENICOS

Conforme a ANVISA (2017), alergias alimentares sédo reagdes adversas
desencadeadas por uma resposta imunoldgica especifica que ocorrem de forma
reprodutivel em individuos sensiveis apds o consumo de determinado alimento. Estas
reagdes apresentam ampla variagdo na sua severidade e intervalo de manifestagao,
podendo afetar os sistemas cutaneo, digestivo, respiratério e ou cardiovascular.
Individuos com alergias alimentares podem desenvolver rea¢des adversas graves a
alimentos que sdo consumidos de forma segura pela maior parte da populagéo,
mesmo quando ingeridos em pequenas quantidades. A principal preocupagao das
alergias alimentares é a anafilaxia, que pode levar o individuo a 6bito se nao for tratada
imediatamente (ANVISA, 2017).

Existem mais de 170 alimentos descritos como causadores de alergias
alimentares, devido a inumeros fatores (ANVISA, 2017). Entretanto, o Codex
Alimentarius, organismo da FAO (Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentacao
e Agricultura) e da OMS (Organizagdo Mundial da Saude) responsavel pela
harmonizacéo internacional de regras para alimentos, separa em grupos os alimentos
que sao os principais causadores de alergias alimentares de relevancia global e que,
portanto, tém declaracao obrigatdria. Sao eles: grupo de cereais que contém gluten,
no qual estéo o trigo (e outras espécies de Triticum), o centeio (e outras espécies de
Secale) e a cevada (e outras espécies de Hordeum); crustaceos e derivados; ovos e
derivados; peixes e derivados; amendoim e derivados; leite e derivados; gergelim e
derivados; améndoas (Prunus amygdalus); castanha-de-caju (Anacardium
occidentale); avela (Corylus spp.); noz-peca (Carya illinoinensis); pistache (Pistacia
vera); nozes (Juglans spp.) e derivados (FAO, 2024).

E imprescindivel compreender que a restricdo do consumo de alimentos
alergénicos € o unico meio existente para evitar o aparecimento das complicacdes
clinicas. Para tanto, o acesso a informacdes adequadas sobre a presenga desses
constituintes nos alimentos € essencial para proteger a saude de individuos com
alergias alimentares. Nesse contexto, na maioria dos alimentos embalados, a
rotulagem é o principal meio de comunicagao pelo qual os fabricantes podem informar
os consumidores sobre a presenga de alergénicos, permitindo o gerenciamento do

risco de manifestagdes clinicas adversas (ANVISA, 2017).
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Os requisitos para a rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares foram estabelecidos pela primeira vez na RDC n° 26 de 2015.
Atualmente, entretanto, a RDC n° 26 foi revogada e as exigéncias sem alteragdes
foram incorporadas no Artigo n° 13 da RDC n°® 727 de 2022 da ANVISA, onde estao
descritas as adverténcias que devem constar nos rotulos de alimentos que contenham

ou sejam derivados de alergénicos, conforme o caso, a saber:

e "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE
CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)";

e "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)"; ou

e "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE
CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES) E DERIVADOS".

Quando mais de uma das adverténcias for aplicavel ao alimento, a informagéao
deve ser agrupada em uma Unica frase, iniciada pela expressdo "ALERGICOS:"

seguida das respectivas indicagdes de conteudo.

Além disso, a legislagao preconiza que, no caso dos crustaceos, a declaragao
das adverténcias deve incluir o nome comum das espécies, da seguinte forma,

conforme o caso:

e "ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS (NOMES COMUNS DAS
ESPECIES)";

e "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CRUSTACEOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)"; ou

e "ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS E DERIVADOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)" (BRASIL, 2022, artigo 13°).

A RDC n° 727 de 2022 também traz o conceito de contaminagao cruzada, que
se caracteriza pela “presenca de qualquer alérgeno alimentar ndo adicionado

intencionalmente ao alimento como consequéncia do cultivo, produ¢ao, manipulagao,
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processamento, preparagao, tratamento, armazenamento, embalagem, transporte ou

conservacao de alimentos, ou como resultado da contaminagao ambiental”.

Nos casos em que nao for possivel garantir a auséncia de contaminagao
cruzada por alérgenos alimentares dos principais alimentos que causam alergias

alimentares, deve ser declarada a adverténcia:

e "ALERGICOS: PODE CONTER (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS
QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)".

No caso dos crustaceos, a declaragcao devera ser:

e "ALERGICOS: PODE CONTER CRUSTACEOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)" (BRASIL, 2022, artigo 14°).

Ademais, existem alguns requisitos minimos de formatagao e localizagado que
devem ser observados: caracteres legiveis; caixa alta; negrito; cor contrastante com
o fundo do rétulo; altura minima de 2 (dois) milimetros e nunca inferior a altura de letra
utilizada na lista de ingredientes, e devem estar agrupadas imediatamente apds ou
abaixo da lista de ingredientes. As adverténcias ndo podem estar localizadas em
locais encobertos, removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizagdo, como
areas de selagem e de torcdo. Em embalagens pequenas, com area de painel
principal igual ou inferior a 100 (cem) cm?, a altura minima dos caracteres é de 1 (um)
milimetro (BRASIL, 2022, artigo 15°).

O Quadro 1 abaixo dispbe quais sao os principais alimentos causadores de

alergias alimentares que devem ser declarados na lista de ingredientes.

Quadro 1 - Lista dos principais alimentos alergénicos que devem ser obrigatoriamente

declarados no rétulo dos alimentos.

Trigo, centeio, cevada, aveia e suas | Castanha-de-caju (Anacardium occidentale)
estirpes hibridizadas

Crustaceos Castanha-do-brasil ou castanha-do-para
(Bertholletia excelsa)

Ovos Macadamias (Macadamia spp.)




62

Peixes Nozes (Juglans spp.)
Amendoim Pecas (Carya spp.)
Soja Pistaches (Pistacia spp.)

Leites de todas as espécies de animais | Pinoli (Pinus spp.)
mamiferos

Améndoa  (Prunus dulcis, sin.:Prunus | Castanhas (Castanea spp.)
amygdalus, Amygdalus communis L.)

Avelas (Corylus spp.) Latex natural

Fonte: adaptado de Brasil (2022).

A revisao das regras para rotulagem de alergénicos, de forma a incorporar as
alteracdes ocorridas em 2024 no Padrao Geral para Rotulagem de Alimentos Pré-
embalados (CXS 1-1985) do Codex Alimentarius, esta prevista na Agenda Regulatéria
2024-2025 da ANVISA. Em julho de 2025 houve a abertura de Processo
Administrativo de Regulagdo com a aprovagéao de publicagdo de Consulta Publica pela
Diretoria Colegiada. As modificagdes contemplardo a atualizagao das terminologias,
definigdes, lista de alimentos alergénicos e critérios para isengao de derivados e o
aprimoramento das provisdes para apresentacdo e legibilidade das declaragdes
(ANVISA, 2024).

4.13. ROTULAGEM DE CONTEUDO LiQUIDO

Em relacéo a rotulagem de conteudo liquido, é preciso dizer que esse topico €
uma das exigéncias de rotulagem geral. No entanto, a rotulagem de conteudo liquido
esta determinada pela Portaria n® 249 de 2021 do Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (INMETRO). Com a publicagao da Portaria, foram revogadas
as Portarias n° 157 de 2002 e a n° 45 de 2003.

