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RESUMO

Em 2014, no Brasil, iniciou um movimento em busca da melhoria dos rotulos
de alimentos com um Grupo de Trabalho da Anvisa, que estudou os problemas na
clareza das informacdes nutricionais e alternativas que contribuissem para a
efetividade da rotulagem nutricional. Como resultado destes estudos, houve a
publicacdo em 2020 da Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 429 e a Instrucao
Normativa (IN) n° 75, as novas legisla¢des de rotulagem nutricional. Este trabalho teve
como objetivo comparar os rotulos de alimentos e bebidas comercializados em
Canoas/RS antes e ap0s a implementacdo das novas legislacbes de rotulagem
nutricional. Dois checklists foram elaborados para auxiliar nas analises e os roétulos
foram fotografados in loco em trés estabelecimentos. Foram analisados os rétulos de
75 produtos, dos quais, 14 (18,67%) apresentaram uma ou mais ndo conformidades
com as legislacdes vigentes. As falhas encontradas foram: auséncia da declaracéo de
nova formulacéo, formatacao incorreta e néo utilizagdo dos modelos previstos para a
tabela de informacao nutricional, erros de arredondamento, auséncia da declaragao e
localizacéo inadequada da rotulagem nutricional frontal. Do total de roétulos, 37,33%
apresentaram mudancas de formulacdo, enquanto 70,67% atingiram os limites
previstos para a adocado da rotulagem nutricional frontal. Das estratégias utilizadas
pelas empresas para reformulacdo dos produtos, as mais recorrentes foram a
utilizacéo de edulcorantes para reducao de acucar e reducéo de sal, isoladamente, ou
associada ao uso do cloreto de potassio. Pelo periodo de andlises ter sido muito
préximo a data limite prevista para adequacédo dos rétulos, é possivel que ao longo
dos meses ocorra uma mudanga mais acentuada no perfil de adogéo da rotulagem
nutricional frontal nas categorias analisadas, sendo, portanto, recomendado estudos

futuros sobre o tema.

Palavras-chave: Rotulagem de alimentos. Rotulagem nutricional. Nova rotulagem
nutricional. Rotulagem nutricional frontal.



ABSTRACT

In 2014, a movement began in Brazil to improve food labels with an Anvisa Working
Group, which studied the problems in the transparency of nutritional information and
alternatives that would contribute to the effectiveness of nutritional labeling. As a result
of these studies, in 2020 the Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) No. 429 and the
Normative Instruction (IN) No. 75, the new nutritional labeling legislation, were
published. The aim of this study was to compare the labels of food and beverage sold
in Canoas/RS before and after the implementation of the new nutritional labeling laws.
Two checklists were developed to assist in the analysis and the labels were
photographed in loco in three establishments. The labels of 75 products were
analyzed, of which 14 (18.67%) showed one or more non-conformities with current
legislation. The errors found were: no declaration of the new formulation, incorrect
layout and non-use of the models provided for the nutritional information table,
rounding errors, no declaration and inadequate location of the front-of-pack nutrition
labeling. Of all the labels, 37.33% showed changes in formulation, while 70.67%
reached the limits set for the adoption of front-of-pack nutrition labeling. Of the
strategies used by companies to reformulate products, the most recurrent were the use
of sweeteners to reduce sugar; and salt reduction, either alone or associated with the
use of potassium chloride. As the period of analysis was very close to the deadline for
adapting labels, it is possible that over the next months there will be a more significant
change in the profile of adoption of front-of-pack nutrition labeling in the categories

analyzed, and, therefore, future studies on the subject are recommended.

Keywords: Food labeling. Nutritional labeling. New nutritional labeling. Front-of-pack

nutrition labeling.
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1 INTRODUCAO

O r6tulo de um alimento € o meio de comunicacao existente entre o produtor e
o consumidor, por isso, € de suma importancia que haja exatidao e clareza em todas
as informacfes contidas nos rétulos de produtos alimenticios, para auxiliar nas
escolhas destes consumidores. Por isso, todos os alimentos embalados na auséncia
dos consumidores, incluindo bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e o0s
coadjuvantes de tecnologia, mesmo aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servicos de alimentacdo tem a obrigatoriedade de

apresentar rétulo e de atender aos requisitos das legislacées de rotulagem.

A rotulagem dos alimentos, ao orientar o consumidor sobre a qualidade e a
guantidade dos constituintes nutricionais dos produtos, pode promover escolhas
alimentares apropriadas. Logo, o0 acesso a informacao correta sobre o conteudo dos
alimentos, por ser um elemento que impacta na adogcdo de préaticas alimentares e
estilos de vida saudaveis, apresenta-se como uma questéo de seguranca alimentar e

nutricional.

A rotulagem nutricional frontal € um simbolo informativo que deve constar no
painel principal da embalagem. Seu uso tem como objetivo apresentar ao consumidor,
de forma clara e simples, sobre o alto conteddo de nutrientes que tém relevancia para
a saude. A recomendacdo de sua implementacdo nos rétulos é da Organizacdo
Mundial da Saude (OMS) como forma de prevencéo e controle, em resposta ao
crescimento da prevaléncia de ma nutricdo da populagéo e consequente obesidade,
em funcéo dos dados que revelam que todos os anos morrem 17 milhdes de pessoas
antes dos 70 anos por Doengas Crbnicas N&o Transmissiveis (DCNT)
relacionadas a alimentacéo (Brasil, 2022b; OMS, 2022).

Em 2014 iniciou no Brasil este movimento em busca de melhoria dos rétulos
com um Grupo de Trabalho sobre Rotulagem Nutricional da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que estudou os problemas na clareza das informacdes
nutricionais e alternativas que contribuissem para a efetividade da rotulagem
nutricional. Assim, em 2020, como resultado destes estudos, a Diretoria Colegiada da
Anvisa publicou a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 429 e a Instrucao
Normativa (IN) n° 75, ambas em 08 de outubro de 2020, as quais ficaram conhecidas
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como as novas legislacdes de rotulagem nutricional. Apesar de terem sido publicadas
em 2020, elas entraram em vigor apenas em 2022, com prazo de adequacao para a

maior parte das empresas até outubro de 2023 (Brasil, 2020ab).

Por isso, este trabalho teve como objetivo comparar os rotulos de alimentos e
bebidas antes e apos a implementacdo da nova legislacdo de rotulagem nutricional e

avaliar a adequacgdo dos mesmos as hormas vigentes.
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2 OBJETIVOS

2.10BJETIVO GERAL

Comparar os rétulos de alimentos e bebidas comercializados em Canoas/RS antes

e apos a implementacéo da nova legislacao de rotulagem nutricional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um checklist de conformidade dos rétulos de alimentos e bebidas com
as legislacoes vigentes de rotulagem;

e Analisar os dizeres de rotulagem geral dos alimentos e bebidas quanto aos
requisitos descritos nas legislacdes vigentes;

e Avaliar a adequacéo dos parametros para utilizacdo da rotulagem frontal nos
rotulos dos alimentos e bebidas;

e Avaliar a conformidade da tabela nutricional dos rétulos dos alimentos e
bebidas, de acordo com os requisitos da RDC n° 429 e da IN n° 75;

e Analisar a ocorréncia de modificagcdes nos ingredientes dos produtos apés a
implementacéo da RDC n° 429 e da IN n° 75;

e Comparar as alteracdes nas alegacdes nutricionais nos rétulos de alimentos
apos a implementacao da nova rotulagem nutricional;

e Discutir sobre a utilizacdo de substitutos para gordura saturada, acucar
adicionado e sddio encontrados nas formulag6es e seus principais efeitos no

produto final, com base nos dados presentes na literatura.



15

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ROTULAGEM DE ALIMENTOS

A legislacao brasileira define rétulo como toda inscricéao, legenda, imagem ou
toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em
relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (Brasil, 2022a). Estas
informacdes tém como objetivo identificar a origem, composi¢do, caracteristicas
nutricionais dos produtos e sua rastreabilidade, instituindo-se, assim, um elemento

fundamental para a saude publica (Camara et al., 2008).

A primeira legisla¢ao que normatizou a rotulagem de alimentos no Brasil se deu
em 1969, com o Decreto-Lei n® 986, que instituiu normas basicas sobre os alimentos
(Brasil, 1969). Nele, sdo estabelecidas definicbes sobre alimentos, procedimentos
para o registro e controle, rotulagem, critérios de fiscalizacdo e deteccdo de
alteracdes. Entretanto, nesta publicacéo, a rotulagem nutricional n&o foi abordada por
haver ainda pouco conhecimento sobre o conteddo em nutrientes dos alimentos

(Ferreira; Lanfer-Marquez, 2007).

Em 1978, com a Resolugdo Normativa n°® 12 da Comisséo Nacional de Normas
e Padrbes para Alimentos (CNNPA), foi visto pela primeira vez, em legislacéo, o
estabelecimento de termos obrigatorios nos rotulos de alimentos embalados e a
distribuicdo dos mesmos na embalagem. Informac6es como nome, marca, contetdo
e declaracdo especifica deveriam constar no painel frontal, e a relacdo dos
ingredientes, aditivos intencionais e pais de origem, nos painéis laterais (Brasil, 1978).
Somente 20 anos depois, em 1998, quando esta Resolucdo foi revogada, com a
publicacdo da Portaria n°® 42, que mais informacfes se tornaram obrigatérias nos
rétulos, tais como: a identificacéo do lote, prazo de validade e instru¢des de preparo

e uso dos alimentos, caso necesséario (Brasil, 1998a).

Foi entdo, em 1999, que através da Lei n® 9.782 foi criada a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), vinculada ao Ministério da Saude (Brasil, 1999a). E a
Resolucdo n° 55 determinou que a regulamentacéo de todos os produtos e servigos
fossem divulgados por meio de RDC (Resolugéo da Diretoria Colegiada) (Brasil,
1999Db).
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A RDC n° 259, publicada em 2002, revogou a Portaria n°® 42, com 0
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Com a revisdo da
publicacao anterior, foram atualizadas algumas defini¢cdes e outras, excluidas. A partir
dela, os rétulos tinham a obrigatoriedade de apresentar a denominacao de venda do
alimento, a lista de ingredientes, o conteudo liquido, a identificacéo de origem, o prazo
de validade, a identificacdo do lote e as instru¢cdes sobre o preparo do alimento,
quando necessario (Brasil, 2002a). No entanto, no Regulamento ndo havia instru¢des
mais especificas sobre a rotulagem de alimentos com gliten em sua composicéo,
entdo em 2003 foi publicada a Lei n® 10.674, ainda vigente. Nela foi estabelecida a
obrigatoriedade da declaracdo sobre a presenca ou ndo de gluten nos alimentos
embalados, através das inscri¢gdes “contém Gluten” ou “ndo contém Gluten”, conforme

fosse o caso do alimento (Brasil, 2003a).

Apds 20 anos de sua publicacdo, a RDC n° 259 foi revogada pela atual
legislacéo de rotulagem geral dos alimentos embalados, a RDC n°® 727 de 2022. Além
de revisar, atualizar e reunir em anexos algumas informagdes que estavam em
formato de texto livre na RDC de 2002, ela também agrupou diversas legislacdes
pertinentes a rotulagem geral de alimentos, termo utilizado neste trabalho para fazer
mencéao a toda informacgao de rotulagem que nao seja a nutricional.

Além de informacdes obrigatorias que devem constar no rétulo, a RDC n° 727
também apresenta instru¢cdes quanto a declaracédo da presenca do corante tartrazina,
instrucdes de conservacdo, preparo e consumo de ovos, carnes cruas suinas e de
aves; declaracao sobre alimentos que causam alergias alimentares; declaracdo da
presenca de lactose e sobre nova férmula em alimentos que tiveram modificacdes em
sua composi¢do. As regras quanto a todas estas informagfes estavam anteriormente
previstas em diferentes legislacdes, as quais foram revogadas com a publicacdo da
RDC n° 727 (Brasil, 2022a).

3.2 ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS NO BRASIL

Pela primeira vez no pais, no ano de 1998, foi reconhecida a importancia da
declaragdo do contetdo de nutrientes, mesmo que de forma facultativa, para os
alimentos. A Portaria n°® 41, publicada neste ano tornou a informacao nutricional

obrigatéria para aqueles alimentos que tivessem alegacdes de propriedades
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nutricionais, a Informacéao Nutricional Complementar. Assim, deveriam constar o valor
energético, conteudo de proteinas, carboidratos, lipideos e fibra alimentar em 100 g
ou 100 ml do alimento (Brasil, 1998b; Ferreira; Lanfer-Marquez, 2007).

A Portaria n® 27, também de 1998, regulamentou os dizeres de Informacao
Nutricional Complementar; a partir de entdo declaracbes como “fonte de”, “ndo
contém”, “alto teor”, “reduzido” e “aumentado”, ficaram permitidas, juntamente com
seus critérios de uso (Brasil, 1998c). No mesmo ano, a Portaria n° 29 fixou a identidade
e caracteristicas minimas de qualidade para os Alimentos para Fins Especiais,
agueles especialmente formulados ou processados, nos quais se introduzem
modificacdes no conteudo de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas,
diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condi¢cdes
metabdlicas e fisiologicas especificas (Brasil, 1998d). Ainda no ano de 1998, a
Portaria n° 33 estabeleceu os valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) dos
nutrientes para adultos, gestantes e lactantes e lactentes e criangas. Segundo ela, a
IDR é definida pela “quantidade de vitaminas, minerais e proteinas que deve ser
consumida diariamente para atender as necessidades nutricionais da maior parte dos
individuos e grupos de pessoas de uma populagao sadia” (Brasil, 1998e).

A partir de 2000, passou a ser obrigatorio a todos os alimentos embalados o
uso da rotulagem nutricional, pela RDC n° 94, revogando a Portaria n°® 41. Os
conteddos a serem declarados continuaram os mesmos, somados ainda aos teores
de gorduras saturadas, colesterol, célcio, ferro e s6dio. Estes deveriam ser expressos
em 100 g ou 100 ml do alimento e em uma por¢ao na tabela nutricional. Além disso,
0s rotulos deveriam passar a expressar a quantidade de por¢ces contidas em uma
embalagem (Brasil, 2000). Entretanto, somente no ano posterior, com a RDC n° 39,
que as porc¢des foram quantificadas, sendo definidas por grupos alimentares, com
base na piramide alimentar, uma representacdo grafica com o objetivo de guiar a
populacdo em suas escolhas alimentares mais saudaveis (Philippi et al., 1999; Brasil,
2001a). Posteriormente, a RDC n° 94 de 2000 foi revogada pela RDC n° 40 de 2001.
Nela instituiu-se a obrigatoriedade da declaracdo dos nutrientes por porcao do
alimento, seu percentual em relacdo a IDR e a inclus&o do valor diario (VD) com base
em uma dieta de 2500kcal (Brasil, 2001b).

Em 2003, foram publicadas a RDC n° 359 e RDC n° 360, ambas relacionadas
a rotulagem nutricional. Tendo em vista a padronizagao das legislacdes brasileiras aos

outros paises do Mercosul, a declaragédo da quantidade de ferro e célcio tornaram-se
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facultativas e a de gorduras trans, tornou-se obrigatoria. O valor das calorias diarias
de referéncia diminuiu para 2000kcal na RDC n° 359 e houve a implementacéo das
medidas caseiras para melhor expressar as porc¢des, que também foram modificadas
(Brasil, 2003b). A RDC n° 360 isentou a declaracédo de informacéo nutricional aos
produtos como: frutas, vegetais e carnes in natura, bebidas alcodlicas, especiarias,
agua mineral, sal (cloreto de sodio), vinagre, ervas sem adi¢ao de outros ingredientes
e alimentos que tivessem a superficie visivel para rétulo igual ou menor que 100cm?
(Brasil, 2003c).

Com o objetivo de descrever de forma detalhada como devem ser obtidos os
dados para a informacdo nutricional, sua forma de apresentacdo nos rétulos e
responder duvidas mais frequentes referentes a este tema, em 2005 a Anvisa publicou
o documento “Rotulagem nutricional obrigatoria: Manual de Orientagcdo as Industrias
de Alimentos”. Apesar de nao ser uma legislagdo propriamente dita, foi uma
publicacdo de grande importancia para uma implementacdo efetiva da rotulagem
nutricional de alimentos (Brasil, 2005).

Revogando a Portaria n°® 27, foi publicada, em 2012, a RDC n° 54. Ela tratava
especificamente da Informac&o Nutricional Complementar (INC), apresentando de
acordo com critérios pré-estabelecidos, os termos permitidos para realizar as
alegacdes (Brasil, 2012).

Finalmente, em 2020, publicou-se as legislacfes referentes a nova rotulagem
nutricional: a RDC n° 429 e a Instrugdo normativa n° 75 de 2020, que serdo melhor
detalhadas a seguir. Elas revogam algumas legislacfes citadas anteriormente, por
incluirem novos parametros para a rotulagem nutricional (tabela de informacéo
nutricional e alegacdes nutricionais) e implementarem a rotulagem frontal no Brasil
(Brasil, 2020 ab).

3.3 NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL

A RDC n° 429 foi publicada no dia 8 de outubro de 2020, com a finalidade de
dispor sobre a rotulagem nutricional de alimentos embalados, e a Instrugdo Normativa
n® 75, publicada no mesmo dia, estabelece os requisitos técnicos para mesma, e
aplica-se de maneira complementar a RDC citada. Ambas as legisla¢cdes que foram
publicadas em 2020, entraram em vigor somente dois anos apos a publicacdo. Os

novos produtos colocados no mercado (langamentos) tiveram até 8 de outubro de
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2022 para atenderem as exigéncias das legislacdes, mas os alimentos em geral, que
nao eram novos produtos, possuiram um prazo para adequacdo de mais um ano.
Além disso, os alimentos fabricados até o final do prazo para adequacao (8 de outubro
de 2023) poderiam ser comercializados até o final da sua data de validade (Brasil,
2020 ab). Todavia, com a publicacdo da RDC n° 819 de 2023, foi permitida até o dia
9 de outubro de 2024, a utilizacdo de rotulos e embalagens que ja estivessem
adquiridos pelos fabricantes até o dia 8 de outubro de 2023 (Brasil, 2023a). Por isso,
até esta data (9 de outubro de 2024), sera possivel encontrar produtos em ambas as
versoes de rétulo concomitantemente nas gondolas dos estabelecimentos comerciais.

A RDC n° 429 é dividida em diversos capitulos, dos quais iremos destacar o
segundo, que trata da tabela de informacao nutricional; o terceiro, sobre a rotulagem
nutricional frontal e o quarto, que aborda as alegacdes nutricionais, acompanhada da

Instrucdo Normativa, que complementa as regras com Seus anexos.

3.3.1. Tabela Nutricional

A tabela nutricional se faz obrigatoria nos rotulos de alimentos embalados na
auséncia dos consumidores, incluindo as bebidas, os ingredientes, os aditivos
alimentares e os coadjuvantes de tecnologia. No entanto, os produtos descritos no
Anexo | da IN n°® 75, tem a apresentacdo da tabela nutricional voluntaria, desde que
estes alimentos néo tenham sido submetidos a enriquecimento ou restauracao, nao
sejam adicionados de substéncias bioativas, ndo apresentarem alegacgéo nutricional
ou de propriedades funcionais ou de saude, como:

e Alimentos em embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou
igual a 100 cm?;

e Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumidor, ou que
sejam preparados ou fracionados e comercializados no proéprio
estabelecimento;

e Bebidas alcodlicas;

e Gelo destinado ao consumo humano;

e Especiarias, café, erva-mate, espécies vegetais para o preparo de chas,
vinagres, frutas, hortalicas, leguminosas, tubérculos, cereais, nozes,

castanhas, sementes, cogumelos, carnes e pescados embalados (refrigerados
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ou congelados), desde que ndo sejam adicionados de ingredientes que

agreguem valor nutricional significativo ao produto (Brasil, 2020a).

Ainda, os produtos com destino exclusivo ao processamento industrial ou aos
servicos de alimentacdo (ou seja, que ndao sdo comercializados diretamente ao
consumidor), podem ter a declaracéo da informacao nutricional junto aos documentos
gue acompanham o produto ou por outro meio acordado entre as partes (fornecedor
e cliente) e ndo no rotulo do produto.

Devem constar na tabela nutricional obrigatoriamente as quantidades do valor
energético, carboidratos, aglcares totais, acucares adicionados, proteinas, gorduras,
saturadas e trans, fibras alimentares e sddio. H4, ainda, os casos de componentes
especificos que também devem ser declarados, como nutriente ou substancia bioativa
que seja objeto de alegacdes nutricionais, de propriedades funcionais ou de
propriedades de saude, ou ainda, o exemplo de vitaminas e minerais naturalmente
presentes nos alimentos, desde que suas quantidades, por por¢édo, sejam iguais ou
superiores a 5% dos respectivos VDR definidos no Anexo Il da IN n® 75 (Brasil, 2020a).