Define-se, na Portaria em questao, o produto pré-medido como “todo produto
embalado e medido sem a presenca do consumidor e em condicbes de
comercializagcado”; conteudo nominal ou conteudo liquido: “a quantidade do produto
declarada na rotulagem da embalagem, excluindo a embalagem e qualquer outro
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objeto acondicionado com esse produto”; indicacdo quantitativa: “o numero do
conteudo liquido nominal acompanhado da unidade de medida correspondente de
acordo com a Portaria”; e peso drenado como: “a quantidade do produto declarada no
rotulo, excluindo a embalagem e qualquer liquido, solugao, caldo, vinagres, azeites,
Oleos e sucos de frutas e hortalicas, de acordo com a regulamentagao vigente”
(BRASIL, 2021a).

Ainda conforme o que esta estabelecido na Portaria, é obrigatério que a
indicacao quantitativa do conteudo liquido dos produtos pré-medidos conste no rétulo,
ou no corpo dos produtos, e deve ser de cor contrastante com o fundo onde estiver
impressa, de modo a transmitir ao consumidor uma facil, fiel e satisfatoria informagao
da quantidade comercializada. No caso de embalagem transparente, a indicagéo
quantitativa deve ser de cor contrastante com a do produto. Nos casos em que a
indicac&o quantitativa constar no proprio corpo do produto e ndo puder ser impressa
em cor contrastante, devera ser superior em dois milimetros ao estabelecido na tabela

correspondente ao tipo de produto (BRASIL, 2021a).

Ha ainda outra Portaria do INMETRO que precisa ser mencionada, que € a de
n°® 251, publicada também em 2021, que aprovou o Regulamento Técnico Metroldgico
sobre conteudos liquidos de mercadorias pré-embaladas, as quais sao: agucar
branco; arroz (excluindo prato preparado); café (todos), excluindo os soluveis; erva
mate; farinha de mandioca; farinha de trigo e farinha de trigo com fermento; feijao,
excluindo em conservas; leite liquido de origem animal excluindo os saborizados;
manteigas, margarinas e cremes vegetais, excluindo manteiga de garrafa; massas
secas ou macarroes, excluindo massas recheadas, pratos preparados e massas para
lasanha; éleos comestiveis, excluindo o de oliva e os aerosséis. Além disso, a Portaria
permite que, no caso dos produtos manteiga, margarina, gordura alimenticia e creme
vegetal, estes sejam agrupados em quatro unidades de 100g cada, com a expressao
"contém 4 unidades de 100g cada" em caracteres alfanuméricos de acordo com a
Legislacao Metroldgica vigente (BRASIL, 2021b).

Existem outras situacdes previstas em legislagdes do INMETRO que é preciso
relatar, como no caso de comercializagado de produtos acompanhados de brindes. A
Portaria n° 165, publicada em 2021, dispde que sera permitida a inclusdo nas

embalagens, de brinde ou vale-brindes, de natureza diferente do produto nelas
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contido, desde que nao cause nenhuma alteracdo na quantidade liquida nominal
declarada antes de se efetuar a promogao. Ademais, quando o brinde estiver anexado
ao exterior da embalagem, as informagbes obrigatorias relativas ao produto em
comercializacdo deverdo estar perfeitamente visiveis. Por fim, o documento prevé
que, quando o brinde referir-se a uma quantidade do produto em comercializagao,
devera permanecer inalterada a quantidade nominal declarada antes de se efetuar a
promog¢ao, indicando-se adicionalmente, de forma clara, a quantidade entregue como
brinde. Na verificagdo quantitativa, devera ser considerado o somatorio dos valores
nominais (BRASIL, 2021c).

Outra Portaria a ser citada € a n° 262, publicada em 2024, que revogou as
Portarias n°® 327 e 340, publicadas em 2021, que versa sobre a indicacido da
quantidade liquida de produtos carneos pré-embalados e de queijos e requeijdées que
nao possam ter suas quantidades padronizadas e/ou que possam perder peso de
maneira acentuada. Foi determinado que os produtos carneos pré-embalados,
sujeitos a perda de peso por desidratagao, desde que comercializados exclusivamente
em envoltorios primarios e identificados por cintas, anéis e etiquetas, poderao ser
pesados na presenga do consumidor. Ainda, os produtos pré-embalados carneos que,
por sua natureza, ndo puderem ter sua quantidade liquida padronizada, deverao trazer
em seu rotulo o peso da embalagem utilizada no produto em comercializagao, que
nao podera ser superior ao declarado. O mesmo aplica-se aos queijos e requeijdoes
pré-embalados, que também podem sofrer perda de peso ou nao podem ser
padronizados em quantidade, que também devem ser pesados na presenga do
consumidor. Considera-se como parte integrante do produto pré-embalado carneo
embutido, para fins de determinagdo da quantidade liquida, as tripas naturais ou
artificiais, a cera que o envolver ou qualquer outro tipo de envoltério inerente ao

processo ou tecnologia de sua fabricacdo (BRASIL, 2024).

Com a publicacao desta Portaria, ha uma maior clareza e padronizagao para a
indicagdo da quantidade liquida de produtos carneos pré-embalados, queijos e
requeijdes, visto que é indispensavel compreender e implementar essas diretrizes
para garantir a conformidade legal e a transparéncia perante os consumidores, ja que

a pesagem na presenca do consumidor e a clara indicagdo do peso da embalagem
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sdo medidas que asseguram praticas comerciais justas e informativas (ALIMENTOS
ONLINE, s/d).

O Regulamento Técnico Metroldgico consolidado sobre o controle metrolégico
de mercadorias pré-embaladas comercializadas em unidades de massa, de conteudo
nominal desigual, aprovado por meio da Portaria n°® 328 de 2021, também merece
destaque. O documento traz algumas definicbes relevantes, como: produto pré-
medido: todo produto embalado e medido sem a presenca do consumidor e em
condigbes de comercializagdo; produto pré-medido de conteudo nominal desigual:
todo produto embalado e medido sem a presengca do consumidor que nao tem
conteudo nominal igual para todas as unidades de um mesmo produto; conteudo
efetivo: quantidade de produto realmente contida no produto pré-medido; conteudo
nominal (Qn): quantidade liquida indicada na embalagem do produto; tolerancia
individual (T): é a diferenca tolerada para menos, entre o conteudo efetivo e o
conteudo nominal, que se encontra estabelecida no Regulamento; entre outras. Tal
normativa assegura que haja critérios de aprovagao de lotes de produtos pré-medidos,
sendo que ha tolerancias individuais permitidas para unidades defeituosas, conforme
o tamanho do lote (BRASIL, 2021d).

Em casos de mercadorias pré-embaladas comercializadas sob a forma de
aerossol, a Portaria n° 329 determina que: devem ser comercializadas como volume
maximo de 750 ml ou 750 cm? e que a indicagao quantitativa liquida deve ser efetuada,

concomitantemente, em unidades legais de massa e volume (BRASIL, 2021e).

Outro caso a ser mencionado é bem especifico, mas cabe ser citado. A Portaria
n® 387 de 2021 do INMETRO determina que embalagens individualizadas do tipo
blister, que possuam conteudo liquido igual ou menor a 20g, devem ter a indicagao
de: conteudo liquido; denominagao de venda; lista de ingredientes; identificacdo da
origem; lote; prazo de validade; instrugdes sobre preparo e uso do alimento, caso
necessario. Além disso, o tamanho das letras e numeros da rotulagem das
embalagens do tipo blister devem possuir contraste de cores que assegure a sua
correta visibilidade, ndo podendo ser inferior a 1 mm. Em se tratando de produtos
refrigerados, as informacgdes mencionadas devem ser gravadas de forma indelével.
As embalagens ndo podem conter pontas cortantes, perfurantes e rebarbas.

Adicionalmente, a tampa das embalagens individualizadas de alimentos do tipo blister
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deve conter uma indicagdo com a palavra "Puxe" em uma das pontas, indicando ao
consumidor o local onde deve ser iniciada a abertura da tampa termosselada, que

deve ser completa, sem fragmentacéo (BRASIL, 2021f).
4.14. ROTULAGEM DE ALIMENTOS COM AROMAS E CORANTES

De acordo com a definicdo presente na RDC n° 727 de 2022, aditivo alimentar
€ “todo ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparagdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um
alimento, nado incluindo contaminantes ou substancias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais”
(BRASIL, 2022).

A declaragdo dos aditivos alimentares deve estar presente na lista de
ingredientes, apds os demais ingredientes, declarada por meio da fungao tecnoldgica
principal do aditivo no alimento seguida de, pelo menos, uma das seguintes
informagdes: nome completo do aditivo alimentar ou numero do aditivo alimentar no
Sistema Internacional de Numeragao do Codex Alimentarius (INS). Se houver mais de
um aditivo com a mesma funcgao tecnoldgica, estes podem ser agrupados por fungao,
seguida da relagdo dos respectivos aditivos alimentares. A excecao ocorre somente
no caso do aditivo alimentar corante tartrazina (INS 102), cuja declaragdo completa
do nome e INS é obrigatdria (BRASIL, 2022).

No entanto, quando os aditivos alimentares se tratarem de corantes e
aromatizantes existem regras especificas que devem ser atendidas. Em relacéo aos
aditivos alimentares com fungao tecnoldgica de corantes, esta determinado, no artigo
n° 13 do Decreto-Lei n° 986 de 1969 que os alimentos que possuam em sua
composigcao a presenga de corantes artificiais devem possuir a declaragao “Colorido
Artificialmente” e que essa declaracdo devera estar localizada no painel principal
(BRASIL, 1969).

Em relagcdo aos aromatizantes, também previsto nos artigos n° 14, 15 e 16 do
Decreto-Lei n® 986 de 1969, determina-se, no artigo n° 14, que “os rétulos de alimentos
adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o objetivo de refor¢ar ou
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reconstituir o sabor natural do alimento deverdo trazer a declaracido "Contém

Aromatizante ...", seguido do cddigo correspondente e a declaragao "Aromatizado
Artificialmente", no caso de ser empregado aroma artificial”. No artigo n° 15, esta
descrito que “os rotulos dos alimentos elaborados com esséncias naturais deverao
trazer as indicagdes "Sabor de ..." e "Contém Aromatizante", seguido do cddigo
correspondente” e no artigo n° 16 obriga-se que haja, nos rétulos dos alimentos
elaborados com esséncias artificiais, a indicagao "Sabor Imitagdo ou Artificial de ..."

seguido da declaragao "Aromatizado Artificialmente" (BRASIL, 1969).

Ainda relacionado aos mesmo topico, a RDC n° 725 de 2022 da ANVISA, que
dispbe sobre aditivos alimentares aromatizantes, traz algumas definicbes importantes,
a saber: classifica-se como aromatizante artificial: o “composto quimico obtido por
sintese que ainda nao tenha sido identificada em produtos de origem animal, vegetal
ou microbiana, utilizada em seu estado primario ou preparada para 0 consumo
humano”; aromatizante de fumaca: “o produto concentrado utilizado para conferir
aroma de defumado aos alimentos”; 6leo essencial: “aromatizante natural volatil de
origem vegetal obtido por processo de destilagdo por arraste com vapor de agua, de
destilacdo a pressao reduzida ou por outro processo fisico adequado, podendo se
apresentar isolado ou misturado com outro 6leo essencial, compreendendo o
retificado, o desterpenado e o concentrado”; aromatizante idéntico ao natural:
“substancia quimicamente definida obtida por sintese e aquela isolada por processos
quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal ou microbiana que
apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes nas referidas
matérias-primas naturais processadas ou nao, incluidos os sais de substéncias
idénticas as naturais com cations de hidrogénio (H*), sddio (Na*), potassio (K*), calcio
(Ca?*) e ferro (Fe®*), e anions de cloreto (Cl7), sulfato (SO,?") e carbonato (CO3? )"
(BRASIL, 2022).

Ademais, define-se como aromatizante natural: “substdncia ou mistura de
substancias obtidas exclusivamente por métodos fisicos, microbiolégicos ou
enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes naturais, compreendendo o
6leo essencial, o extrato, a oleorresina e a substancia aromatizante natural isolada”;
aromatizante sintético: “composto quimicamente definida obtida por processos

quimicos, compreendendo o aromatizante idéntico ao natural e o aromatizante
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artificial”’; e extrato: “aromatizante natural obtido por esgotamento, a frio ou a quente,
a partir de produtos de origem animal, vegetal ou microbiana com solventes
permitidos, contendo o0s principios sapidos aromaticos volateis e fixos
correspondentes ao respectivo produto natural, podendo ser apresentado como
extrato liquido e o extrato seco” (BRASIL, 2022).

No artigo n® 9 da RDC n° 725 de 2022, esta descrito que as denominagdes
deverdo ser designadas conforme as classificagdes supramencionadas, por "Oleos
essenciais"; "Extratos"; "Balsamos”, “Oleorresinas” ou “Oleogomaresinas"”. No caso de
substancias aromatizantes naturais isoladas, aromatizantes idénticos ao natural ou
aromatizantes artificiais, pelo nome comum ou nome cientifico; no caso de mistura de
aromatizantes naturais, como "Aroma natural de ..."; no caso de mistura de
aromatizantes idéntico ao natural, como "Aroma idéntico ao natural de ..."; no caso de

mistura de aromatizantes artificiais, como "Aroma artificial de ..."; no caso de

aromatizantes de reagao ou transformacéo, como "Aroma natural de ...", "Aroma
idéntico ao natural de ...", ou "Aroma artificial de ...", de acordo com os ingredientes
utilizados; e no caso de aromatizantes de fumaca, como "Aroma natural de fumacga",
"Aroma idéntico ao natural de fumaca", "Aroma artificial de fumacga", de acordo com

os ingredientes utilizados ou processo de elaboragado (BRASIL, 2022, artigo 9°).

Cabe salientar que, embora haja outras classificagdes para aromas atualmente
(natural, artificial ou sintético idéntico ao natural), ndo ha referéncia para os dizeres
de rotulagem para os demais tipos de aromatizantes, além dos artificiais. Por isso,
apesar de revogado, o Informe Técnico n°® 26 de 2007 da ANVISA é usado como base
para saber qual deve ser a denominagao de venda do alimento, bem como a frase
que constara no painel principal. Assim, é preciso saber que, por meio do Decreto n°
10.139/2019, conforme o art. 2°, o Informe Técnico n° 26 de 2007 tornou-se obsoleto.
Entretanto, o IT em questao ainda é usado como referéncia visto que nao ha, por
enquanto, novas legislagcdes que englobem todos os casos para a declaragao correta
dos aromatizantes, para além do que ja esta previsto nas legislagdes atuais (BRASIL,
2007).
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4.15. ROTULAGEM DE PRODUTOS INTEGRAIS

Em relacéo a rotulagem de produtos integrais, a RDC n°® 712 de 2022 dispoe
sobre os requisitos de composigao e rotulagem dos alimentos contendo cereais e
pseudocereais para classificagao e identificagdo como integral e para destaque da
presenca de ingredientes integrais. A legislacao em questao revogou o que estava
previsto na RDC n° 493 de 2021.