A declaracdo das quantidades deve ser realizada de forma numérica, com 0s
arredondamentos conforme o Anexo Il da IN n°® 75 (Quadro 1), e as quantidades nao
significativas de valor energético e nutrientes bem como sua forma de expressao

devem seguir o disposto no Anexo IV da legislacao.
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Quadro 1 - Regras para arredondamento e para expressao das quantidades de

nutrientes e do valor energético na tabela de informagé&o nutricional.

Faixa das
guantidades
nutricionais

Regras para arredondamento das quantidades
nutricionais

Forma de
expressao das
guantidades
nutricionais

Valores maiores ou
iguais a 10.

Quando a primeira casa decimal for menor que 5,
manter o numero inteiro.

Quando a primeira casa decimal for maior ou igual 5,
arredondar o nimero inteiro para cima em 1
unidade.

Declarar os valores
em nUumeros inteiros.

Valores menores
gue 10 e maiores ou
iguais a 1.

Quando a segunda casa decimal for menor que 5,
manter a primeira casa decimal inalterada.

Quando a segunda casa decimal for maior ou igual a
5, arredondar a primeira casa decimal para cima em
1 unidade.

Quando a primeira
casa decimal for O,
declarar os valores
em ndmeros inteiros.
Para os demais
casos, declarar os
valores com um
digito decimal.

Valores menores do
que 1 expressos em
gramas (Q).

Quando a segunda casa decimal for menor que 5,
manter a primeira casa decimal inalterada.

Quando a segunda casa decimal for maior ou igual a
5, arredondar a primeira casa decimal para cima em
1 unidade.

Declarar os valores
com um digito
decimal.

Valores menores do

que 1 expressos em
miligramas (mg) ou
microgramas (jJg).

Quando a terceira casa decimal for menor que 5,
manter a segunda casa decimal inalterada.

Quando a terceira casa decimal for maior ou igual a
5, arredondar a segunda casa decimal para cima em
1 unidade.

Quando a segunda
casa decimal for O,
declarar os valores
com um digito
decimal. Para os
demais casos,
declarar os valores
com dois digitos
decimais.

Fonte: Brasil, 2020b.

As quantidades dos nutrientes e do valor energético devem ser apresentadas

de acordo com o produto: por 100 gramas (g) em caso de alimento soélido ou

semissolido ou por 100 mililitros (ml) em caso de alimentos liquidos. Além disso,

devem ser apresentadas com base na porc¢ao do alimento, definida no Anexo V da IN

n° 75 de 2020 juntamente com a medida caseira correspondente. Vale evidenciar que
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se 0 alimento necessita preparo com outros ingredientes, a declaracdo em 100 g ou
100 ml deve levar em consideracdo o valor nutricional do produto final, com os
ingredientes ja adicionados, com uma nota de rodapé “**No alimento pronto para
consumo” (Brasil, 2020a).

O nuamero de porcdes contidas em uma embalagem também deve ser
declarado na tabela nutricional, seguindo as regras de arredondamento e de
expressao dos valores de acordo com o Anexo VI da IN n® 75 de 2020. Além do que,
o percentual de valores diarios (%VD) deve ser adicionado, seguindo o VDR definido
a cada nutriente no Anexo Il da mesma Instrucdo Normativa e tendo como base o
valor da porcao declarada daquele alimento. A nota “*Percentual de valores diarios
fornecidos pela por¢ao” precisa estar contida no rodapé da tabela (Brasil, 2020a).

O artigo 15 da RDC n° 429 define que o modelo de tabela nutricional a ser
utilizado deve ser um dos previstos no Anexo IX da IN n® 75. Os modelos previstos
sdo o modelo vertical (Figura 1), horizontal (Figura 2), vertical quebrado (Figura 3),
horizontal quebrado (Figura 4) e agregado (Figura 5). Nas clausulas do mesmo artigo,
h& descri¢cdes de adaptacdes que sdo permitidas a serem realizadas, conforme o caso

do alimento e/ou embalagem (Brasil, 2020a).

Figura 1 - Modelo vertical da tabela de informacao nutricional.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por¢Ges por embalagem: 000
Por¢ao: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g | %VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Acucares totais (g)
Acucares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Saodio (mg)

*Percentual de valores diarios fomecidos pela porgio

Fonte: Brasil, 2020b.



Figura 2 - Modelo horizontal da tabela de informacéo nutricional.

INFORMAGCAO

Porgdes por emb.:
000

Porgao: 000 mi
(medida caseira)

100 ml

000 ml | %VD*

w Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Acucares totais (g)

Acucares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sadio (mg)

"Percentual de valores diarios fornecidos pela porgio.

Fonte: Brasil, 2020b.

Figura 3 - Modelo vertical quebrado da tabela de informacé&o nutricional.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 000 « Porcdo: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g | %VD" 100 g | 000 g | %VD*
Valor energético (kcal) Gorduras totais (g)
Carboidratos (g) Gorduras saturadas (g)
Agucares totais (g) Gorduras trans (g)
Agucares adicionados (g) Fibras alimentares (g)
Proteinas (g) Sadio (mg)

"Percentual de valores didrios fornecidos pela porgio.

Fonte: Brasil, 2020b.

Figura 4 - Modelo horizontal quebrado da tabela de informag&o nutricional.
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INFORMACAO 100 mi | 000 mi| %VD* 100 mi | 000 mi | %vD*
w Valor energético (kcal) Gorduras totais (g)

Porgtes poremb.:  Carboidratos (g) Gorduras saturadas (g)

000 Agucares totais (g) Gorduras frans (g)

Porgao: 000 mi Agucares adicionados (g) Fibras alimentares (g)

(medida caseira) Proteinas (g) Sodio (mg)

*Percentual de valores didnios fornecidos pela porglio.

Fonte: Brasil, 2020b.
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Figura 5 - Modelo agregado da tabela de informacé&o nutricional.

INFORMACAO Frod”utio 1 Prod!mj.\ 2 Prod!.lto 3
NUTRICIONAL F'orgt_)es por emb.: 000 F’(Jrg(_)r:‘.:a por emb.: 000 F’uu;L_Jes por emb.: 000
Porgao: 000 ml (medida caseira) Porgdo: 000 ml (medida caseira) Porgdo: 000 ml (medida caseira)
100 ml_| 000 ml %VD"* 100ml | 000ml | %VD* 100ml | 000ml | %VD'
Valor energético (kcal)
Carboidratos (Q)
Aglcares totais (g)
Aglcares adicionados (g)

Proteinas (qg)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sadio (mg)

*Percentual de valores dianos fornecidos pela porgie

Fonte: Brasil, 2020b.

Ha, ainda, outras consideracdes sobre o uso da tabela. No artigo 13 sdo
definidas as regras para as embalagens multiplas e no artigo 14 € determinado que a
tabela de informacao nutricional deve ser localizada no mesmo painel da lista de
ingredientes e em uma superficie Unica e continua da embalagem, sem rupturas ou

dobras, com algumas excec¢des previstas no artigo posterior.

3.3.2 Rotulagem Nutricional Frontal

A declaracdo da rotulagem nutricional frontal € obrigatoria nos rétulos dos
alimentos embalados na auséncia do consumidor cujas quantidades de acucares
adicionados, gorduras saturadas ou sédio sejam iguais ou superiores aos definidos
no Anexo XV na IN n® 75 de 2020 (Quadro 2) (Brasil, 2020a).

Como definicdo, os acglcares adicionados sdo todos os monossacarideos e
dissacarideos adicionados durante o processamento do alimento, incluindo as frac6es
de monossacarideos e dissacarideos oriundos da adicdo dos ingredientes: acUcar de
cana, acUcar de beterraba, acucares de outras fontes, mel, melaco, melado, rapadura,
caldo de cana, extrato de malte, sacarose, glicose, frutose, lactose, dextrose, acucar
invertido, xaropes, maltodextrinas, outros carboidratos hidrolisados e ingredientes
com adicdo de qualquer um dos ingredientes anteriores. Os polidis, acgucares
adicionados consumidos pela fermentacdo ou pelo escurecimento ndo enzimatico e
0S acgUcares naturalmente presentes nos leites e derivados e 0s acucares
naturalmente presentes nos vegetais, incluindo as frutas, inteiros, em pedacos, em

po, desidratados, em polpas, em purés, em sucos integrais, em sucos reconstituidos
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e em sucos concentrados sdo excecbes e ndo sdo considerados acucares
adicionados. Ja as gorduras saturadas sao triglicerideos que contém acidos graxos

sem duplas ligacdes, expressos como acidos graxos livres (Brasil, 2020a).

Quadro 2 - Limites de agUcares adicionados, gorduras saturadas e sodio para fins

de declaracao da rotulagem nutricional frontal.

Alimentos sdlidos ou Alimentos liquidos
Nutrientes semissolidos
Por 100 g Por 100 ml
Acucares adicionados 215¢9 2759
Gorduras saturadas 260 23¢
Sédio > 600 mg > 300 mg

Fonte: Brasil, 2020b.

Outros requisitos para a rotulagem nutricional frontal séo encontrados na RDC
n°® 429 de 2020:

- Ser impressa em cor 100% preta em fundo branco;

- Estar localizada na metade superior do painel principal em uma Unica superficie
continua;

- Ter amesma orientacao do texto das demais informacdes ja contidas no rétulo;

- Possuir formatacdo conforme Anexo XVIII da IN n° 75 de 2020;

- Estar em area visivel e que ndo seja removivel pela abertura do lacre, de dificil
visualizacao (areas de selagem e tor¢cdo) nem coberta;

- Seguir um dos modelos previstos no Anexo XVII na IN n° 75 de 2020 (Figura
6) (Brasil, 2020a).
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Figura 6 - Exemplos de modelos de rotulagem nutricional frontal a serem usados se

as quantidades dos nutrientes atingirem os limites previstos na IN n°® 75 de 2020.

pJALTO EMI

ADICIONADO ADICIONADO

. GORDURA
ADICIONADO m

GORDURA

{_SATURADA

P

4 ADICIONADO

( AGUCAR ] GORDURA

‘P/’ BREE] s onhnol Saruraoa ]
GORDURA W

PC ALTO EM] SATURADA

)
PngLTO Em)
ACUCAR
ADICIONADO

GORDURA
SATURADA
GORDURA

Fonte: Brasil, 2020b.

3.3.3 Alegacgdes Nutricionais

Alegacdo nutricional € qualquer declaragdo que indique propriedades
nutricionais positivas em um alimento relativas ao seu valor energético ou ao conteddo
de nutrientes, contemplando as alegac6es de contetdo absoluto e comparativo e sem
adicdo, com excecao da tabela de informacéo nutricional e da rotulagem nutricional
frontal (Brasil, 2020a).

A declaracéo de alegacdes nutricionais € opcional e pode ser utilizada desde
qgue as propriedades alegadas se mantenham no alimento até a data de validade,
levando em conta sua forma de preparo, sigam os termos autorizados no Anexo XIX
da IN n° 75 de 2020 (Quadro 3) e os critérios estabelecidos para o uso de cada termo

nos Anexos XX e XXI da mesma (Brasil, 2020a).



27

Quadro 3 - Termos autorizados para declaracdo de alega¢des nutricionais.

Atributos Termos autorizados para alegacdes nutricionais
nutricionais
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 adicéo de sem adicao de..., zero adicédo de..., sem .... adicionado
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: Brasil, 2020b.

Com a inclusdo dos critérios para declaracdo das alegacfes nutricionais na
RDC n° 429 e IN n°® 75 de 2020, foi revogada a outra legislacdo que tratava destas
alegacdes, antes chamadas de “Informac&o Nutricional Complementar” (INC), a RDC
n° 54 de 2012 (Brasil, 2020a).

3.4 RELEVANCIA DA ROTULAGEM FRONTAL

Segundo uma declaracédo do Relator Especial da ONU sobre direito a saude,
as Doencas Cronicas N&ao Transmissiveis (DCNT), tais como doencas
cardiovasculares e respiratorias crénicas, diabetes e cancer, sdo um grande desafio
neste século, ja que estdo fortemente relacionadas ao excesso de peso, obesidade e
a dietas pouco saudaveis (United Nation Human Rights Office, 2020). Em seu
depoimento, Piras defendeu a adocéo da rotulagem frontal e estimulou os paises a
estabelecerem leis e procedimentos que auxiliem a reducdo da escolha e consumo
de alimentos menos saudaveis. Ele relatou que a adverténcia no rétulo permite que o
individuo decida o que quer comer de acordo com seu estado de saude, gostos e
preferéncias, promovendo decisfes saudaveis, desencorajando um possivel consumo

de um produto que pode causar um impacto negativo na saude e reduzindo,
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conseguentemente, esse elevado nimero de casos de DCNT (Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor, 2020).

Com a mesma preocupacao, o Brasil possui o Plano de Dant, um Plano de
AcOes Estratégicas para o Enfrentamento das Doengas Crbnicas e Agravos Nao
Transmissiveis. A versdo 2021-2030 apresenta diretrizes para a prevencao dos
fatores de risco das DCNT e para a promocéo da saude da populacdo. No topico de
Alimentagdo Adequada e Saudavel, como alternativa & promogéo da saude, tem-se
como objetivo desenvolver estratégias voltadas a reducdo do consumo de sal e aglcar
adicionados, por meio da reformulacdo de alimentos e rotulagem adequada (Brasil,
2021).

Ao longo dos anos, diversos paises da América adotaram o sistema de
rotulagem nutricional frontal, cada um adequado a sua realidade de parametros
guantitativos e elementos graficos utilizados. A FOPNL (do inglés, Front-of-Pack
Nutrition Labelling), apresenta elementos graficos com fundo contrastante como
estratégia de apresentar as informacg6es nutricionais de forma clara para auxiliar nas
escolhas dos consumidores. De acordo com Eric Crosbie, professor associado da
Escola de Saude Publica da Universidade de Nevada, as evidéncias dos paises que
ja adotaram, revelam um cumprimento do objetivo da estratégia, bem como a
diminuicao das compras e reformulacéo dos produtos, além de melhoria na qualidade
da alimentagao, apresentando menos riscos a DCNT (OPAS, 2022).

A Figura 7 apresenta um mapa com 0S paises que adotaram a rotulagem

nutricional frontal e seus respectivos elementos graficos utilizados para ela.
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Figura 7 - Paises Pan-Americanos adotantes da rotulagem nutricional frontal e seus

respectivos elementos graficos utilizados.
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As industrias brasileiras apresentaram uma certa resisténcia quanto a adocao
das novas legislacdes. Isto pode ser explicado pela possivel reducéo da venda e
consumo de alguns produtos, custos com determinacao das quantidades de acucares
adicionados, impresséao de novos rétulos e/ou reformulacdo de seus produtos, apesar
do provavel aumento da confianga dos consumidores nos produtos, devido a maior
transparéncia sobre a composi¢cado. Argumentos de que somente a rotulagem frontal
em forma de adverténcias seria ineficaz para a mudanca de habitos da populacéo,
foram utilizados. Entretanto, a experiéncia com 0s outros paises ja adotantes de
rotulagem frontal, revelam o contrario: um estudo de Bento et al. (2022), por exemplo,
revelou que apds a implementacéo das leis de rotulagem nutricional frontal no Chile,

houve mudanca nos habitos alimentares das criancas, como a reducdo da sua
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exposicao a alimentos ndo saudaveis (com rotulagem nutricional frontal) através de
restricbes a publicidade e da proibicdo da venda de alimentos nas escolas. Também,
a compra de bebidas com rotulagem frontal de “alto teor de agucar” teve uma redugéo
de 23,7% nos domicilios urbanos. Segundo Reyes et al. (2020), varios alimentos
disponiveis no mercado chileno considerados ricos nos nutrientes que recebem
rotulagem nutricional frontal, tiveram sua proporcéo de disponibilidade reduzida ja no
primeiro ano de implementacao da legislacéo (Reyes et al., 2019; Reyes et al., 2020;
Luz, 2022; Bento et al., 2022).

3.5 MUDANCAS NA FORMULACAO DE ALIMENTOS

A reformulacdo de produtos é um processo que pode acontecer por diversos
motivos, sejam questdes legais ou uma tendéncia no mercado que gere a
necessidade de alteracdo no produto alimenticio. As industrias de alimentos precisam
estar constantemente atentas quanto as necessidades do mercado e as atualizacfes
das legislacdes e padrdes que sdo determinados pelo governo e, quando necessario,
realizar estas alteracdes, que pode ser na lista de ingredientes ou reducédo ou aumento
de algum nutriente especifico, gerando uma mudanca na tabela de informacfes
nutricionais e, as vezes, nas alegacfes nutricionais propostas aquele alimento
(Sensenova, 2017).

A nova rotulagem nutricional traz duas opc¢des para as industrias dos alimentos
embalados: somente adaptar seus rotulos aos novos parametros ou realizar
alteracbes nas formulagbes. Os alimentos com valores significativos de acucar
adicionado, sodio e/ou gordura saturada, suficientes para adotarem a rotulagem
frontal, podem se apoiar na estratégia da reformulacdo, ao substituir alguns
ingredientes por outros, por exemplo, reduzindo estes valores e trazendo uma melhora
no perfil nutricional do produto. Essas mudancas garantem também uma maior
competitividade no mercado, e evita, de certa forma, a redugéo do faturamento (Food
Connection, 2018).

Segundo o coordenador do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), as
tendéncias de consumo também levam as indlstrias de alimentos e bebidas a
reformulacdo dos produtos, por sustentabilidade da produgdo e transparéncia da

comunicacdo com a sociedade (ITAL, 2020). As tecnologias tém tornado a
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reformulacdo dos produtos alimenticios cada vez mais simples de ser realizada,
contudo ainda ha limitacdes técnicas em determinadas categorias de alimentos, como
aqueles que possuem limites minimos e maximos e ingredientes obrigatorios previstos

em Regulamento de Padréo de Identidade e Qualidade (Food Connection, 2018).

Considerando a possibilidade de utilizacdo da reformulacdo dos produtos
motivada por diferentes razbes, existe a obrigatoriedade de que as empresas
informem ao consumidor, no roétulo, sobre a alteracdo na formulacdo do produto. A
RDC n° 421 de 2020, dispde sobre a inclusdo da declaracéo sobre nova férmula na
rotulagem de produtos sujeitos a vigilancia sanitéria, incluindo os alimentos, quando
da alteracéo de sua composicao. A RDC n° 729 de 2022 altera a mesma em alguns
itens, e na RDC n° 727 de 2022 sé&o estabelecidos os requisitos especificos das regras
e procedimentos necessarios a efetiva implementacdo da declaracdo. Segundo as
regras estabelecidas por estas legislacdes, quando os alimentos sofrem alteracdes na
sua composicéo, eles devem conter uma das expressdes: “nova formula®, “nova
composi¢cao” ou “nova receita”’, sem variagdes textuais. Estas alteracbes abrangem

qualquer modificacédo na:

- lista de ingredientes, incluindo a adicdo ou exclusdo de ingredientes, a
alteracdo na ordem de declaracao dos ingredientes e a alteracéo da quantidade
declarada dos mesmos;

- tabela nutricional, incluindo a adicdo ou exclusdo de nutrientes da tabela e a
alteracdo dos valores nutricionais declarados;

- adverténcia sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares;

- presenca de lactose;

- presenca ou auséncia de gluten (Brasil, 2020c; Brasil, 2022a; Brasil, 2022c).

Além disso, a declaracdo de nova férmula deve estar disposta no painel
principal e permanecer por, no minimo, 90 dias nos rétulos dos alimentos, a partir de

sua implementacgéao (Brasil, 2022a).

Quanto as opcOes de substitutos de ingredientes disponiveis, € preciso
considerar algumas questdes para a escolha dos mesmos. Na escolha de aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia, a Anvisa possui a IN n° 211 de 2023, que
estabelece as funcbes de cada aditivo e separa os alimentos por categorias,

descrevendo quais sao os aditivos permitidos para determinada classe e qual seu
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limite de uso. H4 também os Padrbes de Identidade e Qualidade (PIQ) ou
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) que é definido para cada
alimento. Neles sdo descritos os ingredientes obrigatérios, que ndo podem ser
substituidos, e ingredientes opcionais (quando houver) para a formulacéo do alimento.
Outra questdo a ser considerada é a necessidade de verificar, inicialmente, sua
possibilidade de enquadramento como alimento ou ingrediente, de acordo com o
disposto na legislacdo sanitaria vigente, visto que é crescente o numero de opc¢des,
gue muitas vezes ainda estéo em fase de estudos e ndo foram permitidas de fato para

0 uso alimenticio (Anvisa, 2019; Brasil, 2023c).