De acordo com a normativa, os alimentos que possuam cereais e
pseudocereais serdo classificados como integrais quando dois requisitos de
composi¢cao forem atendidos no produto tal como exposto a venda: o produto for
composto, no minimo, de 30% de ingredientes integrais e a quantidade dos
ingredientes integrais for maior do que a quantidade dos ingredientes refinados. Em
se tratando de alimentos concentrados ou em p6é que demandem reconstituicao, os
requisitos de composi¢ao devem ser atendidos no alimento pronto para o consumo,
conforme instrugdes de preparo indicadas pelo fabricante no rétulo (BRASIL, 2022,
artigo 3°).

E permitido que os alimentos apresentem na sua denominacdo de venda a
expressao ‘"integral", desde que a porcentagem total de ingredientes integrais
presentes no produto seja declarada na denominagéo de venda, com caracteres do
mesmo tipo, tamanho e cor. Em relagéo aos produtos liquidos, em vez de ser utilizado
o termo "integral", deve ser usada a expressao: "com cereais integrais". No caso dos
alimentos concentrados ou em pé que requerem reconstituicdo, a declaragcao da
porcentagem total de ingredientes integrais deve ser informada considerando o
produto pronto para o consumo, de acordo com as instrugcdes de preparo indicadas
pelo fabricante no rétulo (BRASIL, 2022, artigo 4°).

Pode-se ainda ser destacada a presenga de ingredientes integrais na
rotulagem dos alimentos contendo cereais e pseudocereais, desde que a
porcentagem desses ingredientes no produto tal como exposto a venda seja declarada
proxima ao destaque, com caracteres de mesma fonte, cor, contraste e, no minimo,
mesmo tamanho do destaque (BRASIL, 2022, artigo 5°).

Nos casos em que o produto ndo for composto de no minimo 30% de
ingredientes integrais e a quantidade dos ingredientes integrais n&o for maior do que
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a quantidade dos ingredientes refinados, é proibido constar na denominacgéo de venda
do produto os termos ‘"integral", "com cereais integrais" ou qualquer outro que
destaque a presenga de ingredientes integrais. N&o € permitido também que haja a
presenca de vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos, emblemas, ilustragcées ou
representacdes graficas que indiquem que o produto é classificado como integral
(BRASIL, 2022, artigo 5°).

Nos casos em que ambas as exigéncias forem cumpridas e que haja o
destaque do total de ingredientes integrais em seu painel principal, com caracteres de
maior tamanho e visibilidade do que aqueles empregados na denominacao de venda
do produto, a declaragdo da porcentagem total de ingredientes integrais deve estar
localizada junto ao destaque (BRASIL, 2022, artigo 5°).

4.16. ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os produtos de origem animal (leites, carnes, ovos, mel, pescados e seus
derivados) sado regulamentados e fiscalizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), por isso, no ano de 1997, por meio da Portaria n® 371 foi
aprovado pela primeira vez o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
Embalados de Origem Animal. A Portaria visou especificar os principios gerais de
rotulagem, as informagdes obrigatdrias que os rotulos deveriam conter e a forma que

deveriam ser apresentadas, bem como as informagdes facultativas (BRASIL, 1997).

No entanto, em 2005 a Portaria n°® 371 foi revogada e o MAPA publicou a
Instrugdo Normativa n°® 22, que aprovou o Regulamento Técnico para Alimento de
Origem Animal Embalado, cujas exigéncias nao fugiam muito ao obrigatério para
alimentos que nao fossem de origem animal estabelecidas pela ANVISA, mas havia
algumas particularidades, a saber: presencga de carimbo oficial da Inspe¢ao Federal;
categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagao oficial quando do registro
do fabricante na Divisdao de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA);
indicacao da expressao: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°----/--
---; € instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou

alimento, quando necessario (BRASIL, 2005).
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Figura 4 — Selo do Servigo de Inspecao Federal

Fonte: AviNews, 2017

Ainda, a Instrugdo Normativa determinou que, quando no processo tecnolégico
do produto de origem animal for adicionado gordura vegetal, deve ser indicado no
painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes
em corpo e cor sem intercalagao de dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em
negrito, a expressdo: CONTEM GORDURA VEGETAL (BRASIL, 2005).

Em 2021, foi publicada a Portaria n°® 240, que alterou o anexo da IN n°® 22, estas
alteragcdes estavam relacionadas com disposicbes relativas as informacgdes
obrigatérias. A IN n° 22 de 2005 e a Portaria n°® 240 de 2021 do MAPA determinam
que a rotulagem de produto de origem animal embalado deve apresentar,
obrigatoriamente, as seguintes informagdes: denominagdo (nome) de venda do
produto de origem animal, sendo que o nome do produto de origem animal deve ser
indicado no painel principal do rétulo, em caracteres destacados, uniformes em corpo
e cor, sem intercalacdes de desenhos e outros dizeres; o tamanho da letra utilizada
deve ser proporcional ao tamanho utilizado para a indicagado da marca comercial ou
logotipo, caso existam (BRASIL, 2005; BRASIL, 2021).

Quanto a lista de ingredientes, esta deve ser indicada no rétulo, em ordem
decrescente de quantidade, sendo os aditivos citados com fungdao, nome e numero de
INS; os conteudos liquidos devem ser indicados no painel principal do rétulo, de
acordo com o regulamento técnico especifico; deve conter identificacdo da origem;
nome ou razado social e endereco do estabelecimento; nome ou razdo social e
endereco do importador, no caso de produtos de origem animal importados; carimbo

oficial de inspeg¢ao; CNPJ ou CPF, nos casos em que couber; instrugdes sobre a
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conservagao do produto; identificacdo do lote; prazo de validade; indicagdo da
expressao "Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n®-----/----- , Nos
produtos sujeitos ao registro; ou indicagado da expressao "Produto Isento de Registro
no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento”, nos produtos isentos de
registro; e instrugdes sobre o preparo e uso do produto, quando necessario (BRASIL,
2005; BRASIL, 2021).

As unidades pequenas, cuja superficie do painel principal para rotulagem for
inferior a 10 cm?, depois de embaladas, séo isentas dos requisitos estabelecidos nas
informacdes obrigatdrias de rotulagem, exceto quanto a declaragdo da denominagao
de venda e marca do produto. Nesses casos, o rotulo da embalagem que contiver
unidades pequenas deve apresentar todas as informacgdes obrigatorias (BRASIL,
2005; BRASIL, 2021).

Porém, é importante compreender que ha diversos tipos de selo: o Servigo de
Inspegdao Municipal (SIM), o Servigo de Inspecdo Estadual (SIE), o Servico de
Inspegado Federal (SIF) (ja abordado acima) e o Sistema Brasileiro de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA). Todos eles atendem a obrigatoriedade da
legislacao brasileira para os produtos de origem animal. A diferenca entre cada um
deles é que O SISBI-POA ¢ o selo do Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de
Origem Animal, do Ministério da Agricultura. Os produtos com esta identificacdo
podem ser comercializados em todo o pais, sem que haja a necessidade de possuir 0
SIF, mas ndo podem ser exportados. Na pratica, a partir da criacdo do SISBI, o
Ministério da Agricultura permitiu a adesdo de estados e municipios, de forma
individual ou por meio de consércios, para a realizacdo dos servigos de inspecao
equivalente ao realizado pelo Ministério. Para a equivaléncia, os érgdos municipais
devem se cadastrar no sistema eletronico e-Sisbi, gerenciado pelo MAPA, e
comprovar que tém condi¢cdes de executar a inspecao e fiscalizagado de produtos de
origem animal, seguindo normas harmonizadas e com a mesma eficiéncia do
Ministério (GOVERNO DE MINAS GERAIS, 2025).

Ja o SIE representa o Servico de Inspecao Estadual, que no Rio Grande do Sul
€ vinculado a Secretaria de Estado da Agricultura, Pecuaria e Irrigacdo. Uma vez que
o produto obtém este selo (Figura 5), pode ser comercializado dentro da esfera
estadual (CIDASC, 2019). Por sua vez, o produto que recebe o selo SIM (Servigo de
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Inspegao Municipal) pode ser comercializado dentro dos limites do municipio em que

foi produzido (Figura 6).

Em Porto Alegre, municipio de realizagao deste trabalho, a Instru¢do Normativa
002/2023 estabelece as Normas Técnicas para Registro de Produtos e Rotulagens
que devem ser aplicadas a todo produto de origem animal produzido pelos
estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIMPOA) de Porto Alegre. Nesta normativa, no capitulo V, estao
descritas todas as regras de rotulagem geral que devem ser observadas (DIPOA,
2023).

Figura 5 — Selo do Servico de Inspecao Estadual

Fonte: DIPOA RS, 2023

Figura 6 — Selo do Servigco de Inspecao Municipal de Porto Alegre
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Fonte: Porto Alegre, 2023
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4.17. ROTULAGEM DE PRODUTOS COM ALTERACOES DE FORMULACAO

A rotulagem de produtos que sofreram alteragdes em sua formulacdo esta
determinada pela RDC n° 902 de 2024 da ANVISA, sendo que os produtos sujeitos a
vigilancia sanitaria que sofrerem alteragdo em sua composigao ou formulagdo devem
trazer a declaracdo "NOVA FORMULA" ou expressdo equivalente. Ademais, a
declaracéo exigida deve ser apresentada no rétulo de maneira ostensiva, inequivoca,
clara, legivel e visivel ao consumidor, podendo ser inserida na embalagem mediante
a fixagdo de adesivo, desde que seja garantido a integridade das cores e do material
com o qual o adesivo for confeccionado, de modo a impedir que o adesivo seja retirado
parcial ou totalmente (BRASIL, 2024).

No entanto, a RDC n° 902 de 2024 determina que os requisitos especificos
para detalhamento das regras e procedimentos necessarios a efetiva implementagao
da obrigacao de declaragao sobre nova formula na rotulagem dos alimentos e bebidas
sao estabelecidos pela RDC n°® 727 de 2022.

No artigo n° 20 da RDC n° 727 de 2022, esta determinado que os alimentos
que sofreram alteragdes em sua formulacdo devem conter as declaracdes: “NOVA
FORMULA”, “NOVA RECEITA” ou “NOVA COMPOSICAQ”, sendo que n&o sio
permitidas variacbes textuais das declaragdes mencionadas e a informacao deve
estar presente por um periodo minimo de 90 (noventa) dias nos rétulos dos produtos,
contados a partir da data de implementacao da alteracdo de composigdo (BRASIL,
2022, artigo 20°).

No artigo n° 21, determinou-se que essas declaracbes devem,
obrigatoriamente, estar presentes nos casos em que haja mudanca em pelo menos
um dos seguintes dizeres de rotulagem: na lista de ingredientes, nos casos em que
houver adicdo ou exclusao de ingredientes, alteragdo na ordem de declaragéo dos
ingredientes e alteragdo da quantidade declarada de ingredientes; na tabela
nutricional, incluindo a adi¢gdo ou exclusdo de nutrientes da tabela e a alteracdo dos
valores nutricionais declarados; se houver mudanca na adverténcia sobre os
principais alimentos que causam alergias alimentares; sobre a presenga de lactose e

em relacdo a presenca ou auséncia de gluten (BRASIL, 2022, artigo 21°).
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No artigo n°® 23, esta disposto que a declaragdo de nova féormula deve estar
presente no painel principal com caracteres legiveis, caixa alta, negrito, cor
contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de 2 (dois) milimetros, sendo
proibida de estar disposta em locais encobertos, removiveis pela abertura do lacre ou
de dificil visualizagdo, como areas de selagem e de tor¢cdo. Ha exceg¢ao para
embalagens com area de painel principal igual ou inferior a 100 (cem) cm?, cuja altura

minima dos caracteres & de 1 (um) milimetro (BRASIL, 2022, artigo 23°).
4.18. ADVERTENCIA SOBRE REDUCAO DE CONTEUDO

Até o ano de 2021, vigorava a Portaria n°® 81 de 2002 do Ministério da Justica
(MJ) referente a mudancas no peso/conteudo da embalagem. Em 2021, porém, foi
publicada, também pelo MJ, a Portaria n® 392, que dispde sobre a obrigatoriedade de
o fornecedor informar ao consumidor a alteragcao quantitativa de produto embalado
posto a venda, sempre que esta ocorrer. Na Portaria anterior, de n® 81 de 2002, era
obrigatério que houvesse uma frase indicando a reducao de conteudo pelo periodo
minimo de trés meses. Na Portaria n® 392, esse prazo passou a ser de seis meses
(BRASIL, 2021, artigo 4°).

Outrossim, a nova Portaria traz regras explicitas de como a informagao deve
ser apresentada: localizada no painel principal, em caixa alta, em negrito e em cor
contrastante com o fundo do rétulo, com altura minima de dois milimetros, exceto para
as embalagens com éarea de painel principal igual ou inferior a 100 cm? (cem
centimetros quadrados), cuja altura minima dos caracteres é de um milimetro. E
proibida a aposicao das informagdes em locais encobertos e de dificil visualizacao,
como as areas de selagem e de torcdo. Caso nao exista espaco suficiente para a
declaragdo em uma unica superficie continua da embalagem, o fornecedor podera
informar, apenas, a ocorréncia da alteragao da quantidade do produto. Se for esse o
caso, a informagao completa podera ser declarada em embalagem secundaria, se
houver (BRASIL, 2021, artigo 3°).