3.5.1 Acucar adicionado e alternativas para sua reducdo nas formulagbes de

produtos alimenticios

A preferéncia humana pelo agucar é inata e foi sendo desenvolvida juntamente
com a espécie (Beauchamp; Cowart 1987 apud Russell et al., 2022). A partir disto, a
industria de alimentos tem colocado cada vez mais no mercado produtos acucarados
e/ou adocados (Popkin, 2006; Popkin, 2016; Baker et al., 2020).

De acordo com um estudo publicado no periédico Public Health Nutrition, de
autoria de Russell et al., entre 2007 e 2019 o consumo global de acUcares aumentou
em 9%. Ja o consumo de edulcorantes, substancias naturais ou artificiais néo
caloricas que também conferem dulcor aos alimentos e bebidas, cresce a nivel
mundial, principalmente em bebidas carbonatadas (Food Ingredients Brasil, 2013,
Russell et al., 2022). O aumento do uso de edulcorantes pela industria e, consequente
aumento do consumo, se deve muito as restricbes a alimentos ndo saudaveis
provindas de politicas publicas (Russell et al., 2022), como a rotulagem nutricional
frontal, por exemplo.

O papel tecnoldgico do agucar nédo se limita somente ao dulgor. A propriedade
de caramelizagdo, sua estabilidade em diversos processos alimenticios, seu baixo
custo de obtencgéo e producao e, muitas vezes, sua funcéo de conservante, séo alguns
dos motivos pelos quais a sacarose é amplamente utilizada. Por isso, ao decidir sobre
um substituto para 0 mesmo, estes fatores devem ser considerados (Food Ingredients
Brasil, 2013).
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Os edulcorantes sao aditivos alimentares que sdo adicionados
intencionalmente com finalidade tecnoldgica ou organoléptica em qualquer fase de
processamento alimentar e podem ou ndo contribuir para o valor energético do género
alimenticio resultante. Eles podem ser encontrados na forma liquida, em p6 ou em
comprimidos, podendo fazer parte dos ingredientes que constituem o produto,
substituindo parcialmente ou totalmente o aclcar que seria adicionado. Num alimento,
um edulcorante pode ser encontrado isolado ou combinado com outros edulcorantes
(Munerol et al., 2021).

Diversos autores classificam os adocantes de formas diferenciadas. Os
edulcorantes naturais, conferem calorias ao produto em que sao utilizados, ou seja,
séo nutritivos e sao substancias organicas encontradas na natureza, que conferem
dogcura aos alimentos e possuem uma elevada capacidade de fermentacao,
cristalizacdo e caramelizacéo, além de fornecer textura aos alimentos finais. Dentre
eles, podemos citar o Sorbitol, Xilitol e o Eritritol (acUcares de polidis, porque séo
obtidos através da hidrogenacdo de seus respectivos agucares, por meio de uma
reacdo de reducdo) e a Estévia (obtida por meio de extracdo, em agua ou metanol, no
qual se retira compostos glicosilados presentes na planta). Ja os edulcorantes
artificiais sdo substancias cuja funcéo tecnoldgica € o seu poder adocante, pois nao
conferem calorias ao produto. Eles séo utilizados em quantidades minimas, sendo que
0s mais conhecidos e com grande alcance comercial sdo: aspartame, ciclamato,
sacarina, sucralose e acessulfame de potassio (Munerol et al., 2021).

Os limites maximos de utilizacdo e consumo dos edulcorantes sao
regulamentados pelo Comité Conjunto de Especialistas FAO/OMS sobre Aditivos
Alimentares (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives - JECFA), que
estabelece suas diretrizes a partir da avaliacdo de exposicao e riscos toxicolégicos a
saude por determinado aditivo alimentar (OMS, 2023). Ainda este ano, a Organizacao
Mundial da Saude publicou uma nova diretriz sobre o uso dos edulcorantes. A
orientacdo € de que estas substancias ndo sejam utilizadas como substitutos do
acucar com o objetivo de controle de peso corporal nem visando a reducao das DCNT.
Com base em pesquisas cientificas, os resultados apontam que, a longo prazo, 0s
adocantes ndo reduzem a gordura corporal de adultos ou criangcas. Ademais, ha
potencial de efeitos indesejaveis destas substancias quando seu uso € prolongado,

como maiores chances de diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e mortalidade
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em adultos. Por isso, além de limites quantitativos, ha alguns alimentos que seu uso
nao é autorizado (Brasil, 2023b).

Além dos edulcorantes, h4 alternativas que sao consideradas mais naturais e
atreladas a beneficios a saude, como o uso do xarope de agave, por exemplo, que €
um produto alimenticio do México, produzido a partir da seiva da planta agave. Este
produto ganhou popularidade como alternativa aos adocantes tradicionais, como o
acucar de mesa e 0 mel, devido ao seu baixo indice glicémico (IG) quando comparado
ao mel e a sacarose (Rohrer; Hu, 2021).

Segundo a nova legislacdo de rotulagem nutricional, nem todos os tipos de
aclcares sdo considerados como acucares adicionados nos alimentos. E possivel
citar como substitutos do acUcar que ndo entram neste calculo, os polidis, que sdo um
grupo especifico de alcoois de acucar, formados pela hidrogenacédo catalitica de
carboidratos. Sdo encontrados naturalmente em frutas, vegetais e cogumelos.
Produtos que se enquadram nesta classificacdo sdo o eritritol, isomalte, lactitol,
maltitol, manitol, sorbitol e xilitol, representando alternativas atraentes para
substituicdo da sacarose, pois fornecem menos calorias por grama, como ja explicado

anteriormente (Ribeiro, 2023).

3.5.2 Gordura saturada e alternativas para sua reducdo nas formulacdes de

produtos alimenticios

Os acidos graxos sao classificados pelo comprimento da cadeia de carbono,
namero de duplas ligacdes na cadeia e configuracdo das mesmas. Eles podem ser
saturados ou insaturados, além do colesterol. Os saturados de cadeia média (entre 8
e 12 atomos de carbono), vdo para a circulacdo sanguinea. Ja os de cadeia longa
(acima de 14 atomos de carbono), sdo absorvidos, transformados em ésteres nos
enterocitos (células do intestino) e formam os triglicerideos. Estes, podem ser
armazenados na forma de gordura no organismo, elevando as concentra¢gbes do
colesterol LDL (lipoproteinas de baixa densidade), que em altas concentracfes pode
formar a placa de ateroma e consequentes doencgas cardiovasculares (Santos et al.,
2013).

A gordura apresenta diversos papeis em uma formulacdo: afeta as
propriedades fisicas e quimicas do produto e, consequentemente, apresenta varias

implicagbes praticas, sendo as mais importantes o comportamento do produto
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alimenticio durante o processamento (estabilidade ao calor, viscosidade, cristalizacao
e propriedades de aeracdo), as caracteristicas de pos-processamento (sensibilidade
a (quebra/corte, pegajosidade, migracdo e dispersdo) e a estabilidade de
armazenamento, que pode incluir estabilidade fisica (de emulsificagdo, migragdo ou
separacao de gordura), estabilidade quimica (rancidez ou oxidacdo) e estabilidade
microbioldgica (atividade de agua e seguranca) (Food Ingredients Brasil, 2015).

Elas também apresentam uma funcdo importante na determinagdo das
principais caracteristicas sensoriais dos produtos alimenticios: a aparéncia (brilho,
translucidez, coloracdo, uniformidade da superficie e cristalinidade), a textura
(viscosidade, elasticidade e dureza), o sabor (intensidade de flavor, liberacdo de
flavor, perfil de sabor e desenvolvimento de flavor) e o mouthfeel (sensacéo na boca
como derretimento, cremosidade, lubricidade e espessura) (Roque-Specht et al.,
2011).

Assim, a reducdo da gordura em produtos alimenticios deve levar em
consideracao o seu papel multifuncional, particularmente, sua presenca na matriz do
alimento, que é o fator determinante das propriedades quimicas, fisicas e sensoriais,
além de suas caracteristicas de processamento. Ainda, € necessario adicionar
substitutos que auxiliem na retencéo de agua, e que promovam a funcionalidade da
gordura, se for o caso do alimento em questdo (Roque-Specht et al., 2011).

Devido aos riscos a saude apresentados pelo consumo deste tipo de gordura,
seu consumo deve ser reduzido e seu uso nas formulac¢des, também. Por isso, ha
pesquisas por opcdes de substitutos mais saudaveis que possam ser utilizados sem
comprometer as caracteristicas do produto final. De acordo com a American Dietetic
Association (ADA, 2005), o substituto ideal seria um composto seguro que
apresentasse todas as propriedades funcionais das gorduras, mas com baixo teor
calorico. Os possiveis substitutos de gorduras incluem os a base carboidratos, de
proteinas e de lipidios (Desmond, et al., 1998).

Os substitutos a base de carboidratos como gomas, amidos e fibras melhoram
as propriedades sensoriais e estabilizam grandes quantidades de agua em uma
estrutura de gel, cujos resultados em termos de propriedades lubrificantes e de fluxo
sdo semelhantes as dos lipidios. Muitos sdo compostos macromoleculares, que
originam géis poliméricos, que além de reterem agua conferem corpo ao alimento
(Céandido; Campos, 1996 apud. Roque-Specht et al., 2011).
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As proteinas que séo utilizadas em funcdo de suas propriedades de fluxo séo
menos efetivas na interacdo com a agua se comparadas aos carboidratos, mas o
carater hidrofobico eleva a sua habilidade em imitar gorduras emulsionadas em sua
interacdo com aromas e outros componentes dos alimentos. Elas também conferem
aumento da viscosidade e emulsdo, melhorando a aparéncia, o sabor e a textura dos
produtos. Com relacéo as propriedades nutricionais, destacam-se o aumento do nivel
de proteina e a diminuig&o das calorias nos alimentos (Candido; Campos, 1996 apud.
Roque-Specht et al., 2011). Os substitutos de gorduras a base de proteinas séo
indicados nas formulacbes de sobremesas, iogurte, queijos, sorvetes, maionese,
margarinas e molhos (Céandido, 1996 apud. Dias, 2007).

Os substitutos a base de lipidios possuem propriedades funcionais e
sensoriais, que devem ser similares as gorduras tradicionais, porém com isencao
parcial de calorias. Incluem-se, entdo, os monoglicerdis, diglicerois e os triacilglicerois
de cadeia média e insaturados, os lipidios estruturados e as gorduras sintetizadas
(Céandido; Campos, 1996 apud. Roque-Specht et al., 2011).

O coco e o0 6leo de coco sdo fontes naturais de gorduras saturadas,
principalmente de acido laurico (C12:0). Este tipo de gordura solida saturada rica em
acido laurico resulta em perfil lipidico mais favoravel do que uma gordura soélida rica
em acidos graxos trans (Santos et al., 2013).

O 6leo de palma foi encontrado como um substituto menos maléfico da gordura
trans, por apresentar baixo ponto de fus@o e grande resisténcia a oxidagao pela alta
concentracdo de acidos graxos saturados, especialmente o acido palmitico (Santos et
al., 2013).

Apds o0 anuncio da nova diretriz da Anvisa sobre a adocdo da rotulagem
nutricional frontal nos rétulos de alimentos que atingissem os limites definidos de
gordura saturada, a Kerry Group, através da startup Noviga, criou um componente
que reduz a quantidade de gordura saturada em até 48% em uma formulagédo e
também exerce funcdo de estabilizante e estruturante. A tecnologia é formada por
cristais de gordura microencapsulados que ao entrar em contato com gordura de baixa
saturacdo ndo trans, sdo liberados de forma homogénea, como sementes de
cristalizacao (Mercado e Consumo, 2023).

A gordura vegetal hidrogenada € amplamente utilizada na fabricacdo de
salgadinhos de milho ou trigo por extrusdo termoplastica, produtos de panificacéo e

outros alimentos. Apesar de ser quimicamente estavel, ela possui uma desvantagem
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nutricional, por seus elevados indices de gordura saturada e de acidos graxos trans
em sua composicao. Por isso, ha estudos que substituem este tipo de gordura parcial
ou totalmente por outros 6leos com perfis lipidicos melhores, como 6leo de soja e 6leo
de canola (Capriles et al., 2005; Calderelli et al., 2008).

O oleogel também é uma alternativa a substituicdo das gorduras saturadas que
tem sido objeto de estudos atualmente. Ele consiste em uma mistura lipofilica de
materiais lipidicos liquidos, ou seja, 6leos, estruturados por uma rede tridimensional
formada por materiais lipidicos sélidos, os chamados agentes estruturantes,
adicionados, na maioria das vezes, em baixas concentracdes. Ele tem a mesma
funcado das outras gorduras nos alimentos e também possui funcdo emulsificante. Por
ter em sua composic¢ao um alto indice de lipidios insaturados, benéficos para a saude,
€ uma opcdo para substituir as gorduras soélidas saturadas que causam problemas

coronarios (Barbosa, 2021; Inova Unicamp, 2022).

3.5.3 Saodio e alternativas para sua reducdo nas formulacdes de produtos

alimenticios

O sal de cozinha que conhecemos, é composto principalmente por cloreto de
sédio (NaCl), sendo 40% soédio e 60% cloro. Além de conferir sabor aos alimentos, o
cloreto de sodio possui funcédo conservadora, por isso ele € amplamente utilizado na
industria alimenticia, seja em forma de sal ou outros componentes que possuam
cloreto de sddio na composicéo. Apesar de suas fun¢des necessarias em formulacfes
de alimentos, o consumo exagerado de s6dio pode gerar danos ao organismo e
aumentar as DCNT (Paes; Ravazi, 2018).

As limitacdes tecnoldgicas e microbiolégicas para a reducao de sal devem ser
consideradas para que as caracteristicas do produto (aparéncia, sabor, textura,
aroma, conservacao, dentre outros) sejam similares ao produto contendo teores
convencionais do sal de cozinha (Rosa et al., 2022).

As estratégias mais discutidas séo a simples reducdo sem compensagao com
outros componentes, substituicdo total ou parcial do cloreto de sédio por outros sais
clorados e de lactato, como cloreto de potassio (KCI), cloreto de magnésio, cloreto de
calcio, lactato de potassio e lactato de calcio (conhecidos como sal hipossodico, com
no maximo 50% de cloreto de calcio), aplicacdo de realcadores de sabor como

glutamato monossodico e outros, uso de sais modificados em sua forma fisica,
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aplicacdo de novas tecnologias de conservacdo (para substituicdo do efeito
conservante do sal), como alta pressdo hidrostatica, ultrassom, campo elétrico
pulsado, aquecimento 6hmico, e novos usos de ervas e especiarias associadas (Rosa
et al., 2022).

Segundo Paes e Ravazi (2018) algumas industrias adotam a metodologia de
reducado gradual do cloreto de sddio na formulagédo sem a percepc¢éao do consumidor.
A estratégia consiste na reducdo por um tempo estabelecido, e o esperado € que o
consumidor se acostume com o teor reduzido. Entretanto, a redugdo muitas vezes
pode impactar a aceitacdo do consumidor, jA que um teor muito reduzido pode
interferir diretamente no sabor do produto final. Outra alternativa € a substituicdo
parcial do cloreto de sédio por cloreto de potassio ou outro sal, mantendo o equilibrio
sensorial, mas diminuindo o sédio por si s6 (Paes; Ravazi, 2018).

A complementacdo de mais de uma estratégia também pode ser utilizada,
como a proposta no estudo de Carraro et al. (2012), que utilizou o cloreto de potassio
para reducéo efetiva do teor de sodio e fez uso de ervas e especiarias para auxiliar
na qualidade em uma formulacdo de mortadela. Nela, o cloreto de sédio foi substituido
em 50% pelo cloreto de potassio e as ervas utilizadas em diferentes proporcées foram:
coentro, cebola, pimenta branca, cebola, cardamomo e pimenta jamaicana. A
substituicdo do NaCl promoveu caracteristicas mais saudaveis na mortadela, a
qualidade fisico-quimica néao foi alterada e as especiarias utilizadas foram suficientes
para a remocao do gosto residual amargo e metalico que o KCI pode causar (Carraro
et al., 2012). O KCI é o principal substituto que tem a questdo do sabor residual
amargo como um limitante para seu uso, porém em baixos niveis de substituicdo do

sadio, o residual amargo € bem mascarado pelo NaCl restante (Souza, 2014).



39

4 MATERIAIS E METODOS

Para a realizagdo deste trabalho, foram realizadas as etapas de coleta
fotogréfica dos rétulos in loco, elaboracdo dos checklists e analise e comparacéo dos

dados.

4.1 COLETA FOTOGRAFICA DOS ROTULOS IN LOCO

A coleta dos rotulos foi realizada no periodo de julho a outubro de 2023, em um
hipermercado, um supermercado e um atacado localizados na cidade de Canoas, no
Rio Grande do Sul. Os rotulos dos produtos foram fotografados em duas versdes:
antes e apods a implementacéo das regras previstas na RDC n° 429 e na IN n° 75 de
2020. Os rotulos na versao antiga tiveram a marca, denominacgdo de venda, lista de
ingredientes, tabela de informacdo nutricional e alegag¢des nutricionais (caso
houvesse) fotografados. Ja os rétulos na versao apdés a implementacdo da nova
legislacédo, tiveram todos os seus painéis fotografados, contendo elementos como:
denominacdo de venda, marca, declaracdo de conteudo liquido, alegacdes
nutricionais, lista de ingredientes, tabela de informacé&o nutricional, identificacdo de
origem, lote e data de validade, instrucdes de preparo, uso e conservacao e quaisquer
outras informacdes contidas no rétulo.

A escolha dos produtos foi feita de maneira qualitativa, segundo as previsdes
de alimentos que adotariam a rotulagem nutricional frontal, ao se adequarem a nova
legislacdo de rotulagem nutricional e conforme a disponibilidade nos estabelecimentos
visitados. O Observatorio de Rotulagem de Alimentos (ORA), da UNIFESP
(Universidade Federal de Sao Paulo), realizou um estudo antes da mudanca da
legislacdo, que buscou prever as categorias de produtos que adotariam a rotulagem
frontal caso seguissem com a mesma formulacdo. Como resultado, segundo este
estudo (ainda ndo publicado, porém divulgado no Podcast Prato de Ciéncia) os
principais alimentos que receberiam a rotulagem frontal de “alto em sédio” seriam:
molhos, temperos prontos, caldos, sopas, pratos semiprontos ou prontos para
consumo e carnes (temperadas). Ja a rotulagem de “alto em gordura saturada”
seriam: Oleos, gorduras, sementes oleaginosas, carnes e ovos. Os produtos plant-

based também foram considerados no estudo como potenciais para a rotulagem
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frontal de “alto em sédio” e “alto em gordura saturada”. Ainda, segundo o ORA, realizar
a mesma estimativa para a adverténcia de “alto em agucar adicionado” foi mais dificil,
visto que a legislacdo anterior ndo exigia a declaracdo dos valores de agucares
adicionados ou de acUcares totais na tabela de informacgdo nutricional, ndo sendo
possivel a efetiva estimativa. Porém, visto que na lista de ingredientes, os tipos de
acucares utilizados séao declarados (e em ordem de proporcéo), houve uma previsao
de que produtos como: achocolatados em po, chocolates, bombons e similares,
sorvetes em massas, bebidas ndo alcodlicas carbonatadas, bolos e biscoitos doces
com recheio e similares, fariam o uso da adverténcia em questao (Prato de Ciéncia,
2022). Estes grupos apontados pelo estudo do ORA foram utilizados como
referenciais para a escolha dos produtos do presente trabalho, que foram coletados
por conveniéncia e disponibilidade nos locais de coleta.

O critério de exclusao utilizado foi a auséncia do rétulo em uma das versdes
(antes ou a apOs a implementagcdo da nova rotulagem nutricional). Da coleta geral
(rétulos antigos e novos), foram fotografados 188 rotulos, os quais sdo descritos e

guantificados na Tabela 1:

Tabela 1 - Rétulos coletados e fotografados in loco.