O fornecedor fica obrigado a declarar, no rétulo do produto exposto a venda: a
ocorréncia de alteracdo quantitativa promovida no produto; a quantidade de produto

existente na embalagem antes da alteragdo; a quantidade de produto existente na
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embalagem depois da alteracéo; e a quantidade de produto aumentada ou diminuida,

em termos absolutos e percentuais (BRASIL, 2021, artigo 2°).
4.19. ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
4.19.1 Histdrico da rotulagem nutricional no Brasil

Em 1998, a Portaria n° 41 do Ministério da Saude tornou obrigatéria a rotulagem
nutricional caso fosse destacado alguma propriedade nutricional no rétulo do produto,
e tornou-se mandatdria a declaragdo do valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras e fibras, sendo vitaminas e minerais opcionais. A declaragao deveria ser feita
em forma de quadro, tabela ou de forma linear, para 100 g ou 100 ml de alimento
(BRASIL, 1998a). No mesmo ano, foi publicada a Portaria n°® 27 que complementava
a Portaria n° 41, regulamentando a apresentacdo da informagdo nutricional
complementar (BRASIL, 1998b). A Portaria n° 27 foi revogada em 2012 pela RDC n°
54 e em 2020 foi publicada a RDC n°® 429, que revogou a RDC n° 54 e permanece em
vigor (BRASIL, 2020).

Atualmente, a expressao “informacao nutricional complementar” foi substituida
por “alegagdes nutricionais”, que sédo definidas como “qualquer declaragdo, com
excegao da tabela de informacao nutricional e da rotulagem nutricional frontal, que
indique que um alimento possui propriedades nutricionais positivas relativas ao seu
valor energético ou ao conteudo de nutrientes, contemplando as alegacbes de

conteudo absoluto e comparativo e de sem adicdo” (BRASIL, 2020, artigo 3°).

A rotulagem nutricional foi regulamentada pela ANVISA e como marco legal da
implementacdo, em 21 de margo de 2001, foram publicadas as Resolugcbes da
Diretoria Colegiada n° 39, denominada Tabela de Valores de Referéncia para Porgdes
de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional e RDC n° 40,
que era o Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos
e Bebidas Embalados (BRASIL, 2001).

Por meio da RDC n° 360 de 2003 foi instituida a Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, que estabeleceu que nos rétulos deveriam constar os valores
energéticos dos nutrientes e informagao nutricional complementar, sendo que sé

estariam presentes as vitaminas e sais minerais quando representassem um teor de
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no minimo 5% da IDR; tornou obrigatoria a declaragdo de gordura trans; facultou a
declaracgéo de ferro, calcio e colesterol; isentou informagdes nutricionais para alguns
alimentos como sal, café, vegetais, e frutas, entre outros; permitiu que houvesse
tolerancia de até 20% para mais ou para menos das informacdes nutricionais
declaradas (ARAUJO, 2017).

Ainda em 2003, publicou-se a RDC n° 359, que definiu a redugao da ingestao
diaria de 2500 kcal para 2000 kcal; redefiniu a por¢ao de diversos alimentos e tornou
obrigatéria a declaragéo de porgédo caseira para a por¢ao de referéncia contida na
embalagem do produto (BRASIL, 2003).

4.19.2. A rotulagem nutricional atualmente

Em 2020, houve um grande avango em relagédo a rotulagem nutricional. Apds
muitos anos de consultas publicas e ao utilizar como base o que ja vinha sendo
realizado em outros paises, a ANVISA publicou novas normas sobre rotulagem
nutricional, que entraram em vigor em 9 de outubro de 2022. O objetivo foi facilitar a
compreensao das informacdes nutricionais presentes nos rétulos dos alimentos e,
dessa forma, auxiliar os consumidores a realizarem escolhas alimentares mais
conscientes. As normas estabeleceram mudancas na legibilidade, no teor e na forma
de declaracao de informagdes na tabela de informacgao nutricional e nas condi¢des de
uso das alegag¢des nutricionais, bem como inovaram ao adotar a rotulagem nutricional
frontal (BRASIL, 2022).

A RDC n° 429 de 2020 dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados e se aplica aos 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 alimentagdo. Segundo a ANVISA, a constatacdo de que a
declaragao das informagdes nutricionais dos rétulos dos alimentos dificultava o seu
entendimento pelos consumidores foi um dos fatores responsaveis pela revisdo dos

requisitos para a rotulagem nutricional dos alimentos (Granja et al., 2023).

Como ja mencionado, o termo “rotulagem nutricional” abarca trés constituintes,
0s quais sdo: a tabela de informagao nutricional, a rotulagem nutricional frontal e as

alegacgdes nutricionais.
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Em julho de 2025, em cumprimento ao que estava previsto na Agenda
Regulatéria 2024-2025 da ANVISA, ocorreu a abertura de Processo Administrativo de
Regulagéo pela Diretoria Colegiada para revisar a regulamentagdo sobre rotulagem
nutricional dos alimentos embalados. Desta forma, estao previstas alteracées na RDC
n°® 429 de 2020 e na IN n° 75 de 2020.

4.19.2.1 Tabela de informagao nutricional

Em relagdo a tabela de informagdo nutricional, que ja era obrigatoria
anteriormente, houve diversas mudancas significativas, sendo que a primeira delas é
que a tabela deve ter letras pretas e fundo branco, com o intuito de evitar a
possibilidade de uso de contrastes que atrapalhem a legibilidade das
informacdes. Outra alteracao foi referente as informacgdes disponibilizadas na tabela,
visto que passou a ser obrigatéria a declaragdo de agucares totais e adicionados, o
valor energético e dos nutrientes por 100 g ou 100 ml, para ajudar na comparagao de

produtos, bem como o numero de porgdes por embalagem (BRASIL, 2022).

A Tabela de Informacdo Nutricional deve informar ao consumidor o valor
energético fornecido por uma por¢cado do alimento, assim como a quantidade dos
seguintes nutrientes: carboidratos; agucares totais; agucares adicionados; proteinas;
gorduras totais; gorduras saturadas; gorduras trans; fibra alimentar e sédio. Ao lado
de cada nutriente s&do dispostas as quantidades por porgao e, por padronizagao, 100
g ou 100 mL (alimentos liquidos) e especificados seus Valores Diarios de Referéncia
(VDR), cuja referéncia é a literatura cientifica, no que tange as necessidades de
ingestao diaria para populagcdo saudavel. Dessa forma, a RDC n° 429 de 2020
apresenta todas as informagdes necessarias para a elaboragao e adequacao do rétulo
nutricional, assim como a IN n°® 75 de 2020, que € um anexo a RDC n° 429 de 2020,
cuja leitura é imprescindivel para o conhecimento de informagdes especificas sobre
cada parte do rétulo, incluindo as caracteristicas de formatagao, como tipo de fonte,

tamanho, cor, entre outros (Granja et al., 2023).

Em relagdo a localizagao, a tabela devera estar localizada, em geral, proxima
a lista de ingredientes e em superficie continua, ndo sendo permitida divisao,
localizagdo em areas encobertas, locais deformados ou regides de dificil visualizagao.
A excecgao so se aplica aos produtos em embalagens pequenas (area de rotulagem
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inferior a 100 cm?), em que a tabela podera ser apresentada em areas encobertas,
desde que acessiveis (BRASIL, 2022, artigo 14°).

4.19.2.2. Rotulagem nutricional frontal

Entende-se por Rotulagem Nutricional Frontal um simbolo informativo
obrigatoriamente situado na frente da embalagem dos produtos embalados, como
uma estratégia de alertar os consumidores quanto ao elevado conteudo de um
determinado nutriente. Com isso, a rotulagem mais simples, objetiva e ilustrada
permite que os consumidores adquiram seus alimentos com consciéncia e
identifiquem os possiveis nutrientes em excesso e que causam maleficios a saude,

como os agucares adicionados, as gorduras saturadas e o sodio.

Figura 7 - Modelos de rotulagem nutricional frontal conforme o Anexo XVII da IN n°
75 de 2020

 m——

ADICIONADO
ACUCAR GORDURA
ADICIONADO AGUCAR SATURADA
GORDURA ADICIONADO m
sATURADA JHI" GORDURA
SATURADA
L J -
ACUCAR ] GORDURA
P5ALT0 Em]l [PC TR 10 Cionabo) SATURADA m]
AGUCAR GORDURA m
Lanicionapo] saTURADA

Fonte: ANVISA (2020)

Os alertas, em formato de lupa, sdo destinados ao agucar adicionado, a gordura
saturada e ao sodio. Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL,
2014), esses nutrientes sao encontrados em elevada quantidade nos alimentos
ultraprocessados, cujo consumo deve ser evitado. Uma alimentagdo rica nesses
alimentos pode aumentar o risco de doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensao
arterial, determinados tipos de cancer e obesidade, ocasionando grande impacto na
saude humana. Portanto, € de extrema importancia a descricdo da quantidade dos
nutrientes na rotulagem dos alimentos, visto que os consumidores possam identificar
quais riscos ou beneficios o produto adquirido pode trazer a sua saude (Granja et al.,
2023).
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Na rotulagem nutricional frontal, conforme anexo XV da IN n® 75 de 2020,
deverao ser dispostos: os agucares adicionados com quantidade maior ou igual a 15
g por 100 g de alimento solido ou semissolido e para os alimentos liquidos, quantidade
maior ou igual a 7,5 g por 100 ml do alimento; as gorduras saturadas com quantidade
maior ou igual a 6 g por 100 g de alimentos sdlidos ou semissoélidos e quantidade
maior ou igual a 3 g por 100 ml de alimentos liquidos; o sédio em quantidade maior
ou igual a 600 mg para cada 100 g de alimento s6lido ou semissolido e quantidade
maior ou igual a 300 mg de sodio para 100 ml de alimentos liquidos. Para os alimentos
nos quais ultrapassam as quantidades estabelecidas para sodio, gordura saturada e
agucares adicionados, serao dispostos alertas frontais no rétulo, podendo haver alerta
para apenas um, dois ou trés nutrientes citados, a depender da composi¢cao do
produto alimenticio (GRANJA et al., 2023).

4.19.2.3. Alegacgdes nutricionais

As alegagbes nutricionais, conforme o artigo n° 24 da RDC n° 429 de
2020, sao voluntarias, desde que obedecam a alguns critérios, a saber: que sejam
utilizados os termos autorizados para veiculagdo dos atributos nutricionais
estabelecidos no Anexo XIX da IN n° 75 de 2020 e que sejam atendidos os critérios
de composicdo e de rotulagem para declaracdo das alegagdes nutricionais
estabelecidos na RDC n° 429 de 2020 e nos Anexos XX e XXl da IN n°® 75 de 2020
(BRASIL, 2020, artigo n°® 24). O Quadro 2 traz os termos autorizados para declaragao

de alegacoes nutricionais conforme o Anexo XIX da IN n° 75 de 2020.

Quadro 2 - Termos autorizados para declaragao de alegagdes nutricionais

Atributo Termo autorizado
Baixo baixo em..., pouco..., baixo teor de..., leve em...
Muito baixo muito baixo em...

N&o contém nao contém..., livre de..., zero (0 ou 0%)..., sem..., isento de...

Sem adicao de | sem adi¢ao de..., zero adicao de..., sem .... adicionado
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Alto conteudo | alto conteudo em..., rico em..., alto teor...

Fonte fonte de..., com..., contém...
Reduzido reduzido em..., menos..., menor teor de..., light em...
Aumentado aumentado em..., mais...

Fonte: Anexo XIX da IN n° 75 (ANVISA, 2020).

Existem critérios para os atributos nutricionais citados acima, e sao
especificados para valor energético, agucares, lactose, gorduras totais, gorduras
saturadas, gordura trans, colesterol, sodio, sal, acidos graxos émega 3, acidos graxos
Omega 6, 12 acidos graxos 6mega 9, proteinas, fibras alimentares, vitaminas e
minerais. Para cada um dos nutrientes existem critérios de composi¢ao e critérios de
rotulagem que os enquadram nos atributos certos de classificagdo (Granja et al.,
2023).

Dessa maneira, conforme o Anexo XX da IN n° 75 de 2020, ha critérios de
composi¢cao e de rotulagem que devem ser atendidos para que possam ser feitas
alegagbes nutricionais, como por exemplo: em relagdo ao valor energético, para
possuir o atributo nutricional “ndo contém”, o alimento precisa ter no maximo 4 kcal
por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o
caso, sendo que nessa situagao os termos “calorias”, “quilocalorias” ou “kcal” podem
ser utilizados em substituicdo a expressao valor energético. Dessa maneira, €
necessario consultar a referida legislagao a fim de conhecer o que é permitido declarar

(BRASIL, 2020).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado deste Trabalho de Conclusdo de Curso é a disponibilizacdo de
forma digital e em PDF do e-book, cujo titulo é “Guia Pratico - Tudo Que Vocé Precisa
Saber Sobre Rotulagem de Alimentos e Bebidas® o qual esta apresentado

integralmente no Apéndice A. A Figura 8 ilustra a capa e o indice do e-book.

Figura 8 - Capa e indice do e-book “Guia Pratico - Tudo Que Vocé Precisa Saber

Sobre Rotulagem de Alimentos e Bebidas” (Esquerda: capa e direita: indice)

GUIA PRATICO

TUDO O QUE VOCE PRECISA SABER SOBRE

INDICE

Cap. 1 - Informaghes hasicas 4
Cap. 2~ Regras de Rotukagem Geral 12

Cap. 3 - Rotulagem geral de produtos com regras especificas 34

Palmito 35

Rotulagem R

Hebidas compostas, Chis, Refrescos, Refrigerantes. Sodss 40

de Alimentos e —

Ovos. Girnes suinias ¢ de aves e seus mitidos

GIOVANNA REALI ANDREOLA Cap.4 - Adverténeias Obrigatirias
Cap.5 - Rotulgem Nutriciomal

_ s

Fonte: a autora

O e-book possui 5 capitulos, 109 paginas e € composto por: capa, contra capa

com introdugéo, indice, 165 perguntas e respostas e lista de referéncias.

O conteudo do e-book é resultado de um levantamento bibliografico, realizado
a partir da leitura, anadlise, interpretacdo e organizagao do conteudo de mais de 40
legislagbes de diferentes 6rgaos governamentais como ANVISA, MAPA, INMETRO,
entre outros. Os capitulos foram divididos da seguinte forma:

e Capitulo 1 - Informacgdes basicas
e Capitulo 2 - Regras de rotulagem geral

e Capitulo 3 - Rotulagem geral de produtos com regras especificas
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Palmito
Agua mineral
Bebidas compostas, chas, refrescos, refrigerantes, sodas
Alimentos para fins especiais
Ovos, carnes suinas e de aves e seus miudos
e Capitulo 4 - Adverténcias obrigatorias
e Capitulo 5 - Rotulagem nutricional

No primeiro capitulo, introduziu-se conceitos importantes e essenciais para que
o leitor compreendesse o que € um rétulo e qual a sua importancia, quais séo os
orgaos que regulamentam a rotulagem de alimentos e bebidas, o que & obrigatorio
constar em um rétulo, o que é proibido, entre outros. Este capitulo, que inicia com
informagdes de base, bem como suas respectivas perguntas e respostas, os quais
serviram como principio para embasar os conhecimentos que iriam fundamentar as
perguntas e respostas dos capitulos seguintes. Ou seja, compreendeu-se que, para
desenvolver um rétulo correto é preciso, antes de qualquer coisa, saber quais sao as
legislacbes a serem seguidas e quais sdo os 0Orgaos que as publicam e que
regulamentam a rotulagem no Brasil. Logo, optou-se por incluir um capitulo com
alguns conceitos que podem ser simples para o profissional que ja atua no ramo, mas

fundamentais para alguém que esta iniciando, por exemplo.