CATEGORIAS DOS ROTULOS n %

Achocolatado em p6 4 2,13
Alimento a base de manteiga e margarina 1 0,53
Amendoim crocante 4 2,13
Atum em conserva 2 1,06
Barra de chocolate 2 1,06
Barras de cereais e/ou proteinas 2 1,06
Batata palha 6 3,19
Bebida de fruta adocada 1 0,53
Bebida lactea 2 1,06
Biscoito integral 3 1,60
Biscoito salgado 4 2,13
Bolacha recheada 3 1,60
Bolo com recheio e/ou cobertura 10 5,32
Bolo sem recheio 2 1,06
Bombom 10 5,32
Carne crua temperada 4 2,13
Cereal matinal 6 3,19
Chocolate com recheio 8 4,26
Cobertura de sorvete 4 2,13

(continua)

Fonte: Autora, 2023.



Tabela 1 - Rétulos coletados e fotografados in loco.

Composto liquido pronto para consumo a base de taurina 4 2,13
Cookies integral 2 1,06
Derivados/ embutidos carneos 5 2,66
Empanado a base de carne 1 0,53
Flocos de milho 2 1,06
Ketchup 2 1,06
Macarrao instantaneo 6 3,19
Maionese 6 3,19
Maionese temperada 2 1,06
Manteiga 6 3,19
Mistura para bolo de chocolate 6 3,19
Mistura para creme de cebola 2 1,06
Mistura para sorvete 2 1,06
Mistura para sopa com macarréo 1 0,53
Molho a base de vegetais a base de maionese 2 1,06
Molho barbecue 2 1,06
Molho chipotle 1 0,53
Molho de alho 1 0,53
Molho de soja 1 0,53
Molho inglés 1 0,53
Molho madeira 2 1,06
Molho para hamburguer 1 0,53
Molho para salada 4 2,13
Molho para yakissoba 1 0,53
Molho strogonoff 1 0,53
Molho taré 2 1,06
Molho de mostarda 3 1,60
Néctar de fruta 2 1,06
Ovinhos de amendoim 5 2,66
Preparado para refresco em pé 5 2,66
Refrigerante 7 3,72
Requeijdo cremoso 2 1,06
Sanduiche de hamburguer de carne congelado 2 1,06
Sardinha em conserva 1 0,53
Sorvete 7 3,72
Temperos 3 1,60
TOTAL 188 100

Fonte: Autora, 2023.
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Apos a coleta, as imagens foram armazenadas no Google Drive. As imagens dos
rétulos na versao antes da implementacéao da legislacdo, foram armazenadas na pasta
denominada “rétulos antigos”, e os rotulos com a nova rotulagem, na pasta “rotulos

novos”, para fins de organizagao.

4.2ELABORACAO DOS CHECKLISTS

Foi elaborado um checklist para analise da conformidade dos rétulos quanto as
legislagbes vigentes de rotulagem de alimentos, denominado Checklist A (Apéndice
A). A plataforma utilizada para criagao do checklist foi o Google Planilhas, com base
nas legislacdes e itens delas em que os alimentos e bebidas se enquadravam. As

legislacdes utilizadas estdo descritas no Quadro 4.

Um segundo checklist foi criado, para analisar a adocdo da rotulagem
nutricional frontal e mudancas de formulacdo apds a implementagdo da nova
rotulagem nutricional. Denominado Checklist B, também foi criado no Google
Planilhas e as legislagdes utilizadas como referéncia para sua criagdo, foram as
listadas no Quadro 5. Sua elaboracdo teve como objetivo realizar uma analise mais
descritiva, por isso, foi criado com as seguintes perguntas:

- 1. O roétulo atingiu os limites previstos para 0 acglcar adicionado e adotou a rotulagem
nutricional frontal?

- 2. O ro6tulo atingiu os limites previstos para a gordura saturada e adotou a rotulagem
nutricional frontal?

- 3. O ro6tulo atingiu os limites previstos para o sédio e adotou a rotulagem nutricional frontal?
- 4. O rétulo apresentou diferencas nas quantidades de nutrientes da tabela de informacédo
nutricional apés a implementagéo da nova rotulagem nutricional? Se sim, quais?

- 5. O rétulo apresentou diferencas na lista de ingredientes apés a implementacdo da nova
rotulagem nutricional? Se sim, quais?

- 6. O rotulo apresentou diferencas na declaracdo das alegacBes nutricionais apés a
implementacdo da nova rotulagem nutricional? Se sim, quais?

- 7. O r6tulo apresentou a declaracdo de nova formula apds a implementacdo da nova

rotulagem nutricional que ndo apresentava antes?
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Quadro 4 - Legislactes utilizadas para a elaboracéo do Checklist A.

Legislacao

Assunto principal

RDC n° 727 de 1° de julho de 2022 (Anvisa)

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados;

Portaria n® 249 de 2021 (INMETRO)

Estabelece a forma de expressar a indicacdo
guantitativa do conteldo liquido das mercadorias pré
embaladas;

Portaria n® 251 de 2021 (INMETRO)

Aprova 0 Regulamento Técnico Metrologico
consolidado sobre contetdos liquidos de mercadorias
pré embaladas;

Lei n°® 10.674 de 2003

Obriga os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de glaten;

Instrugdo Normativa n° 55 de 2002 (MAPA)

Aprova o Regulamento Técnico para denominacédo do
produto na rotulagem de bebidas, vinhos, derivados da
uva e do vinho e vinagres;

Instrugdo Normativa n° 22 de 2005 (MAPA)

Portaria n® 240 de 23 de julho de 2021
(MAPA)

Aprova o regulamento técnico para rotulagem de
produtos de origem animal embalados;

Altera a IN n° 22;

Portaria 123 de 13 de maio de 2021 (MAPA)

Estabelece padrées de identidade e qualidade além da
rotulagem de chas, refrescos, bebidas compostas,
sodas e refrigerantes;

RDC n° 712 de 1° de julho de 2022 (Anvisa)

Dispde sobre os requisitos de composicdo e rotulagem
dos alimentos contendo cereais e pseudocereais para
classificacéo e identificacdo como integral;

Decreto-Lei n® 986 de 21 de outubro de 1969

Institui normas béasicas sobre alimentos;

RDC n° 725 de 1° de julho de 2022 (Anvisa)

Dispde sobre os aditivos alimentares aromatizantes;

RDC n° 13.305 de 4 de julho de 2016 e RDC
n° 135 de 8 de fevereiro de 2017 (Anvisa)

Dispbe sobre a declaracdo de teor ou auséncia de
lactose em alimentos;

IN interministerial n® 1 de 1° de abril de 2004
e Reclamacao 14.873 Distrito Federal

Presenca de Organismos Geneticamente Modificados
(OGM);

Portaria n°® 392 de 29 de setembro de 2021

Dispbe sobre a obrigatoriedade da declaracdo da
informacéao de reducédo de conteudo por embalagem;

RDC n° 421, de 1° de setembro de 2020 e
RDC n° 727 de 1° de julho de 2022 (Anvisa)

Dispbe sobre a inclusdo de declaracdo sobre nova
férmula na rotulagem de produtos quando da alteracao
de sua composicao;

RDC n° 429 de 2020, Instru¢do Normativa n°
75 de 2020 e RDC n° 819 de 9 de outubro de
2023 (Anvisa)

Incluem todos os padrdes, regras, formas de expressdo
e outros topicos referentes a rotulagem nutricional.

Fonte: Autora, 2023.
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Quadro 5 - Legislacdes utilizadas para a elaboracéo do Checklist B.

Legislacao Assunto principal
RDC n° 429 de 2020 e Instrug&o Normativa n° Incluem todos os padrdes, regras, formas de
75 de 2020 expressao e outros topicos referentes a rotulagem
nutricional;

Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos

RDC n° 727 de 1° de julho de 2022 (Anvisa) embalados:

Dispbe sobre a inclusdo de declaracdo sobre nova
férmula na rotulagem de produtos quando da
alteracdo de sua composicao.

RDC n° 421, de 1° de setembro de 2020 e RDC
n® 727 de 1° de julho de 2022 (Anvisa)

Fonte: Autora, 2023.

4.3 ANALISE E COMPARACAO DOS DADOS

4.3.1 Analise da adequacdo dos rotulos apés a implementacdo da nova

rotulagem nutricional

A andlise da conformidade da rotulagem dos produtos com as legislacdes
vigentes foi realizada com os rotulos que ja estavam com a nova rotulagem nutricional,
através da aplicacdo do Checklist A (Apéndice a). Cada item foi preenchido com a
letra C para conforme, NC para ndo conforme ou NA, quando o item néo era aplicavel
ao produto.

4.3.2 Comparacao das informacdes presentes nos rotulos antigos e nos rétulos

contendo a nova rotulagem nutricional

Para esta analise, as fotografias dos rétulos nas duas versdes foram utilizadas.
As modificagcbes nos ingredientes, nas alegacdes nutricionais e nos valores
declarados na tabela de informacao nutricional dos produtos apos a implementacao
da RDC n°®429 e IN n° 75 foram analisadas utilizando o Checklist B (Apéndice b), onde
as mudancas foram descritas no espacgo destinado.

A partir dos resultados obtidos na analise, foi realizado um panorama de quais
categorias de alimentos atingiram ou ndo os limites para a adocdo da rotulagem

nutricional frontal, chamada neste trabalho de RNF. Com a andlise de alteracdes de
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formulacédo, houve uma busca para identificacdo dos substitutos utilizados para agucar
adicionado, gordura saturada e sodio e 0s possiveis impactos destas substituicoes

nas formulagdes.

Todos os dados coletados foram armazenados no banco de dados no Google
planilhas. Para apresentacao dos resultados foram utilizados dados em percentuais,

gréficos, tabelas e quadros.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CHECKLISTS ELABORADOS

Foi elaborado um checklist contendo as legislacbes vigentes referentes a
rotulagem de alimentos, denominado de Checklist A (Apéndice A), com um total de
103 itens. Os itens das legislacées em que os produtos analisados se enquadravam,
foram agrupados em 4 sec¢des diferentes, sendo elas: Rotulagem geral, Adverténcias,
Rotulagem Nutricional e Alegacdes nutricionais. Ainda, foi incluso para cada rétulo um
espaco para ser preenchido com C (para conforme), NC (para ndo conforme) e NA

(para néo se aplica).

Os componentes considerados para a inclusdo dos itens em cada uma das

secdes foram as seguintes:

- SECAO 1 — ROTULAGEM GERAL: vocéabulos sobre presenca ou auséncia
de propriedades, ingredientes e outros; denominacao de venda, lista de ingredientes;
identificacdo de origem; identificacdo de lote; identificacdo de prazo de validade;
instrucdes de preparo, uso e conservacgao; identificacdo quantitativa; identificacéo de
registro no 6rgao de inspec¢édo; declaracao quantitativa de ingrediente.

- SECAO 2 — ADVERTENCIAS: presenca do corante tartrazina; presenca de
aditivos alimentares aromatizantes e corantes; presenca de alergénicos; presenca de
lactose; nova formulacéo; efeito laxativo; presenca de fenilalanina; presenca e
auséncia de gluten; presenca de gordura vegetal em produtos de origem animal,
presenca de ingredientes integrais; presenca de Organismos Geneticamente

Modificados (OGM); alteracdo quantitativa.

- SECAO 3 — ROTULAGEM NUTRICIONAL: declaracio de teores de lactose e
galactose na tabela nutricional em alimentos com alteracéo; tabela de informacéao

nutricional; rotulagem nutricional frontal.

- SECAO 4 — ALEGACOES NUTRICIONAIS: declaracdo de alegacdes

nutricionais.

E possivel visualizar alguns recortes do checklist elaborado na Figura 8 e o

Checklist completo encontra-se no Apéndice A deste trabalho.



Figura 8 — Recortes do Checklist A para fins demonstrativos.

a7

CHECKLIST - ANALISE DA ROTULAGEM DOS PRODUTOS

Preencher com C para conforme; NC para ndo conforme; NA para ndo aplicivel.

SEGCAD 1 - ROTULAGEM GERAL

Rétulo 1
O rétulo... islacdo de referéncia
Legislag C, NC OU NA
N&o contém vocabulos, sinais, denominacbes, simbolos, emblemas, llustragbes ou
outras representacdes graficas que possam tornar a informacao falsa, incometa,
1.4 |insuficiente, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, emo, confusdo ou RDC N 727, DE 1° DE JULHO DE 2022
engano em relagio a verdadeira natureza, composigio, procedéncia, tipo,
qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimenio;
SEGAD 2 - ADVERTENCIAS
O rétul lagdo de referénci Rotulo 1
0... s a
Legl C, NC OU NA
2.1 |Caso haja o corante alimentar tartrazina, apresenta dedaragao com seu nome; RDC N* 727, DE 1° DE JULHO DE 2022
Caso haja aditivos alimentares aromatizantes, tém sua declaragao realizada por
22 |meio da fungio tecnoldgica, podendo ser acrescida da respectiva classificagio, RDC N* 727, DE 1° DE JULHO DE 2022
conforme estabelecido na RDC n® 725 de 2022, ou outra que |he vier a substituir;
SEGAD 3 - ROTULAGEM NUTRICIONAL
Rétulo 1
0 rétulo... Legislagao de referéncia C.NC OU NA
Mo caso do alimento com alteragio, reducio ou isengao de lactose, apresenta os
31 |teores de lactose e galactose declarados em gramas e sem o percentual do valor | RDC N* 135 DE 8 DE FEVEREIRO DE 2017
diario (%VD), abaixo de carboidratos, na tabela de informagio nutricional;
SEGAD 4 - ALEGAGOES NUTRICIONAIS
O rotulo i de referéncia o1
Legislagio cl C.NC OU NA
Apresenta declaragio de alegacdes nutricionais com termos autorizados
4.4 |estabelecidos no anexo XIX da IN n® 75 de 2020, atendendo os critérios de RO 429 D & DE OUTUBRO DE 2020

composicao e de rotulagem estabelecidos nos Anexos XX e XXl da IMN n® 75 de

2020 e com propriedades mantidas até o final do prazo de validade do produto;

INN° 75 DE & DE OUTUBRO DE 2020

Fonte: Autora, 2023.

Além deste, outro checklist elaborado foi o Checklist B (Apéndice B), com um

total de 7 itens, utilizado na analise da ado¢édo da rotulagem nutricional frontal e

mudancas de formulacéo.

5.2 ANALISE DOS ROTULOS

Ao total, foram coletados 188 rotulos de alimentos e bebidas contendo a

rotulagem antiga, dos quais 75 produtos foram incluidos e analisados, pois estavam

disponiveis também na nova rotulagem, totalizando, assim, 150 rétulos analisados.
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Os roétulos dos demais produtos nao foram analisados, pois até o periodo final
da coleta (17 de outubro de 2023) ainda néo estavam disponiveis no mercado com a

nova rotulagem.

Cabe ressaltar que o periodo final da coleta foi muito proximo ao prazo final
para adequacédo a RDC n° 429 de 2020, dia 8 de outubro de 2023 e que a legislacdo
prevé a comercializagdo dos produtos que tenham sido fabricados até este dia. Ou
seja, muitos rétulos ndo foram encontrados na nova rotulagem por uma questéo de
estoque dos estabelecimentos frequentados e/ou pela data de fabricacdo dos
produtos, permitindo sua circulacdo nas gondolas, com a rotulagem antiga, até seu

prazo de validade.

Além disso, outro prazo que estava concomitante ao periodo final da coleta dos
rétulos, era o de esgotamento de embalagens e rétulos que tenham sido adquiridos
pelos fabricantes até o prazo final de adequacéo a nova legislacéo, situacao prevista
na RDC n° 819 de 2023. Portanto, alguns rétulos podem ter se enquadrado nesta

permissao, ndo sendo apresentados ainda em sua nova versao.

Os 75 produtos analisados, foram agrupados por caracteristicas comuns, como
ingrediente predominante. Os grupos foram baseados nos grupos alimentares
apresentados no Anexo V da IN n° 75 de 2020, com adaptacdes pertinentes da autora

para melhor organizacéao e visualizacao dos resultados.

Os grupos estdo apresentados na Tabela 2, bem como as categorias de
produtos que o compdem e quantidade (n) de rotulos de cada categoria que foram

analisados.
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Tabela 2 — Grupos de alimentos, categorias e quantidade (n) dos rotulos analisados.

GRUPO 1 - Cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados

) Roétulos ) Rétulos
Categorias Categorias
n % n %
Biscoito salgado 3 4,00 Cereal matinal 5 6,66
Biscoito integral 2 2,66  Flocos de milho 2 2,66
Bolo sem recheio 1 1,33  Ovinho de amendoim 1 1,33
Batata palha 2 2,66  Produto analogo de base vegetal 1 1,33

Total 17 22,7
GRUPO 2 - Bebidas e preparados para refresco em pé (exceto bebida lactea)

. Rotulos . Rétulos
Categorias n % Categorias N %
Néctar de fruta 1 1,33 Refrigerante 7 9,33
Preparado para refresco 1 1,33 Composto liquido para consumo a base 5 266
em po de taurina
Total 11 14,7
GRUPO 3 - Oleos e gorduras
. Roétulos . Rétulos
Categorias n % Categorias N %
Maionese 5 6.66 Alimento a base d_e margarina e 1 1,33
manteiga
Manteiga 4 5,33
Total 10 13,3
GRUPO 4 - Carnes e derivados e derivados lacteos
. Rétulos . Rétulos
Categorias n % Categorias N %
Carne crua temperada 2 2,66 Requeijao cremoso 1 1,33
Empanacdac;r?ebase de 2 2,66 Bebida lactea sabor chocolate 1 1,33
Salame tipo italiano 1 1,33

Total 7 9,33
GRUPO 5 - Produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras

. Ro6tulos . Rotulos
Categorias n % Categorias N %
Achocolatado em pé 2 2,66 Barra de chocolate 2 2,66
Sorvete 1 1,33 Chocolate com recheio 5 6,66
Bolacha recheada 3 4,00 Bolo com recheio e/ou cobertura 3 4,00
Salgadinho 3 4,00 Mistura para bolo de chocolate 4 5,33

Total 23 30,7
GRUPO 6 - Molhos, temperos prontos e pratos semiprontos para consumo

. Rotulos . Rétulos
Categorias n % Categorias N %
Mostarda 1 1,33 Tempero completo 1 1,33
Molho madeira > 266 Sanduiche de hamburguer de carne 5 266
congelado
Molho barbecue 1 1,33

Total 7 9,33

Fonte: Autora, 2023.
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Os 75 produtos que tiveram seus roétulos analisados foram enumerados,

conforme a Tabela 3, para melhor organizacéo e visualizacdo dos resultados.

Tabela 3 — Identificacdo dos 75 produtos com rétulos analisados.

Identificacdo

Produto correspondente

1

© oOo~NOOThWN
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Biscoito salgado 1
Biscoito salgado 2
Biscoito salgado 3
Biscoito integral 1
Biscoito integral 2
Bolo sem recheio
Batata palha 1
Batata palha 2
Cereal matinal 1
Cereal matinal 2
Cereal matinal 3
Cereal matinal 4
Cereal matinal 5
Flocos de milho 1
Flocos de milho 2
Ovinho de amendoim
Produto analogo de base vegetal
Néctar de fruta
Preparado para refresco em pé

Refrigerante 1
Refrigerante 2
Refrigerante 3
Refrigerante 4
Refrigerante 5
Refrigerante 6
Refrigerante 7
Composto liquido a base de taurina 1
Composto liquido a base de taurina 2
Maionese 1
Maionese 2
Maionese 3
Maionese 4
Maionese 5
Manteiga 1
Manteiga 2
Manteiga 3
Manteiga 4

Fonte: Autora, 2023.

(continua)



Tabela 3 — Identificacdo dos 75 produtos com rétulos analisados.

Identificacao Produto correspondente
38 Alimento a base de manteiga e margarina
39 Carne crua temperada 1
40 Carne crua temperada 2
41 Empanado a base de carne 1
42 Empanado a base de carne 2
43 Salame tipo italiano
44 Requeijdo cremoso
45 Bebida lactea sabor chocolate
46 Achocolatado em p6 1
47 Achocolatado em p6 2
48 Sorvete
49 Bolacha recheada 1
50 Bolacha recheada 2
51 Bolacha recheada 3
52 Salgadinho 1
53 Salgadinho 2
54 Salgadinho 3
55 Barra de chocolate 1
56 Barra de chocolate 2
57 Chocolate com recheio 1
58 Chocolate com recheio 2
59 Chocolate com recheio 3
60 Chocolate com recheio 4
61 Chocolate com recheio 5
62 Bolo com recheio e/ou cobertura 1
63 Bolo com recheio e/ou cobertura 2
64 Bolo com recheio e/ou cobertura 3
65 Mistura para bolo de chocolate 1
66 Mistura para bolo de chocolate 2
67 Mistura para bolo de chocolate 3
68 Mistura para bolo de chocolate 4
69 Molo de mostarda
70 Molho madeira 1
71 Molho madeira 2
72 Molho barbecue
73 Tempero completo
74 Sanduiche de hamburguer de carne congelado 1
75 Sanduiche de hamburguer de carne congelado 2

Fonte: Autora, 2023.
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5.2.1 ADEQUACAO DOS ROTULOS COM AS LEGISLACOES DE ROTULAGEM
VIGENTES APOS A IMPLEMENTACAO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL

Dos 75 produtos analisados, 14 (18,67%) apresentaram uma ou mais nao
conformidades, totalizando 17 nao conformidades. Sendo assim, 61 produtos
(81,33%) apresentaram 100% de conformidade com as exigéncias das legislacdes de

rotulagem de alimentos.

A Tabela 4 apresenta a quantidade (n) e percentual de produtos em

conformidade e ndo conformidade encontrados em cada secéo do checklist A.

Tabela 4 — Quantidade (n) de produtos em conformidade e ndo conformidade

encontrados por secdo apos aplicacdo do checklist A.

SECAO DO CHECKLIST A CONFORMIDADE NAO CONFORMIDADE
n % n %
Secdo 1 - Rotulagem Geral 75 100,00 0 0,00
Secdo 2 — Adverténcias 70 93,33 5 6,67
Secéo 3 - Rotulagem Nutricional 65 86,67 10 13,33
Secdo 4 - Alegacdes Nutricionais 75 100,00 0 0,00

Fonte: Autora, 2023.

Nas secdes onde ocorreram ndo conformidades (secbes 2 e 3) pode-se
verificar quais itens destas secfes apresentaram as ndo conformidades e quantos (n)

e quais produtos apresentaram a nao conformidade referente ao item (Tabela 5).

Tabela 5 — Secdes e itens do checklist A que apresentaram ndo conformidades e os

rétulos correspondentes.

Secao 2 - Adverténcias
Item do checklist / assunto principal n Identificagdo dos rétulos ndo conformes
2.9 / Declaragéo de nova formulagao 5 2,30, 48,65 e 67

Secéo 3 - Rotulagem Nutricional
Item do checklist / assunto principal Identificagao dos rétulos nao conformes
3.5/ Regras de arredondamento 48

3.15 / Modelo da tabela de informacé&o nutricional 48

3.16 / Formatacgédo da tabela de informacgé&o nutricional 9,18, 28, 34, 37, 44, 48 e 57

3.18 / Declaragéo da RNF 45

RlRr|0 |k, |[k,>

3.19 / Localizacdo da RNF 12

Fonte: Autora, 2023.
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Dentre as ndo conformidades encontradas relacionadas as adverténcias, 5
rétulos (6,67%) apresentaram alteracdes em sua composicdo e ndo realizaram a
declaracédo de nova formulacdo. O previsto pela legislacdo (RDC n° 421 de 2020 e
RDC n° 727 de 2022) € que ao sofrer altera¢cdes na sua composicao (seja na lista de
ingredientes, tabela nutricional, nas adverténcias nos alimentos que causam alergias
alimentares, na presenca de lactose, presenca ou auséncia de glaten), o alimento
deve apresentar uma das declaracées: “NOVA FORMULA", "NOVA COMPOSICAQO"
ou "NOVA RECEITA" de maneira ostensiva, inequivoca, clara, legivel e visivel ao
consumidor, podendo ser inserida mediante a fixacdo de adesivo (Brasil, 2020c;
2022a). Conforme as identificagcbes dos rotulos mostradas na tabela acima, os
produtos que apresentaram este erro foram, respectivamente, o biscoito salgado 2, a
maionese 2, 0 sorvete e as misturas para bolo de chocolate 1 e 3.

Na Secdo 3, sobre rotulagem nutricional, o rétulo de sorvete (1,33%)
apresentou falhas no arredondamento dos valores da tabela de informag&o nutricional.
Na Figura 9 é possivel visualizar o valor arredondado de forma errénea, visto que,
pelo Anexo Il da IN n° 75 de 2020, valores maiores ou igual 10, com a primeira casa
decimal maior ou igual 5, o nimero deve ser arredondado para cima em 1 unidade,
sendo declarado como um numero inteiro. Neste caso, o valor de gorduras saturadas

do sorvete, em 100 gramas, deveria ser declarado como 11 e ndo como 10,5.

Figura 9 - R6tulo ndo conforme com as regras de arredondamento do Anexo Il da
IN n° 75 de 2020.

100g | 600 | Wo* |
Valor energético (Kcal) 268 [ 161 | 8
Gatboidratos totais () 28 17 ] 8
Aglicares totais (g) 27 [l A6 g
hgicares adic) 2% | 15 |3
| Aglcares adicionados (g) 5 R
Proteinas (q) 35 1 &t
0 7 ; 9.6 -
2000uras totais () A6 ’T‘Lﬁ'
Borduras salyradas ()  pJ0SA Feo *’E/J

Fonte: Autora, 2023.

Este mesmo rotulo, também apresentou falhas quanto ao modelo da tabela de
informacé&o nutricional utilizado. O modelo utilizado pela empresa nédo se assemelha

a nenhum dos modelos previstos na IN n° 75 de 2020, entretanto, para fins de
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comparacao, na Figura 10 (a) € mostrado o modelo utilizado e na Figura 10 (b) o
modelo vertical da tabela de informacgéao nutricional, que dentre os modelos previstos,

mais se assemelha & tabela apresentada pelo produto.

Figura 10 — Tabela de informacé&o nutricional ndo conforme com os modelos
previstos na IN n°® 75 de 2020 (a). Modelo vertical da tabela de informacao nutricional
previsto pela IN n°® 75 de 2020 (b).

=

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgoes por embalagem: 000
Por¢ao: 000 g (medida caseira)

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgoes por embalagem: cerca de 10

Porcdo: 60g (1 bola) 100 g| 000 g| %VD"*
100g | 60g | V0" Valor energético (kcal)

Valor energético (Kcal) 268 | 161 ] g Carboidratos (g)
Crboidratos totais (g) 28 11; Aglicares totais (g)
A czf;;matgzzigados 7l 257, 5 40 Agu‘cares adicionados (q)

: e [N Proteinas (g)
Proteinas 8.8 2.1 9

W o T Gorduras lotai
Borduras totais (g) 16| 96 g orduras totais (g)
| Gorduras saturadas @ 10.5_| __9_@_, 5 Gorduras saturadas (q)
| Gorduras trans (g) N Gorduras frans (g)
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Fonte: Autora, 2023; Brasil, 2020b.

Quanto a formatacao utilizada na tabela de informacéo nutricional, 8 rétulos
(10,67%) apresentaram nao-conformidades. Segundo a legislacao (IN n° 75 de 2020),
a tabela de informacéo nutricional deve ser com caracteres e linhas de cor 100% preta
aplicados em fundo branco, com espacamento suficiente para as informac¢des ndo se
encostarem em nenhum elemento, com bordas, linhas e simbolos de separacéo e
margens internas em conformidade com o modelo selecionado e com os requisitos
especificos para formatacao apresentados no Anexos Xl e XIl da IN n® 75 de 2020.

O cereal matinal 1, o néctar de fruta, o composto liquido para consumo a base
de taurina 2, as manteigas 1 e 4, o requeijao cremoso, 0 sorvete e o chocolate com
recheio 1 foram os produtos que apresentaram uma ou mais falhas na formatacao da

tabela de informag&o nutricional.
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Alguns destes rétulos sdo apresentados na Figura 11, com grifos em vermelho

feitos pela autora, realcando onde estédo algumas das nédo-conformidades citadas. Os

outros rétulos ndo apresentados, possuem erros iguais aos da figura.

Figura 11— Exemplos de rotulos com erros na formatacéo da tabela de informacéo

nutricional.
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R ENERGETICO (kcal) e
ALO! ca 30 60 B tieah et = 2 L
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VTAMINA B3 mg) 75 [ 15 [ QCerboidratos totais 28 17
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Fonte: Autora, 2023.

Como exemplo de falhas encontradas, é possivel citar o uso de linhas e fundo
da tabela com cores e tamanhos diferentes do previsto na IN n°® 75 de 2020 (1 e 2).
Algumas palavras que ndo sdo previstas foram utilizadas, como “por¢des” apds a
guantidade de porgdes por embalagem (3), que ndo deve ser utilizada, pois somente
a quantidade numérica é suficiente. A palavra “fibra alimentar” no singular (4) e
“carboidratos totais” (5), possivelmente havendo uma confusdo com as legislacfes de
rotulagem nutricional antigas (RDC n°® 359 e 360 de 2003), nas quais estes termos
eram previstos. Ha também a possibilidade de confusdo com a primeira versao
publicada da IN n° 75 de 2020, que também apresentava erros nestes termos. Houve
uma retificacdo da mesma, publicada em 17 de outubro de 2022, que corrigiu 0s erros

citados, além de outros. O correto a ser utilizado seria “fibras alimentares” e

“carboidratos”.
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Outros, ainda, utilizaram as palavras que compdem a tabela com caracteres
maiusculos e com fontes diferentes das estabelecidas (6). Unidades de medida
também foram colocadas sem a utilizacdo de espaco ao lado da quantidade, como
por exemplo “100g” (7), ao invés do correto: “100 g”, como prevé as regras de
formatacdo da tabela de informacé&o nutricional presentes na IN n° 75 e RDC n° 429
de 2020.

Em relacéo a rotulagem nutricional frontal, um rétulo (1,33%), de bebida lactea,
apresentou 7,5 gramas de agucares adicionados em 100 mililitros de produto, mas
nao declarou a RNF de acucar adicionado, o qual deveria por atingir o limite previsto
(valores maiores ou iguais que 7,5 g em 100 ml em alimentos liquidos). A analise foi
realizada com busca em possiveis justificativas para tal situacdo que pudesse
encaixar o produto no caso de adoc¢do opcional (embalagens com area de painel
principal inferior a 35 cm?), entretanto ndo foram encontrados motivos para a RNF néao
ser utilizada neste rotulo.

Por ultimo, 1 rétulo (1,33%) apresentou a RNF em uma localizacéo indevida da
embalagem. A rotulagem nutricional frontal ndo pode estar em locais encobertos,
removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizacdo, como areas de selagem e
de torcdo. No rotulo do cereal matinal 4, a RNF estava localizada na mesma parte da

embalagem que havia a indicacéo de abertura (Figura 12).

Figura 12 — R6tulo com rotulagem nutricional frontal em local indevido.

Fonte: Autora, 2023.

Frizon e Kleinert (2022), também encontraram inconformidades quanto a
adequacao de rotulos a RDC n°® 429 e IN n°® 75 de 2020, ao analisar produtos
panificados que ja haviam implementado a nova rotulagem nutricional. Em seus
resultados, foram constatados que 100% das amostras (20 rotulos) apresentaram
erros quanto a aplicagcdo das regras de arredondamento para expressdo das

quantidades de nutrientes. 30% dos rétulos apresentaram inconformidades no que se
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refere a coloracao dos caracteres e das linhas que compdem a tabela de informacéo
nutricional. Ainda, 10% dos rétulos atingiram os limites para declaracao da rotulagem
nutricional frontal, que deveriam fazer esta inclusdo até o prazo de adequacéao para a
mesma (Frizon; Kleinert, 2022).

Carvalho et al. (2023), em uma avaliacdo da adequacdo da rotulagem
nutricional de 12 biscoitos industrializados, encontraram 10 rétulos (83,33%) com
inadequacdes de formatacdo das tabelas de informag&o nutricional, como cor de
fundo, e elementos como caracteres, linhas, bordas e margens, que necessitavam de
correcdes para estarem de acordo com a legislacédo vigente (RDC n° 429 de 2020).
Ainda, a tabela nutricional de alguns produtos avaliados, situava-se em locais
encobertos (Carvalho et al., 2023).

Outros estudos que também avaliaram a adequacdo de rétulos quanto as
legislacdes de rotulagem, encontraram ndo conformidades semelhantes, porém, em
épocas em que as legislacdes vigentes eram outras. Na avaliacdo de rotulos de
alimentos destinados ao publico infantil, realizado por Mello, Abreu e Spinelli (2015)
5% das amostras tinham irregularidades referentes a informagéo nutricional. Smith e
Almeida-Muradian (2011), por sua vez, avaliaram 52 rotulos de alimentos de distintas
categorias e constataram que 61,5% dos produtos tinham erros na tabela nutricional.
Soares e Nunes (2021), em uma analise de 100 produtos lacteos, observaram que
40% dos produtos continham irregularidades na informacao nutricional. Declaracéo
de %VD em numeros nao inteiros, apresentacdo de %VD para colesterol, medida
caseira diferente do disposto na legislacéo, porcdo e medida caseira sem destaque,
alegacdes de minerais presentes em quantidade inferior a 5% na porcao, informacoes
em locais encobertos, tabelas que ndo seguiam os modelos dispostos ha RDC n° 360
de 2003 (vigente na época) e uso de unidades incorretas, foram algumas das falhas
encontradas para as informacdes nutricionais (Mello et al., 2015; Smith; Almeida-
Muradian, 2011; Soares; Nunes, 2021).
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5.2.2 COMPARACAO DAS INFORMACOES PRESENTES NOS ROTULOS
ANTIGOS E NOS ROTULOS CONTENDO A NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL

Todos os rotulos tiveram suas tabelas de informac&o nutricional, lista de
ingredientes, e alegacdes nutricionais comparadas, em sua versao antiga e versao

apos a implementacdo da RDC n°® 429 e IN n° 75.

Dos 75 produtos analisados, nenhum apresentou mudancas quanto as
alegacdes nutricionais apos a implementacdo da nova legislacdo. As alegacdes
nutricionais declaram, sugerem ou implicam que um alimento possui propriedades
nutricionais benéficas particulares em razao da energia que fornece ou dos nutrientes
que contém (Duarte et al., 2021). Esperava-se uma possivel mudanca nas alegacdes
nutricionais presentes, pela alteracdo de valores e dizeres previstos na legislacéao
antiga (RDC n°® 54 de 2012) comparados a legislacdo atual (IN n° 75 de 2020).
Entretanto, este resultado pode ser explicado pelo fato de que as categorias dos
produtos analisados ndo apresentarem alegacdes nutricionais em suas versoes
antigas, por serem categorias consideradas “nao saudaveis” e que, por serem alvo de
declaracéo de rotulagem nutricional frontal, justamente ndo apresentam propriedades

benéficas para o consumidor.

Em relacdo a tabela de informacao nutricional, ha quatro mudancas que foram

comuns a todos os rétulos:

1. Ainsercao do valor energético e percentual de valor diario (%VD) dos acucares
adicionados, que ndo eram exigidos na legislacao antiga (RDC n° 360 de 2003);

2. A alteracao de “carboidratos totais” para “carboidratos” e “fibra alimentar” para
“fibras alimentares”, seguindo os padrées de tabela nutricional da nova
legislacao;

3. A gordura trans na legislacdo antiga ndo possuia um percentual de valor diario
(%VD) definido, devendo, entéo, ter essa parte da tabela deixada em branco.
Nos rotulos atualizados para a nova legislacao, este nutriente passou a ter valor
diario declarado, porque foi definido um valor diario de referéncia para o mesmo
na IN n® 75 de 2020: 2 gramas;

4. Alteracdo dos valores declarados no percentual de valores diarios (%VD) das
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas e sodio, ainda que os valores

por por¢céo nao tenham sido alterados do rotulo na versao antiga para a versao
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nova, ou seja a alteracdo ocorreu porque os valores diarios de referéncia
destes nutrientes foram alterados de uma legislacdo para outra. Estas

alteracOes sao apresentadas no Quadro 6:

Quadro 6 - AlteracBes nos valores diarios de referéncia de nutrientes da RDC n° 360
de 2003 para a IN n° 75 de 2020.

RDC n° 360 de 2003 (antiga) IN n° 75 de 2020 (atual)
Nutriente VDR Nutriente VDR
Proteinas 75 gramas Proteinas 50 gramas
Gorduras totais 55 gramas Gorduras totais 65 gramas
Gorduras saturadas 22 gramas Gorduras saturadas 20 gramas
Saédio 2400 miligramas Saédio 2000 miligramas

Fonte: Autora, 2023.

As demais alteracbes sao descritas a seguir para cada um dos grupos

apresentados anteriormente, na Tabela 2.

5.2.2.1 Grupo 1: Cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados

Dos trés rotulos de biscoitos salgados analisados, um ndo apresentou
alteracdes na declaracdo dos valores energéticos dos nutrientes na tabela de
informacdo nutricional, nem na lista de ingredientes, atingindo o limite de sédio e

implementando a RNF no seu painel principal.

J& o biscoito salgado 2, reduziu seu valor energético, e quantidades de
gorduras totais e saturada, fibras alimentares e sédio. Nas alteracdes da lista de
ingredientes, é possivel identificar que: a gordura animal passou de 3° para 2° maior
ingrediente, enquanto, a gordura vegetal passou de 2° para 5° ingrediente, o que
indica a diminuicdo na propor¢cdo da gordura total, apesar do aumento da gordura
saturada. O acgucar, o extrato de malte e o aditivo com fungdo emulsificante
aumentaram, além de ser adicionado na formulacdo fécula de mandioca e
estabilizante cloreto de potassio. Mesmo com as modificacdes na formulagéo, este

biscoito apresentou a RNF para sodio.
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Ja o biscoito salgado 3, apesar de ter aumentado seu valor energético e o teor
de sodio, de acordo com as informacfes da nova tabela de informacao nutricional,
nao atingiu os limites de nenhum nutriente para utilizar a RNF. Em sua lista de
ingredientes o extrato de malte, soro de leite e fermentos quimicos aumentaram a
guantidade (ordem na lista de ingredientes), enquanto o emulsificante lecitina de soja
diminuiu.

O extrato de malte é um ingrediente muito utilizado pelas leveduras nos
processos de fermentacdo, auxiliando a conferir sabor e cor ao biscoito (Marilan,
2023), possivelmente devido a estas caracteristicas teve a sua quantidade aumentada
na nova formulacdo. A lecitina de soja é considerada um emulsificante, que ajuda a
reduzir o tempo de mistura, melhora o processamento de biscoitos moldados, reduz
guebras e trincas, e aumenta o prazo de validade devido as propriedades
antioxidantes, além de pode ser utilizada em gquantidade suficiente para se obter o

efeito tecnoldgico necessario, ou seja, sem limite maximo para uso (ITAL, 2020).

O biscoito integral 1, de liméo e cereais, teve a gordura vegetal e farinha de
centeio removidas e o0 acucar aumentado na sua lista de ingredientes, o que levou a
um aumento de valor energético e proteinas na tabela de informacao nutricional e ao
uso da RNF de acucar adicionado. Mesmo que ndo houvesse a remoc¢ao da gordura
vegetal, ndo haveria necessidade de inclusdo de RNF de gorduras saturadas.
Entretanto, mesmo sem o aumento do acucar, ainda assim, a quantidade de acUcares
adicionados provavelmente atingira o limite para adocdo da RNF, uma vez que a

quantidade de acucares total presente ja era semelhante ao do rétulo novo.

Ja o biscoito integral 2, salgado, ndo apresentou RNF para nenhum dos
nutrientes, possivelmente por consequéncia das alteracdes na sua formulacdo, como
aumento da quantidade de farinha integral e extrato de malte, além da reducéo da
quantidade de sal (sem substituicdo) que refletiu significativamente no teor de sédio

declarado na nova tabela nutricional.

O bolo sem recheio sabor chocolate ndo apresentou mudancas nos valores
declarados na tabela de informac&o nutricional nem em sua lista de ingredientes.

Portanto, atingiu o limite necessario para adotar a RNF de acucar adicionado.

Os dois rétulos de batatas palha analisados ndo tiveram mudangas de

formulacdo, ndo apresentando mudancas nos valores das tabelas de informacéo
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nutricional e na lista de ingredientes. Por consequéncia, atingiram o limite para a

gordura saturada e adotaram a RNF deste nutriente.

Dos cinco roétulos de cereal matinal analisados, dois apresentaram mudancas
e ainda assim tiveram a implementacdo da RNF de acucar adicionado: O cereal
matinal 1 teve aumento do teor de sodio e reducéo das fibras alimentares declarados,
resultado de o sal ter aumentado sua propor¢éo na lista de ingredientes. E o cereal
matinal 2 aumentou seu valor energético, de carboidratos, de agucares totais e de
fibras, mas diminuiu o de sddio. Em sua lista de ingredientes, a aveia em flocos passou
a ser aveia integral em flocos, houve o aumento do acucar, do malte, do mel e das
vitaminas B12 e D e reducgao do sal. Ainda, foram adicionadas as vitaminas B1 e B6
e removidas as vitaminas A e C, além da remocdao do corante caramelo IV. Os rétulos
dos cereais matinais 3 e 4 ndo apresentaram modificacbes em suas tabelas de
informacé&o nutricional e lista de ingredientes e tiveram que adotar a RNF de acucar

adicionado.