No segundo capitulo, as regras de rotulagem geral sdo abordadas e, nesse
contexto, sdo trazidas perguntas relacionadas ao prazo de validade, lote, lista de
ingredientes, aditivos alimentares e conteudo liquido. Assim, as informagdes contidas
neste capitulo abrangeram quase que a totalidade de normativas que devem ser
observadas na elaboragéo de rétulos da grande maioria dos produtos, salvo em casos

especificos.

No terceiro capitulo, comentou-se sobre as regras de rotulagem especificas
aplicaveis ao palmito; a agua mineral; as bebidas compostas, chas, refrescos,

refrigerantes, sodas; aos alimentos para fins especiais e aos ovos, carnes suinas e de
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aves e seus miudos. Desse modo, para além de observar o que foi exposto nos
capitulos anteriores, as perguntas e respostas deste capitulo esclareceram duvidas

particulares sobre os alimentos mencionados.

No quarto capitulo, as adverténcias obrigatérias em relagdo ao gluten, a
lactose, aos alimentos irradiados, aos alergénicos, aos alimentos transgénicos, aos
organicos e integrais, além de informagdes em caso de nova férmula e alteragdo do

conteudo das embalagens foram explicadas.

No quinto e ultimo capitulo, a rotulagem nutricional foi discorrida em seus trés
pilares, sendo estes: a tabela de informacéao nutricional, a rotulagem nutricional frontal
e as alegagdes nutricionais. Para este capitulo em especifico, optou-se por utilizar
diversos exemplos praticos, especialmente em relagédo as alegagdes nutricionais a fim
de facilitar a compreensao e entendimento da norma. Decidiu-se por utilizar exemplos
porque a Instrucao Normativa n® 75 de 2020, que, dentre outros tépicos, dispde sobre
os termos autorizados para o uso de alegacgdes nutricionais, esta apresentada em
formato de tabelas e € muito extensa. Assim, o modelo sugerido nos exemplos
apresenta os dados de outra forma, que permite mais facil aplicabilidade do que esta

disposto nas tabelas.

Todos os topicos que compdem o e-book foram incluidos apds extensa
pesquisa bibliografica, que se deu a fim de realizar o levantamento de tudo que diz
respeito a rotulagem de alimentos e bebidas no Brasil. O conteudo dos cinco capitulos
do e-book foi planejado de modo que abrangesse todos os tipos de alimentos e suas
particularidades, e ndo s6 um unico assunto especifico, como geralmente encontra-

se nos documentos oficiais de perguntas e respostas publicados pela ANVISA.

ApOs a pesquisa e levantamento, analisou-se as legislacdes e percebeu-se que
a linguagem utilizada, bem como a apresentagdo dos dados, ambos realizados de
forma extremamente técnica, podem ser de dificil compreensao em alguns casos. Por
essa razao, o formato de perguntas e respostas, ja amplamente adotado pela ANVISA
e bastante utilizado pelos profissionais da area de alimentos, foi selecionado para a

escrita do e-book.

Ademais, utilizou-se a estratégia de adicionar caixas com os dizeres “Para

Saber Mais” e “Fique Ligado!” ao longo de todo o e-book, a fim de captar a atengéo
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do leitor para questdes importantes a serem observadas dentro do contexto de cada
pergunta. Também foi usada essa ferramenta nos casos em que era necessario
realizar consulta complementar a alguma legislagdo, como por exemplo: a pergunta
era “O que sao alimentos com peso liquido padronizado?” e a resposta continha
alguns exemplos, mas nao todos os alimentos constantes na legislagao, entdo na
caixa “Para Saber Mais” foi sugerido que seja consultada a legislagdo correspondente

para obter todos os alimentos aplicaveis naquele contexto.

Durante o desenvolvimento do trabalho, em relagdo aos aprimoramentos
propostos para o material, percebeu-se que: poderia ter sido incluido ainda um
capitulo relacionado aos selos/bandeiras que tém seu uso permitido na rotulagem, ja
que este topico ndo foi abordado; a utilizagédo de links direcionando para as legislagdes
usadas como referéncias facilitaria a consulta no momento de desenvolvimento do
rétulo; a utilizagdo de um sumario interativo em que o leitor clique na pergunta e o
programa leve direto a respectiva pagina provavelmente teria tornado a experiéncia

de leitura mais interessante.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

O desenvolvimento deste trabalho teve como objetivo a elaboragdo de um e-
book com perguntas e respostas sobre rotulagem de alimentos e bebidas, por meio
da busca de dados sobre o tema nas legislagdes vigentes, na literatura e nos sites
oficiais do governo, além da sua interpretacéo e organizagao de forma a apresenta-lo

em um formato claro, objetivo e acessivel ao publico-alvo.

Foi constatada, durante a elaboracédo da revisdo bibliografica, a caréncia de
informacdes sobre o tema em publicacdes oficiais e outras fontes, de maneira que
seja compilada. Além disso, até entdo, nao foi encontrado nenhum documento com
caracteristicas similares as propostas neste trabalho, ou seja, existem alguns
trabalhos que se propdem a orientar a compreensao sobre o assunto “rotulagem”, mas
sS40 escassos e organizados de maneiras ndo tdo dinamicas quanto o formato de
perguntas e respostas. Outrossim, os materiais de “Perguntas e Respostas”
disponibilizados pela ANVISA sobre rotulagem tém seu enfoque principal voltado a
assuntos especificos, como rotulagem nutricional e alergénicos. Acredita-se, portanto,
que o diferencial deste trabalho é que ele traz uma visdo geral e completa sobre o
assunto, organizando informacgdes essenciais que nao sao encontradas juntas em

nenhum outro material.

Diante do exposto, o e-book foi elaborado com o intuito de auxiliar o publico-
alvo deste trabalho, na busca por informag¢des sobre rotulagem de alimentos e
bebidas, no formato de perguntas e respostas, contendo imagens ilustrativas, figuras
e quadros que visam facilitar a compreensdo. Além disso, os exemplos
disponibilizados ao longo do trabalho permitem “traduzir’, de maneira clara, o que por

vezes esta regulamentado em uma legislagao extensa, com muitos detalhes.

Por fim, tem-se como perspectiva manter a atualizagao constante do e-book,
tendo em vista a necessidade de alteragao concomitante as novas publicagdes oficiais
e/ou retificagdes, para que este material ndo se torne obsoleto.

Ainda, considerando a escassez de materiais atualizados deste tipo e a
dificuldade identificada durante a realizagao da revisao de literatura, especialmente no
que tange ao compilamento das informagdes, observa-se a necessidade de
elaboragao de conteudos similares.
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