Com alteracbes drasticas em seus valores declarados de acucares,
observadas pela quantidade de carboidratos na tabela nutricional do rétulo antigo, o
cereal matinal 5 ndo apresentou RNF, visto que o acUcar reduziu em quantidade e
passou de 2° para 4° ingrediente da lista de ingredientes.

Os rétulos dos dois flocos de milho atingiram os limites para adocdo da RNF
de acucar adicionado e mantiveram a formulacdo de seus rétulos antigos, nédo
apresentando alteracgoes.

O produto analogo de base vegetal (kibe a base de soja) manteve sua tabela
de informac&o nutricional e lista de ingredientes com as mesmas informac¢fes que seu
outro rotulo e, ainda, ndo precisou adotar a RNF de nenhum nutriente, o que revela
que sua formulacdo antiga, ja estava abaixo dos parametros previstos e nédo

necessitou mudancgas.

O ovinho de amendoim (amendoim envolto com uma casquinha de polvilho)
nao apresentou mudancas de formulacdo e utilizou RNF para gordura saturada e
sédio. Segundo a TACO (2011), o amendoim cru ja € bastante alto em acidos graxos
saturados (8,7 gramas em 100 gramas de amendoim), portanto ndo é possivel realizar
modificacdes muito relevantes para a mudanca deste alto teor. Em snacks, o sal

importante para conferir sabor, além de atuar como veiculo para a correta distribuigéo
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dos aromas, corantes e outros produtos que sao aderidos a superficie do produto (De
Assis, 2020). Portanto, a sua substituicdo nesta categoria de produtos é bastante
dificultada, além disso acredita-se que existe pouca motivacdo por parte dos
fabricantes para reformulagcdo, uma vez que os produtos concorrentes da mesma
categoria apresentam as mesmas caracteristicas e consequentemente a RNF e

também séo considerados produtos de consumo eventual.

5.2.2.2 Grupo 2: Bebidas e preparados para refresco em po (exceto bebida lactea)

O néctar sabor laranja teve o acucar reduzido (de 2° para 3° ingrediente) e a
inclusédo dos edulcorantes Acessulfame de potassio (11,3 mg/100 ml) e Sucralose (3,8
mg/100 ml), fazendo com que as quantidades de valor energético e, carboidratos
diminuissem. O néctar ndo precisou utilizar a RNF de acucar adicionado, apés as

alteracdes em sua formulagéo.

O preparado para refresco em p6é ndo apresentou alteragcbes quando
comparado ao seu rétulo antigo nem utilizou RNF, por ndo atingir os limites previstos.
Este € um alimento que por ser diluido em agua para reconstituicdo, por mais altos
gue sejam os valores de acUcares quando declarados na porcéo, na coluna de 100ml,
estes valores serao “diluidos” e apresentados somente na quantidade necessaria para

fazer 100ml de refresco (dgua + preparado em po).

Quatro refrigerantes apresentaram RNF de acguUcar adicionado, sendo que trés
deles ndo apresentaram nenhuma mudanca e o refrigerante 7 apresentou em sua lista
0 aumento do acidulante acido citrico e redugdo do aroma natural, que ndo foram
significativas para a ado¢do da RNF. Ja os outros trés rétulos, ndo apresentaram
nenhuma RNF, entretanto dois ndo tiveram modificagBes, apesar de possuirem
acucar, esta ja ndo era em quantidades suficientes para atingir os limites, e o
refrigerante 5 apresentou como Unica mudanca a reducdo da quantidade de

Sucralose.

Nenhum dos rotulos de composto liquido para consumo a base de taurina
apresentaram alteracbes em suas listas de ingredientes e tabelas de informacgao
nutricional, entretanto um deles apresentou RNF de agucar adicionado e outro ndo. O

que pode explicar esta diferenca, é que o composto que adotou a RNF ndo apresentou
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nenhum edulcorante, jA o0 composto que nao atingiu os limites para RNF, apresentou

Sucralose, provavelmente o que substituiu parcialmente o acucar.

5.2.2.3 Grupo 3: Oleos e gorduras

Trés maioneses tiveram mudancas de formulacdo que, por consequéncia,
levaram a néo utilizacdo de RNF. A inclusédo de cloreto de potassio, ha maionese 4,
levou a uma reduc¢édo do teor de sodio declarado. A maionese 3 também reduziu seu
teor de sédio na tabela, mas ndo apresentou nenhuma diferenca na lista de

ingredientes.

As outras duas maioneses, ndo apresentaram alteracdes, sendo que a
maionese 1 apresentou valores suficientes para a RNF de gordura saturada, mas a
maionese 5, ndo. Isto pode ser justificado pela ordem em que o 6leo vegetal se
encontra na lista de ingredientes: na maionese 1, se encontra como primeiro

ingrediente, j& na maionese 5, como segundo ingrediente.

O rétulo do alimento a base de manteiga e margarina apresentou alteracdes
como a reducdo do corante natural urucum e passou a ndo apresentar a vitamina A
na lista de ingredientes. Estas alteragcdes ndo foram significativas para mudancas nas
informacBes nutricionais do alimento, que teve de adotar a RNF para gordura
saturada. Apesar de nao possuir um Padrdo de ldentidade e Qualidade (PIQ)
especifico, este alimento é a base de manteiga e margarina, alimentos com alto teor
de gordura em sua composi¢cao que, consequentemente, levaram a um alto teor de

gordura saturada.

Nenhuma das manteigas apresentaram alteracdes de formulacao, pelo fato de
possuirem ingredientes obrigatorios bastante definidos no PIQ do produto. Por serem
basicamente obrigatoriamente compostas por creme de leite, que é rico em gordura,
todas apresentaram a RNF de gordura saturada. As manteigas 1 e 3, apresentaram
também RNF para sodio. A manteiga 2 apesar de ser com sal, ndo apresentou RNF
para sodio, apesar de estar muito préximo ao limite de 600 mg em 100 g de alimento
(apresentando 567 mg em 100 g de manteiga). Assim como a manteiga 4, que nao

possui sal e ndo apresentou a RNF para sodio.
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5.2.2.4 Grupo 4: Carnes e derivados e derivados lacteos

O roétulo do salame tipo italiano ndo apresentou alteragbes na lista de
ingredientes nem na tabela de informacé&o nutricional e atingiu os valores limites para
a utilizacdo da RNF de gordura saturada e sodio, visto que seus ingredientes
obrigatérios, como no minimo de 60% de carne suina, toucinho e sal, nitrito e/ou nitrato
de sodio e/lou potassio, sdo essenciais para manter o padrdo de identidade e
qualidade do salame e ndo possuem amplas op¢des de modificagao (Brasil, 2000). A
carne suina, possui teores significativos de gordura e o toucinho, por exemplo, possui
60,3 g de lipideos em 100 g de alimento (TACO, 2011). Os sais obrigatoriamente

acrescentados trazem o maior teor de sodio ao produto.

O rétulo do empanado a base de carne 1 teve uma reducao significativa do teor
de sodio que é explicado pela mudanca em sua formulacdo, que utilizava diversos
tipos de queijo, mas passou a nao utilizar mais o queijo parmeséo, que resultou em
reducdes significativas do teor de sédio. Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢cao
de Alimentos (TACO), o queijo parmesao realmente possui uma quantidade relevante
de sédio, apresentando 1844 mg do nutriente em 100g do queijo (TACO, 2011). Esta
alteracdo ja foi suficiente para o rotulo ndo atingir os valores limites para utilizar a RNF.

O empanado a base de carne 2 também néo necessitou utilizar nenhuma RNF,
visto que reduziu seu teor de sédio ao diminuir a quantidade de sal, que antes era
apresentado como um dos primeiros ingredientes e passou a ser declarado como um
dos ultimos ingredientes da lista.

O rétulo da carne crua temperada 1, de coxinha da asa, ndo apresentou
nenhuma alteracéo de formulacdo e na tabela nutricional, revelando que antes mesmo
as quantidades de nutrientes n&o atingiam os valores limites para adocdo da RNF,
gue também néo foi adotada no rétulo novo. Em contrapartida, a carne crua temperada
2, panceta de porco, apresentou a RNF para gordura saturada e sédio, mas nao houve
nenhuma mudanca de valores e quantidades de ingredientes. Além da formulacao
utilizada para temperar, isso pode ser explicado pelo fato de a panceta de porco ja ser
um corte naturalmente mais rico em gordura pela parte do animal que o compde,

portanto, de certo modo, ele ja € alto em gorduras sem nenhum ingrediente
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adicionado. A utilizacdo da RNF seria vedada se a panceta nao fosse temperada,
ainda que fosse “alto em gordura saturada” naturalmente, porque cortes de carne crus
in natura se encaixam como alimentos com uso de RNF proibido. O que levou a
adocao da RNF foi o fato de ser temperada e 0 uso dos temperos terem agregado
nutrientes significativos para o corte, como o sodio.

A bebida lactea sabor chocolate teve aumento na quantidade dos ingredientes:
concentrado de cacau e aromatizante, e reducéo do agucar, levando a uma reducéo
dos valores de fibras alimentares e sodio e aumento do calcio. Além destes, a tabela
de informacao nutricional passou a nao declarar mais os valores de Ferro, vitamina A
e D3. Mesmo com as mudancas, este produto apresentou o valor de acgUcares
adicionados de 7,5 gramas em 100 ml de bebida, necessitando utilizar a RNF de
acucar adicionado. Nao é possivel comparar se a formulagéo antiga ja atingia o valor

limite porgue ndo eram apresentados os valores de acUcares adicionados.

O requeijao cremoso apresentou quantidade suficiente de gordura saturada
para utilizar a RNF e ndo apresentou mudancas de formulacdo. Como ingredientes
obrigatorios, o requeijdo apresenta: leite ou leite reconstituido, creme e/ou manteiga
e/ou gordura anidra de leite ou butter oil e teor minimo de gordura no extrato seco de
55% (Brasil, 1997). A adocdo da RNF e ndo alteracdes na formulacdo, podem ser
explicadas pelo fato de os ingredientes obrigatorios deste produto ndo possuirem uma
margem grande de mudancas, que mantenham o padréo de identidade e qualidade

do mesmao.

5.2.2.5 Grupo 5: Produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras

Ambos achocolatados em p6é ndo apresentaram RNF de acUcar adicionado.
Mesmo que apresentem um elevado teor de acgucares declarados na por¢cao do
alimento, é necessario trazer a tona o fato de que em 100 gramas ou ml, 0 mesmo é
diluido no leite, entdo, ndo serdo 100 gramas de achocolatado em pd, e sim a
guantidade necessaria para preparar 100 ml do achocolatado com o leite, e o valor de
acgucares ¢é, também, “diluido”. O achocolatado em p6 1 apresentou 0 aumento de

maltodextrina e reducéo do extrato de malte e cevada na lista de ingredientes.
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O sorvete de massa sabor doce de leite apresentou aumento de todos 0s
componentes da tabela de informacédo nutricional, pelas alteracdes da lista de
ingredientes como: reducédo do leite em po integral e remogéo do aglcar, cacau em
pé, Oleo de palmiste, goma jatai e carragena e lecitina de soja. Estes ingredientes
foram reduzidos quando apresentados isoladamente no rétulo antigo, entretanto, no
rétulo novo, a maioria estava inclusa no ingrediente “chocolate de cobertura”,
composto por gordura vegetal, acUcar, leite em po desnatado, cacau em po, soro de
leite, manteiga de cacau, emulsificante lecitina, licor de cacau e aroma natural. O
sorvete apresentou uma RNF composta de acucar adicionado e gordura saturada.

Todas as bolachas recheadas (n= 3) apresentaram RNF de acUcar adicionado
e gordura saturada. Dois rotulos apresentaram mudancas como modificacdo do
ingrediente composto chocolate meio amargo, que ndo apresenta mais manteiga de
cacau e gordura anidra do leite (bolacha recheada 1) e inclusao de carbonato de calcio
na lista de ingredientes e aumento de aromatizante (bolacha recheada 3), mas essas
mudancas néo foram relevantes para reducédo de nutrientes suficientes para a néao
adocao da RNF.

Todos os salgadinhos tiveram suas formulacdes alteradas: a remocéao do 6leo
misto vegetal de palma e soja e do regulador de acidez fosfato dissddico e 0 aumento
de cloreto de potassio na lista de ingredientes do salgadinho 1 e a substituicdo do 6leo
misto vegetal de palma e soja pelo 6leo de milho, canola e girassol, no salgadinho 3,
foram suficientes para reduzir os valores de gordura e para 0S mesmos nao
necessitarem utilizar nenhuma RNF. Ja o salgadinho 2, apesar de ter algumas
alteracdes de ingredientes como aumento de sal, exclusdo do corante norbixina de
anato, substituicdo de farinha de trigo por amido, ndo foram relevantes e utilizou a
RNF de gordura saturada.

As duas barras de chocolate analisadas ndo apresentaram alteracdes nas suas
formulagcbes nem nas tabelas de informacéo nutricional, apresentando a RNF de
acucar adicionado e de gordura saturada.

Dos cinco roétulos de chocolates com recheio, trés (60%) apresentaram RNF de
acucar adicionado e gordura saturada sem mudancas na formulagéo e nas tabelas de
informacdo nutricional. J& os rotulos 4 e 6, também apresentaram essa RNF, mas
tiveram alteracdes nas listas de ingredientes, como: aumento da quantidade de
amendoim, reducao de gordura vegetal, inclusdo de permeado de soro de leite em po

e emulsificante poliglicerol polirricinoleato (chocolate 4) e aumento da quantidade de
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manteiga de cacau e gordura vegetal, além da inclusdo dos ingredientes massa de
cacau, fécula de mandioca, fermentos quimicos: bicarbonato de soédio, difosfato
dissodico e bicarbonato de aménio (chocolate 6).

Os trés bolos com recheio e/ou cobertura apresentaram RNF de agucar
adicionado e ndo apresentaram mudanc¢as quanto aos seus rétulos antigos. Um dos
rétulos de bolo, apresentou a RNF na embalagem secundaria, mas a embalagem
priméria permaneceu a mesma que a antiga, levando ao entendimento que estédo
realizando o esgotamento da embalagem primaria, previsto pela Anvisa através da
RDC n° 819 de 2023.

As quatro misturas para bolo de chocolate apresentaram RNF de acucar
adicionado. Duas ndo apresentaram nenhuma mudanca, jA as misturas 1 e 3
apresentaram alteracbes como reducao do cacau e gordura hidrogenada (mistura 1)
e aumento das quantidades de sal, amido de milho, xarope de glicose e proteina do
leite, reducao de fermento e remocéao do cacau em po e estabilizante (mistura 3). Nao
€ possivel concluir se no rétulo antigo as mesmas atingiriam ou ndo os valores para
acucar adicionado, visto que este nutriente ndo era apresentado nas tabelas de

informacé&o nutricional antes da legislacdo de nova rotulagem.

5.2.2.6 Grupo 6: Molhos, temperos prontos e pratos semiprontos para consumo

O molho mostarda néo apresentou alteracdes em sua lista de ingredientes nem
na tabela de informacao nutricional e passou a apresentar a RNF de sodio.

O molho barbecue ndo apresentou alteracées em seu ultimo rétulo e adotou as
RNF de gordura saturada e sodio.

Ja os molhos madeira, ndo atingiram os valores limites para adocao da RNF,
sendo que o molho 1 teve reducdo do teor de sbédio na tabela de informacédo
nutricional, mas ndo apresentou nenhuma alteracdo em sua lista de ingredientes. O
fabricante pode ter optado por ndo declarar o valor total de sédio presente, para nédo
adotar a RNF. Isto esta previsto na RDC n° 429 de 2020, com a tolerancia de o
alimento ter, de fato, um valor que néo superior a 20% do que o declarado. Neste
caso, 0 rotulo novo apresenta 162 mg de sodio por porcdo, e o rétulo antigo
apresentava 182 mg, 11% a mais que o novo valor declarado, ou seja, esta dentro do

limite de tolerancia previsto, porque nao ultrapassa a margem limite.
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O molho 2 teve a quantidade de corante caramelo IV aumentada, acidulante
diminuida e a remocao do extrato de levedura da lista de ingredientes, o que néo foi
significativo para a ado¢cé&o da RNF, pois mesmo sem estas altera¢des, o molho 2 n&o
apresentaria RNF.

O tempero completo ndo apresentou nenhuma alteracdo quando comparado
ao seu rétulo antigo e atingiu os valores limites para adotar a RNF de sodio, chegando
a 32297 mg de sddio em 100g de tempero.

Ambos os sanduiches de hamburguer de carne congelados apresentaram a
RNF de sbdio, sem alteracdes na tabela de informacéo nutricional e nas listas de

ingredientes.

5.2.2.7 Rotulagem nutricional frontal

Dois rotulos (2,67%) nao apresentaram a RNF devido ao tamanho das
embalagens apresentarem painel frontal com menos de 35 cm?, o tempero completo,
com 32297 mg de sédio e o requeijao cremoso, com 12 g de gordura saturada, ambos

em 100 gramas de alimento. Nestes casos é opcional a declaracdo da RNF.

Um biscoito salgado, em seu rétulo antigo, apresentava rotulagem nutricional
frontal uruguaia, por ser importado. No rétulo apos a implementacdo da nova
rotulagem, o mesmo passou a apresentar somente a RNF brasileira, em conformidade
com o artigo 23 do capitulo 1l da RDC n° 429 de 2020, que diz que outros modelos
de rotulagem nutricional frontal diferentes do definido na mesma n&o podem estar
visiveis no rétulo. Em seu rotulo antigo é possivel perceber que o biscoito atingiu
valores para RNF de gorduras, gorduras saturadas e sodio, conforme os parametros
da legislacéo uruguaia, que sao diferentes dos estabelecidos na legislacao brasileira,
onde ele adotou somente RNF para sddio (Figura 13). Segundo o Decreto 272 de
2018 do Ministério de Saude Publica do Uruguai, os limites para adocao de rotulagem
nutricional frontal uruguaia para sodio, agUcares, gorduras e gorduras saturadas sao

os descritos no Quadro 7 (Uruguai, 2018).
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Quadro 7 — Limites previstos para a adocao de rotulagem nutricional frontal

uruguaia.
Sédio Acucares Gorduras Gorduras saturadas
35% do valor 12% do valor calorico
500 mgacadal00g | 3gacadal00g -
caldrico total total

Fonte: Uruguai, 2018.

Figura 13 — Comparacéao da rotulagem nutricional frontal uruguaia e brasileira no

biscoito salgado.

EXCESO EXCESO EXCESO

SoDIO omnsre < || GRASAS

Fonte: Autora, 2023.

De todos os rétulos analisados, é possivel ter um panorama de quais categorias
e guantidades das mesmas tiveram que adotar ou ndo a rotulagem nutricional frontal,
ao atingir as quantidades limites de acucar adicionado, gordura saturada e/ou sdodio.
A Figura 14 apresenta as quantidades de rotulos que atingiram ou ndo os valores
limites para adocao de cada RNF, sendo que os modelos de RNF utilizados no mesmo
sao ilustrativos, e ndo significa que os rétulos necessariamente adotaram estes
modelos. Como esperado, pela quantidade amostral utilizada, as RNF para acucares

foram predominantes no resultado.
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Figura 14 - Quantidades de rétulos que atingiram ou nao os valores limites para
adocao de cada uma das rotulagens nutricionais frontais previstas na RDC n° 429 de
2020.

Nao atingiram os limites
para adotar a RNF
30,7%

Fonte: Autora, 2023.
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A Tabela 6 apresenta as categorias de alimentos e bebidas que atingiram ou n&o os limites para a ado¢ao da RNF.

Tabela 6 — Categorias de alimentos e bebidas que atingiram ou n&o os limites para a ado¢ao de cada uma das rotulagens

nutricionais frontais previstas na RDC n° 429 de 2020.

Categoria n % Categoria n %
Achocolatado em p6 2 2,66 Molho madeira 2 2,66
Biscoito integral 1 1,33 Néctar de fruta 1 1,33
Biscoito salgado 1 1,33 Preparado para refresco em pé 1 1,33
Carne crua temperada 1 1,33 Produto anélogo de base vegetal 1 1,33
Cereal matinal 1 1,33 Refrigerante 3 4,00
Empanado a base de carne 2 2,66 Salgadinho 2 2,66
Maionese 4 5,33 Composto liquido pronto para consumo a base de taurina 1 1,33
TOTAL 23 30,7

- Aemagucaradcionado

Categoria n % Categoria n %
Biscoito integral 1 1,33 Flocos de milho 2 2,66
Bebida lactea 1 1,33 Mistura para bolo de chocolate 4 5,33
Cereal matinal 4 5,33 Refrigerante 4 5,33
Bolo com e sem recheio e/ou cobertura 4 5,33 Composto liquido pronto para consumo a base de taurina 1 1,33
TOTAL 21 28,00

(continua)

Fonte: Autora, 2023.



Tabela 6 — Categorias de alimentos e bebidas que atingiram ou n&o os limites para a ado¢éao de cada uma das rotulagens

nutricionais frontais previstas na RDC n° 429 de 2020.

Categoria n % Categoria n %
Biscoito salgado 2 266  Tempero completo 1 1,33
Mostarda 1 1,33  sanduiche de hamburguer congelado 2 2,66
TOTAL 6 8,00
-~ Awemgoduwasawada
Categoria n % Categoria n %
Batata palha 2 2,66  Alimento a base de manteiga e margarina 1 1,33
Maionese 1 133  Requeijao cremoso 1 133
Manteiga 2 2,66 Salgadinho 1 1,33
TOTAL 8 10,70
-~ Awemgoduasawradaesédio
Categoria n % Categoria n %
Manteiga 2 2,66 Carne crua temperada 1 1,33
Molho barbecue 1 1,33 Salame tipo italiano 1 1,33
Ovinho de amendoim 1 1,33
TOTAL 6 8,00
Alto em agucar adicionado e gordura saturada
Categoria n % Categoria n %
Bolacha recheada 3 4,00  Chocolate com recheio 5 6,67
Barra de chocolate 2 2,66 Sorvete 1 1,33

TOTAL 11 14,70

Fonte: Autora, 2023.
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5.2.2.8 Relacao entre mudancas de formulacéo e necessidade de implementacéo da

RNF nos rétulos

Apés analisar cada rétulo, foi possivel relacionar quais deles tiveram mudancas

de formulacao efetivas para ndo adotar a RNF ou nédo (Figura 15).

Figura 15 — Relacao entre as mudancas de formulacao e necessidade de adocéo da

rotulagem nutricional frontal.

@ Mudou a formulagéo e ndo atingiu o limite para RNF @ Mudou a formulagio e atingiu o limite para RNF
Nao mudou a formulag&o e atingiu o limite para RNF @ Nao mudou a formulagdo nem atingiu o limite para RNF

39 (52,00%)

Fonte: Autora, 2023

A partir do grafico, é possivel verificar que somente 14 rétulos (18,67%) tiveram
mudancas de formulacdo efetiva para os nutrientes nédo atingirem os limites para a
adocédo da RNF, mesma quantidade dos que tiveram mudancas, mas, ainda assim
atingiram os valores para serem considerados altos em acucar adicionado, gordura
saturada e/ou sédio. Quando se trata dos artificios utilizados, os edulcorantes foram
0s mais utilizados para a reducédo do teor de acUcar, e para a reducao de sodio, sua
reducdo sem substituicdo ou o uso de cloreto de potassio somado a uma diminui¢céao

de sal, foram os mais encontrados.

Oito produtos (10,7%) ndo atingiam os valores limites em suas formulacdes
antigas, portanto, ndo apresentaram alteracbes ao adotar a nova rotulagem

nutricional, nem utilizaram a RNF.
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Em contrapartida, a maior parte dos rétulos, 39 deles (52%) ndo apresentou
modificacdes, o que levou a atingirem os valores limites para a RNF. Isso se deve a
diversos fatores, sejam os ingredientes obrigatérios previstos nos Padrbes de
Identidade e Qualidade dos produtos que, se forem modificados em suas quantidades
ou substituidos, levara a uma descaracterizacao do produto, ou ingredientes que néo
sao obrigatérios, mas que caso sejam removidos, o produto final ndo apresentara as

mesmas caracteristicas sensoriais e desejadas pelo fabricante e pelo consumidor.

Ainda, muitas empresas podem nao ter optado por alteracdes, devido ao fato
das marcas concorrentes também nao terem apresentado mudancas. Isso leva o
consumidor a ver todas as marcas de determinada categoria do produto em um
mesmo “nivel”’, em que uma marca nao esta se sobressaindo como mais “saudavel”
por ndao apresentar a rotulagem nutricional frontal ou menos “saudavel”’, por nao

apresentar.

Podem haver, ainda, outros motivos pelos quais as marcas optaram ou nao
pelas substituicbes, as quais ultrapassam 0s aspectos tecnoldgicos, como custo de
novos ingredientes e do processo de reformulacéo, falta de capacidade técnica para
o desenolvimento de novas formulagdes, caréncia de substitutos aprovados

disponiveis no mercado, entre outros.
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6 CONCLUSAO

A utilizacé@o dos checklists elaborados auxiliou na analise dos dados, uma vez
que compilou e organizou todos os requisitos das legislacfes. Quanto a analise dos
rétulos com as legislacbes de rotulagem de alimentos vigentes, 18,67% (15)
apresentaram uma ou mais nao conformidades e 81,33 (60) mostraram-se 100%

conforme. Ainda, 100% dos roétulos nao tiveram alteracdes nas alegac¢des nutricionais.

A partir das analises realizadas e dos resultados obtidos, é possivel concluir
gue muitas marcas ainda precisam adequar seus rotulos dentro das legislacbes de
rotulagem de alimentos vigentes, principalmente quanto a RDC n°® 429 e IN n° 75 de
2020 e RDC n° 727 de 2022. Por maior que seja o porte da empresa ou a marca
reconhecida, alguns produtos ainda apresentaram falhas em sua rotulagem. Essas
adequacdes precisam ser realizadas com o objetivo de melhorar as informacdes
contidas nos rétulos e transmiti-las com maior clareza e transparéncia para o

consumidor.

Do total de rétulos analisados, 37,33% (28) apresentaram mudancas de formulacéo,
enquanto 70,67% (53) atingiram os limites previstos para a ado¢cdo da rotulagem

nutricional frontal.

Portanto, as indUstrias ainda podem explorar mais opc¢des de substitutos dos
acucares, gordura saturada e sédio, se for cabivel uma substituicdo, para melhorar o

perfil nutricional do alimento e evitar o uso da rotulagem nutricional frontal.

Pelo periodo das andlises ainda ser muito proximo a data de adequacédo dos
rétulos, é possivel que ao longo dos meses haja uma mudanca no perfil de adocao da
rotulagem nutricional frontal nas categorias analisadas. A tendéncia, até mesmo pelo
principal objetivo da adocao deste tipo de rotulagem, € que os consumidores reajam
de maneira diferente a estas categorias de alimento e passem a consumir com menor

frequéncia, motivando assim uma maior ado¢éo da reformulacéo dos produtos.

Ha um fator que pode ter sido limitante na busca dos rétulos que é a localizagéo
dos estabelecimentos visitados, em uma cidade da regido metropolitana. Apesar
disso, todos os produtos coletados e analisados sdo de circulacdo nacional e
possivelmente seriam igualmente encontrados se a coleta tivesse ocorrido na capital

do estado, por exemplo.
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Recomenda-se para futuros trabalhos a andlise do perfil de produtos com
rotulagem nutricional frontal disponiveis nas gbndolas dos estabelecimentos ao
decorrer do tempo de implementacdo da legislacdo. Ainda, sugere-se a andlise da
efetividade da nova rotulagem nutricional, tanto na frequéncia de compra e consumo,

qguanto no perfil nutricional da populacédo e reducdo das DCNT.
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APENDICE A — CHECKLIST A: ANALISE DA CONFORMIDADE DOS ROTULOS COM AS LEGISLACOES DE ROTULAGEM

VIGENTES

CHECKLIST - ANALISE DA ROTULAGEM DOS PRODUTOS

Preencher com C para conforme; NC para nao conforme; NA para nao aplicavel.

SEGAO 1 - ROTULAGEM GERAL

O rotulo...

Legislagédo de referéncia

Rétulo 1

Roétulo 2

C, NC OU NA

C, NC OU NA

141

Nao contém vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragfes ou
outras representacbes graficas que possam tornar a informacéao falsa, incorreta,
insuficiente, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusao ou
engano em relagao a verdadeira natureza, composigao, procedéncia, tipo,
qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimento;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.2

Nao atribui efeitos ou propriedades que nao possui ou que nao podem ser
demonstradas;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.3

N&o destaca a presencga ou a auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
proprios de alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos em normas
especificas;

RDC N° 727,

DE 17 DE JULHO DE 2022

1.4

Nao veicula qualquer tipo de alegacio relacionada a auséncia de alimentos
alergé&nicos ou alérgenos alimentares, exceto nos casos previstos em normas
especificas;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.5

Mao ressalta, quando for o caso de certos tipos de alimentos processados, a
presenca de componentes que sejam adicionados como ingredientes em todos os
alimentos com tecnologia de fabricacdo semelhante;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.6

Mao ressalta qualidades que possam induzir ao engano com relacao a reais ou
supostas propriedades terapéuticas que alguns componentes ou ingredientes
tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daguelas
que se encontram no alimento ou quando consumidos sob forma farmacéutica;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.7

Nao indica que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022
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1.8

Nao aconselha seu consumo como estimulante, para melhorar a saude, para
prevenir doengas ou com agao curativa;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.9

Apresenta denominagéo de venda conforme Padrao de Identidade e Qualidade
(PIQ);

RDC N°® 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.10

Apresenta denominag¢ao de venda no painel principal, em contraste que garanta
visibilidade;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.1

Contem a apresentacgdo "tipo" na mesma formatag&do que a denominacao se
fabricado segundo tecnologias caracteristicas de diferentes lugares geograficos;

RDC N°® 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.12

Apresenta lista de ingredientes (exceto se possui um unico ingrediente);

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.13

Apresenta a lista de ingredientes precedida da expressao "ingredientes:" ou
"ingr.:" seguida da relagao dos ingredientes utilizados na formulag&o do produto,
em ordem decrescente de proporgao;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.14

Apresenta os ingredientes compostos definidos em normas especificas ou do
Codex Alimentarius declarados como tais, seguidos da relagdo, entre parénteses,
de seus ingredientes, em ordem decrescente de proporgao;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.15

Apresenta declara-:;éio dos aditivos alimentares na lista de ingredientes apf:-s

0s demais ingredientes, par meio da fLII"I(;éO 1EECI"IO|inCﬂ principal do aditivo no
alimento seguida de, DE|0 menos:

1. nome completo do aditivo alimentar ou;

2. nimero do aditivo alimentar no Sistema Internacional de NUI‘T‘IEF&QQO do Codex
Alimentarius (INS);

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022

1.16

Apresenta identificagéo da origem com:

- Nome (raz&o social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular
(proprietario) da marca;

- enderego completo;

- palis de origem e municipio;

- nimero de registro ou cadigo de identificacio do estabelecimento fabricante
junto ao érgéo competente;

- 0 nome (razdo social) e o enderego do importador, no caso de alimentos
importados;

RDC N° 727,

DE 1° DE JULHO DE 2022
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1.17

Apresenta uma das expressdes seguintes para a identificacio de origem:
"Fabricado em..."”, "Produto ..." ou "Industria ...";

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.18

Apresenta identificag&o do lote de forma visivel, legivel e indelevel, por meio:

- da letra "L" seguida de um codigo chave ou;

- da data de fabricagdo, embalagem ou prazo de validade, seguidas, pelo menos,
do dia e més ou do més e o ano;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.19

Apresenta prazo de validade precedido por uma das expressdes: "consumir antes
de..", "valido até...", "validade...", "val:...", "vence...", "vencimento...", "vto:...",
"venc:...." ou "consumir preferencialmente antes de...";

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.20

Apresenta prazo de validade seguido de uma das expressGes com: pelo menos dia
e més (para produtos com validade igual ou inferior a 3 meses) e dia, més e ano
(para produtos com validade superior a 3 meses), em algarismos, ordem numeérica
nao codificada (exceto o més que pode ser abreviado por suas 3 primeiras letras),
podendo ser substituido por indicagdo clara do local onde se encontra a data de
validade, perfuragdes ou marcas indeléveis contendo a data de validade e pela
expressdo "fim de..." seguida do ano, se o alimento vence em dezembro;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.21

Apresenta prazo de validade seguido de informacgGes sobre as precaugdes
necessarias para manutencg&o das caracteristicas do alimento, da indicac&o das
temperaturas maxima e minima para a conservagéo do alimento e do tempo que o
fabricante, produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas condigdes se
o alimento exije condigbes especiais para sua conservagdo ou que possa sofrer
alteragGes apos a abertura da embalagem;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.22

No caso de alimentos congelados, apresenta indicagio de que o prazo de validade
varia conforme a temperatura de conservagdo, podendo apresentar validade para
cada temperatura com as expressdes: "validade a - 18° C (freezer): ...", "validade a
- 4° C (congelador): ...", e "validade a 4° C (refrigerador):...";

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.23

Apresenta declaragdo das instrugdes sobre o preparo e uso do alimento,
garantindo o uso correto do produto pelo consumidor, incluindo sua reconstituicéo,
descongelamento ou tratamento a ser aplicado, de forma n&o ambigua ou com
margem a falsas interpretacoes;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022
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1.24

No caso de carnes suinas cruas, incluindo miudos, toucinho, pele, embutidos,
carne moida e produtos carneos moldados, e as carmes de aves cruas, incluindo
miudos e produtos carneos a base de carne moida ou picada de aves, sejam elas
temperadas, maturadas, refrigerados, congelados ou embalados & vacuo, devem
conter a declaragao das instrugGes de preparo, uso € conservacao previstas no
Anexo IV desta legislacao de referéncia;

RDC N°® 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.25

Apresenta a declaracdo de outras informagdes ou representacdes graficas que nio
contrariam o disposto na resolugdo de referéncia;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.26

Apresenta denominagdes de qualidade que tenham sido estabelecidas
especificacdes correspondentes para determinado alimento em norma especifica,
sdo facilmente compreensiveis e ndo induzem o consumidor ao engano e constam
no painel principal do alimento;

RDC N°® 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.27

Apresenta todas as informagdes acima declaradas em portugués (ou com etiqueta
complementar em portugués), com caracteres de tamanho, realce e visibilidade
adequados e com tamanho minimo de letras e numeros de 1 mm (se nao
especificado o contrario);

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

1.28

Apresenta a indicacao quantitativa do contetdo liquido na rotulagem da
embalagem, ou no corpo, e & de cor contrastante com o fundo onde esta impressa.
Mo caso de embalagem transparente, apresenta cor contrastante com o produto;

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.29

Apresenta a indicagdo quantitativa superior em 2 mm ao estabelecido na tabela
correspondente ao tipo de produto no caso de constar no proprio corpo do produto
e ndo puder ser impressa em cor contrastante;

PORTARIA INMETRO N 248 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.30

No caso de alimento com acondicionamentos multiplos, promocionais ou ndo, de
produtos de natureza diferente efou quantidade nominal diferente, apresentados
sob a forma de conjunto, traz a indicagd@o quantitativa descritiva dos produtos nela
contidos, em caracteres legiveis e precedidos pela palavra "CONTEM" ou
"CONTEUDO" ou "CONT.", escritos nas mesmas dimensdes dos algarismos
estabelecidos na tabela | ou lll correspondentes, com a indicagdo quantitativa dos
produtos contidos, podendo ser em menor tamanho, desde que ndo inferior a 2
mm;

PORTARIA INMETRO N° 248 DE 9 DE JUNHO
DE 2021
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Apresenta indicagd@o quantitativa expressas no Sistema Internacional, com:
- Unidades de massa para produtos na forma sdlida, granulada ou em gel;
- Unidades de volume para produtos apresentados na forma liquida,

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO

- Unidades de massa para produtos em forma pastosa mas que se vulcanizam a DE 2021
1.31 |temperatura ambiente. E
- Unidades de massa ou volume para produtos na forma semi-sélida ou semi- PORTARIA INMETRO N° 251 DE 9 DE JUNHO
liquida (conforme Portaria INMETRO n° 251 de 9 de junho de 2021); DE 2021
- Produtos na forma de aerossol conforme Portaria INMETRO n® 251 de 9 de junho
de 2021);
4.32 | Apresenta as unidades conforme o tipo de medida e quantidade liquida do produto |PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
| conforme tabela | da Portaria de referéncia; DE 2021
1.33 | Apresenta a indicacgo quantitativa duas vezes maior que o estabelecido na tabela |PORTARIAINMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
|1l da portaria, quando ndo puder constar no painel principal; DE 2021
4,34 | APresenta altura dos algarismos da indicagdo quantitativa do conteudo liquido PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
7| conforme tabela Il da Portaria de referéncia; DE 2021

1.35

Apresenta a altura minima dos algarismos da indicagdo guantitativa do conteddo
liguido de acordo com o estabelecido na Tabela Il da portaria para produtos
comercializados em unidades de comprimento € nimero de unidades. Ainda, os
caracteres utilizados para a grafia dos simbolos das unidades de medida possuem
a altura minima de 2/3 da altura dos algarismaos;

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.36

Quando apresenta indicagdes precedentes a indicagao quantitativa, utiliza uma
das seguintes exp[essﬁes em caso de alimentos comercializados em unidades de
volume: "CONTEUDO" ou "Contetdo” ou "Volume Liquido”;

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.37

Quando apresenta indicagdes precedentes a indicagao quantitativa, utiliza uma
das seguintes exp[essdes €m caso de alimentos comercializados em namero ou
unidades: "CONTEM" ou "CONTEUDO" ou "Contém”;

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.38

Quando apresenta indica;ﬁes precedentes a indica;éo quantitativa, utiliza uma
das seguintes expressdes em caso de alimentos comercializados em unidades
legais de massa: "PESO LIQUIDO" ou "CONTEUDO LiQUIDO" ou "PESO LIQ." ou
"Peso Liguido” ou "Peso Lig."

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021

1.39

Apresenta as expressdes: "PESO LIQUIDO" e "PESO DRENADQ", em caracteres
iguais em dimensZo e destaque, caso o alimento apresente duas fases (uma sélida
e outra liquida) separaveis por filtragem simples;

PORTARIA INMETRO N° 249 DE 9 DE JUNHO
DE 2021
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1.40

No caso de bebida, apresenta indicagdo de denominagao no painel principal, como
item distinto destacado das demais inscrigdes, impresso em negrito, em cor Gnica
e contrastante com o fundo do rétulo. Em caso de latas, a inscrigdo consta em
qualquer parte do rotulo, respeitando as exigéncias citadas;

INSTRUCAO NORMATIVA N° 55 DE 18 DE
OUTUBRO DE 2002.

1.41

No caso de bebidas, apresenta a denominagao e a classificagdo sem estarem
associadas a figuras, dizeres ou termos que nédo correspondam a padronizagdo do
produto;

INSTRUGAO NORMATIVA N° 55 DE 18 DE
OUTUBRO DE 2002.

1.42

No caso de bebidas, a altura dos caracteres graficos da indicagdo da denominag&o
do produto e indicagao quantitativa do volume esta de acordo com a tabela |
"Contetudo em volume" presente na Instrugdo Normativa em questao;

INSTRUGAO NORMATIVA N° 55 DE 18 DE
OUTUBRO DE 2002.

1.43

No caso de bebida, a altura dos caracteres graficos da indicag&o quantitativa em
massa esta de acordo com a tabela Il "Conteudo em massa" presente na Instrugéo
Normativa em questao;

INSTRUGCAO NORMATIVA N° 55 DE 18 DE
OUTUBRO DE 2002.

1.44

No caso de produto de origem animal, apresenta a expressao "tipo” na
denominagao com letras de igual tamanho, realce e visibilidade que as utilizadas
para denominagdo quando os produtos de origem animal sao fabricados segundo
tecnologias caracteristicas de diferentes lugares geograficos, para obter produtos
de origem animal com propriedades sensoriais semelhantes ou parecidas com
aquelas que sao tipicas de certas zonas reconhecidas;

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.45

No caso de produto de origem animal, apresenta denominagdo (nome) de venda
do produto de origem animal indicada no painel principal, em caracteres
destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalacdo de desenhos e outros
dizeres, com tamanho de letra utilizada proporcional ao tamanho utilizado para
indicagdo da marca comercial ou logotipo (caso existam), de acordo com o
estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do
produto, ou denominacio consagrada, de fantasia, de fabrica ou uma marca
registrada, acompanhada de uma das denominagdes (nome) indicadas na alinea a
efou palavras ou frases adicionais, necessarias para evitar que o consumidor seja
induzido a erro ou engano com respeito a natureza e condigdes fisicas préprias do
produto de origem animal, junto ou préximas da denominagéo (nome) do produto
de origem animal;

INSTRUGAO NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N° 240, DE 23 DE JULHO DE 2021
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1.46

No caso de produto de origem animal, com excegéo dos de Unico ingrediente,
apresenta lista de ingredientes, precedida da expresséo "ingredientes:" ou "ingr.:",
contendo os ingredientes em ordem decrescente da respectiva proporg&o. Os
aditivos também s&o declarados na lista apos os ingredintes, com sua fungéo
principal ou fundamental para o produto em questao, nome completo e numero
INS (Sistema Internacional de Numerag&o);

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.47

Mo caso de produto de origem animal, apresenta carimbo oficial do 6rgéo de
inspecao;

INSTRUCAQ NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.48

No caso de produto de origem animal, apresenta identificagio de origem com uma
das expressbes: "fabricado em....... ", "produto ........" ou "inddstria ......." € com:

- 0 nome ou razdo social do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular
(proprietario) da marca;

- nome ou razao social e EﬁdEI‘EQO do importador (em caso de importados);

- enderego completo;

- pais de origem & municipio;

- nimero de registro ou cﬁdigo de idEﬁtiﬁCﬂ[}éD do estabelecimento fabricante junto
ao orgdo oficial competente;

INSTRUCAQ NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.49

Mo caso de produto de origem animal, apresenta opcionalmente denominagdes de
qualidade com especificagbes correspondentes para um determinado produto de
origem animal, por meio de um Regulamento Técnico especifico;

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021
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1.50

No caso de produto de origem animal, apresenta a denominacdo de venda,
qualidade, pureza ou mistura (quando regulamentada), quantidade nominal do
conteddo do produto no painel principal, em cores contrastantes que assegure sua
visibilidade;

INSTRUCAQ NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N° 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.51

Mo caso de produto de origem animal, particularmente nas superficies de painel
principal inferior a 10 cm?, ndo apresenta as informacoes obrigatdrias exceto
denominar,;ﬁo de venda e marca do produto;

INSTRUCAQ NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N° 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

1.52

Mo caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
os respectivos preparados solidos e liquidos, apresenta a DQI (Declaragéo
quantitativa de ingrediente) expressa em seu valor numérico seguido da expressao
"DE FRUTA", "DE VEGETAL" ou "DE FRUTA E VEGETAL, conforme o caso;

PORTARIAN® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.53

Mo caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
os respectivos preparados solidos e liquidos, apresenta a DQI expressa na
seguinte forma de expressao: namero inteiro, quando o valor calculado for maior
ou igual a 10 (dez); nimero inteiro seguido de duas cifras decimais, quando o valor
calculado for maior ou igual a 1 (um) e menor que 10 (dez); e namero inteiro
seguido de trés cifras decimais, quando o valor calculado for menor que 1 (um);

PORTARIAN® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.54

Mo caso de preparados sdlidos e liguidos, apresenta a DQI seguida da expresséo
"APOS A DILUICAO™:

PORTARIAN® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.55

Mo caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
o0s respectivos preparados solidos e liquidos, quando saborizados, conforme
classificagdo prevista nos Anexos da Portaria, apresenta a DQI precedida pela
expressdo "CONTEM APENAS";

PORTARIAN® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.56

Mo caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
os respectivos preparados solidos e liquidos, quando artificial, conforme
classificagéo prevista nos Anexos da Portaria, apresenta a DQI precedida pelos
termos: "NAO CONTEM FRUTA OU VEGETAL" ou "0% DE FRUTA QU
VEGETAL";

PORTARIA N® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.57

No caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
0s respectivos preparados solidos e liquidos, apresenta a DQI no painel principal,
com caracteres no minimo duas vezes maiores o que o previsto para a
denominagao do produto na IN n° 55 de 2002, sem variagéo de padronizagdo, em
cor contrastante com o fundo e afastadas de soldas, dobras, areas de torgdo e
selagem da embalagem em, no minima, 5 mm;

PORTARIA N°® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021

1.58

No caso de bebida composta, cha, refresco, refrigerante, soda e, quando couber,
os respectivos preparados sélidos e liquidos, quando obtidos de duas ou mais
frutas e vegetais, apresenta na lista de ingredientes os percentuais de cada um
logo ap6s seu nome, em procentagem (%) volume por volume (v/v);

PORTARIA N® 123 DE 13 DE MAIO DE 2021
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SEGAO 2 - ADVERTENCIAS

0O rotulo...

Legislacédo de referéncia

Rétulo 1

Roétulo 2

C, NC OU NA

C, NC OU NA

21

Caso haja o corante alimentar tartrazina, apresenta declaragdo com seu nome;

RDC N 727, DE 1" DE JULHO DE 2022

2.2

Caso haja aditivos alimentares aromatizantes, tém sua declaragao realizada por
meio da funcio tecnolégica, podendo ser acrescida da respectiva classificacao,
conforme estabelecido na RDC n® 725 de 2022, ou outra que lhe vier a substituir;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

23

Apresenta adverténcias sobre os principais alimentos que causam

alergias alimentares ou sejam derivados dos principais alimentos que causam
alergias alimentares, listados no Anexo lll da RDC em questao e contém as
seguintes adverténcias, conforme o caso:

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

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

1l - "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE
CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES) E DERIVADOS™;

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

24

Apresenta declaracdo das adverténcias de crustaceos, incluindo o nome comum
das espécies, da sequinte forma, conforme o caso:

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

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

1l - "ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS E DERIVADOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)";

RDC N° 727, DE 17 DE JULHO DE 2022

2.5

Apresenta a adverténcia "ALERGICOS: PODE CONTER (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS

ALIMENTARES)" para os alimentos que n#o foi possivel garantir a auséncia de
contaminacao cruzada por alérgenos dos principais alimentos que causam alergias
alimentares (Anexo lll da RDC em questao);

RDC N° 727, DE 17 DE JULHO DE 2022
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Apresenta as declaragdes de alergénicos agrupadas imediatamente apds a lista de
ingredientes e com caracteres legiveis e em caixa alta, negrito, cor contrastante
com o fundo do rétulo e fonte com altura minima de 2 mm e ndo inferior a altura da
letra da lista de ingredientes (se a embalagem tiver area principal igual ou inferior
a 100 cm?, a altura minima dos caracteres & de 1 mmy);

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

2.7

Apresenta adverténcia sobre lactose ("CONTEM LACTOSE") se contém valores de
lactose maiores do que 100 miligramas por 100 gramas ou mililitros do alimento;

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

Apresenta a adverténcia de lactose imediatamente apds ou abaixo da lista de
ingredientes com caracteres legiveis e em caixa alta, negrito, cor contrastante
com o fundo do rétulo e fonte com altura minima de 2 mm e ndo inferior a altura da
letra da lista de ingredientes (se a embalagem tiver area principal igual ou inferior
a 100 cm?, a altura minima dos caracteres & de 1 mmy);

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

Apresenta uma das seguintes declaragdes: "NOVA FORMULA", "NOVA
COMPOSICAD" ou "NOVA RECEITA" por sofrer alteragfes na sua composigao
(seja na lista de ingredientes, tabela nutricional, nas adverténcias sobre alimentos
que causam alergias alimentares, presenca de lactose, presenca ou auséncia de
gluten), de maneira ostensiva, inequivoca, clara, legivel e visivel ao consumidor,
podendo ser inserida mediante a fixago de adesivo;

RDC N® 727, DE 1° DE JULHO DE 2022,
ROC N® 421, DE 1° DE SETEMBRO DE 2020
E
ROC N° 729, DE 1° DE JULHO DE 2022

2.10

Apresenta a declaragio de nova formulagio no painel principal com caracteres
legiveis e em caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo e altura minima de 2
mm (se a embalagem tiver area principal igual ou inferior a 100 cm?*, a altura
minima dos caracteres & de 1 mm);

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

21

Em caso de alimento com nova formulagio, apresenta contato do SAC, gr code ou
outras tecnologias que disponibilizem informacgdes detalhadas sobre as diferengas
existentes na composicdo do

alimento em relagio a sua versao anterior;

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

212

Apresenta a adverténcia "Este produto pode ter efeito laxativo", em negrito, no
caso de aditivos alimentares adicionados que sejam edulcorantes e poliois, quando
a previsdo razoavel de consumo diario for superior a 20 g de manitol, 50 g de
sorbitol e 90 g de outros poliois que possam ter efeito laxativo;

ROC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022
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213

Apresenta a adverténcia "Contém fenilalanina” em negrito se o edulcorante
aspartame foi adicionado;

RDC N° 727, DE 17 DE JULHO DE 2022

Apresenta no painel principal a declarag&o "Colorido Artificialmente”, se contem

DECRETO-LEI N° 986, DE 21 DE QUTUBRO

2141 corantes artificiais. DE1969
) o ) , o DECRETO-LEI N° 986, DE 21 DE OUTUBRO
Mo caso de alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o DE1969
2.15 objetivo de reforgar, ou reconstituir o sabor natural do alimento, apresenta
* 7 |declaragdo "Contém aromatizante...” conforme classificagéo da RDC n® 725 de E

2022.

RDC N° 725 DE 1 DE JULHO DE 2022

216

Apresenta a inscrigdo "contém Gliten” ou "ndo contéem Gluten”, conforme for o
caso,

LEI N® 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003

217

No caso de produto de origem animal, quando no processo tecnologico do produto
for adicionado gordura vegetal, € indicado no painel principal do rotulo logo abaixo
do nome do produto, em caracteres uniformes em

corpo e cor sem intercalacéo 'dE dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em
negrito, a expressao: "CONTEM GORDURA VEGETAL";

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22 DE 24 DE
NOVEMBRO DE 2005.

E

PORTARIA N® 240, DE 23 DE JULHO DE 2021

2.18

No caso de alimentos integrais, apresenta opcionalmente a denominacao de venda
a expresséo "integral” (contendo, no minimo, 30% de ingredientes integrais, sendo
que a quantidade dos integrais & superior & quantidade dos refinados). A
expressado é declarada com caracteres do mesmo tipo, tamanho e cor que a
denominagao;

RDC N® 712, DE 1° DE JULHO DE 2022 DE 1E
JULHO DE 2022

2.19

No caso de alimentos integrais, apresenta opcionalmente destague da presenca
de integrais, onde a porcentagem dos ingredentes e declarada proxima ao
destague, com caracteres de mesma fonte, cor, contraste e, pelo menos, mesmo
tamanho do destaque;

RDC N° 712, DE 1° DE JULHO DE 2022 DE 1E
JULHO DE 2022
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2.20

No caso de alimento para dietas com restrigdo de lactose (isentos de lactose), que
contem quantidade de lactose igual ou menor a 100 miligramas por 100 gramas
ou mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as instrugbes de
preparo do fabricante, apresenta uma das declaragbes: "isento de lactose”, "zero
lactose”, "0% lactose”, "sem lactose” ou "ndo contém lactose”, proxima a
denominac&o de venda do alimento;

RDC N* 135 DE 8 DE FEVEREIRO DE 2017

2.

Mo caso de alimento com baixo teor de lactose - alimento para dietas com
restricdo de lactose que contém quantidade de lactose maior que 100 miligramas
por 100 gramas ou mililitros e igual ou menor do que 1 grama por 100 gramas ou
mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as instrugbes de
preparo do fabricante, apresenta a declaragéo "baixo teor de lactose” ou "baixo em
lactose”, proxima a denominacado de venda do alimento:

RDC N° 135 DE 8 DE FEVEREIRO DE 2017

222

Mo caso de alimento que contenha ou seja produzido a partir de OGM
(Organismos Geneticamente Modificados), apresenta em destaque no painel
principal e em conjunto ao simbolo definido pela portaria n° 2.658, de 22 de
dezembro de 2003 (ilustrado abaixo), uma das seguintes expressdes: (nome do
produto) transgénico, contém (nome(s) do(s) ingrediente(s) transgénico(s), ou
produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico. Apresenta no rétulo o
nome cientifico da espécie doadora do gene responsavel pela modificagéo
expressa do OGM (no painel principal, apés o nome dos ingredientes ou em
demais painéis);

INSTRUGAO NORMATIVA
INTERMINISTERIAL N° 1 DE 1° DE ABRIL DE
2004
E

RECLAMACAO 14.873 DISTRITO FEDERAL

2.23

Em caso de alimento que tenha passado por alteran;:ﬁes quantitativas, apesenta
obrigatoriamente a declaragdo de alteragao quantitativa, contendo:

- a ocorréncia de alteragdo quantitativa promovida no produto;

- a quantidade de produto existente na embalagem antes da aItEragﬁo;

- a quantidade de produto existente na embalagem depois da alterag;én; e

- a quantidade de produto aumentada ou diminuida, em termos absolutos e
percentuais.

Estas informagﬁes se apresentam no painel principal, de facil visualizacdo, com
caracteres legiveis, em caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo, e altura
minima de 2 mm, exceto para embalagens com area de painel principal igual ou
inferior a 100 cm?, sendo 1 mm a altura minima;

PORTARIA N° 392, DE 29 DE SETEMBRO DE
2021
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SEGAO 3 - ROTULAGEM NUTRICIONAL

O rétulo...

Legislacdo de referéncia

Rétulo 1

Roétulo 2

C, NC OU NA

C, NC OU NA

Mo caso do alimento com alterac@o, reducg&o ou isencdo de lactose, apresenta os

3.1 |teores de lactose e galactose declarados em gramas e sem o percentual do valor RDC N 135 DE 8 DE FEVEREIRO DE 2017
diario (%VD), abaixo de carboidratos, na tabela de informacgao nutricional;
3.2 _No caso do alimentos que teve seu teor ongmal de lactose modificado, apresenta LEI N° 13.305, DE 4 DE JULHO DE 2016
informacao do teor de lactose remanescente;
Apresenta tabela nutricional, com declaracdo das quantidades de valor energético,
carboidratos, agucares totais, aglcares adicionados, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sddio. Apresenta
opcionalmente outros nutrientes ou substancias de objeto de alegacbes
4.5 |NUtricionais ou outras propriedades. N&o apresenta-se em dreas encobertas, locais RDC N° 429 DE 8 DEEOUTUBRO DE 2020
deformados, como areas de selagem e de torgdo, ou de dificil wsuahzan;;ﬁo,' como IN N° 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
arestas, angulos, cantos e costuras exceto no caso de embalagens com multiplos
lados com angulos obtusos em que & possivel seguir a informacgao do rétulo pelos
angulos ou quando o espago da embalagem for insuficiente para a declaragéo das
informacdes no mesmo painel, podendo estar dispostas em painéis adjacentes;
Apresenta opcionalmente na tabela nutricional a declaragédo das quantidades de o
3.4 vitaminas e minerais naturalmente presentes no alimento, sendo a quantidade por ROCN°429 DE 3 DEEOUTUBRD DE 2020
) pUr[;éU Igual ou Supl_arior a 5% dos Vjalores Diarios de Referéncia [:VDR} _ IN N° 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
estabelecidos. Ou ainda, outros nutrientes naturalmente presentes nos alimentos;
Apresenta as quantidades declaradas na tabela nutricional de forma numérica, RDC N° 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
3.5 [respeitando as regras para o arredondamento de valores, definidas no Anexo lll da E
IN n® 75 de 2020; IN N® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
Apresenta, na tabela nutricional, as quantidades nao significativas do valor RDC N° 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
3.6 |energético e nutrientes nas formas de expresséo definidas no Anexo IV da IN n® 75 E

de 2020,

IN N° 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
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3.7

Apresenta, na tabela nutricional, o valor energético e o percentual de valores
diarios (%'/D) declarados em ndmeros inteiros e seguindo as regras de
arredondamento definidas no Anexo Ill da IN n® 75 de 2020;

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.8

Atabela nutricional apresenta as quantidades declaradas com base no produto em
questdo por: 100 gramas ou mililitros do alimento (dependendo da natureza do
mesmo) e pela porgdo definida no Anexo V da IN n® 75 de 2020 e sua medida
caseira correspondente. Embalagens individuais apresentam na porgio declarada
a quantidade total do produto,

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

Mo caso do alimento que requer prepara com adigdo de outros ingredientes, na
declaracdo dos valores na tabela nufricional, apresenta as quantidades por: 100 g
ou ml ja considerando o valor nutricional dos ingredientes adicionados (conforme

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.9 |instrugdo do fabricante) e por porgdo do produto necessaria para preparar uma E
porgdo do produto pronto para o consumo definidas no anexo V da IN n® 75 de IN N® 75 DE & DE OUTUBRO DE 2020
2020. Apresenta, também, a nota: "**No alimento pronto para o consume” no
rodapé da tabela nutricional;
Apresenta, na tabela nutricional, o nimero de porgGes contidas na embalagem do RDC N* 429 DE & DE OUTUBRO DE 2020
3.10 | alimento declarado na tabela nutricional, seguindo as regras de arredondamento e E
expressdes apresentadas no Anexo VI da IN n® 75 de 2020; IN N®75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
Apresenta, na tabela nutricional, a declaragdo das quantidades em Percentual de
Valores Diarios (%VD), com base nos VDR definidos no Anexo Il da IN n 75 de
2020 e nas quantidades de nutrientes arredondados declarados na porgio do RDC N° 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
31 li to. Quand triente nao i VDR estabelecid ta E
dalimento. _LIEII'I 0 O nutren n possu - ES. a _ECI 0, apresenta-se com IN N* 75 DE & DE OUTUBRO DE 2020
espago vazio. Quando a quantidade for ndo significativa, apresenta-se como zero
na coluna de %VD;
342 Ma tabela nufricional, a declaragio do %VD & acompanhada pela nota de rodapé: RDCN°429DE 8 DEEGUTUBRD DE 2020
“*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao”; IN N° 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
Mo caso de alimento com embalagem multipla, a tabela nutricional & declarada
tanto no rotulo da embalagem multipla, quanto em cada embalagem de cada
alimento nela contida. Caso sejam de mesma natureza e valor nutricional,
313 apresenta apenas uma tabela nutricional no rotulo da embalagem multipla. Caso RDCN°429DE 8 DEEGUTUBRD DE 2020

sejam distintos e sem necessidade de consumo conjunto, apresenta uma tabela
nutricional para cada unidade no rotulo da embalagem miultipla. Caso sejam
distintos e com necessidade de consumo conjunto, apresenta uma tabela
nutricional para a combinacd das unidades no rotulo da embalagem multipla;

IN N® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
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3.14

Apresenta a tabela de informacgdo nutricional em uma unica superficie continua da
embalagem e no mesmao painel da lista de ingredientes ou em paineis adjacentes,
guando ndo & possivel no mesmao;

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N®75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.15

Apresenta a tabela de informacgao nutricional seguindo um dos modelos previstos
no Anexo IX da IN n® 75 de 2020, ou adaptados quando for o caso (casos
detalhados em legislagao);

RDC N" 429 DE 8 DE QUTUBRO DE 2020
E
IN N® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.16

Apresenta a tabela de informacao nutricional formatada com caracteres e linhas de
cor 100% preta aplicados em fundo branco, com espagamento suficiente para as
informacdes ndo se encostarem em nenhum elemento, de acordo com o Anexo X
da IM n® 75 de 2020, com bordas, linhas e simbolos de separagio e margens
internas em conformidade com o modelo selecionado e com os reguisitos
especificos para formatagdo apresentados no Anexo Xl da IN n® 75 de 2020;

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N®75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

317

Mo caso de embalagens com superficie disponivel para rotulagem menor ou igual
a 100 cm?*, apresenta a tabela de informagdo nutricional declarada em superficie
encoberta acessivel ou na embalagem secundaria, caso exista;

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N®75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.18

Apresenta declaragio da rotulagem nutricional frontal, quando a quantidade de
agucares adicionados, gordura saturada ef/ou sodio sejam iguais ou superiores aos
limites definidos no Anexo XV da IN n® 75 de 2020. Com excegdo de alimentos em
embalagens com area de painel principal inferior a 35 cm®, que é opcional;

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N®75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

3.19

Apresenta declaragio da rotulagem nutricional frontal com impressao em cor 100%
preta num funde branco, localizada na metade superior do painel principal, em
superficie continua, com mesma orientagdo do texto das demais informagdes
veiculadas no rétulo, seguindo um dos modelos definidos no Anexo XVIIl da IN n®
75 de 2020 e segue os requisitos especificos de formatago definidos no Anexo
XVl da IN n* 75 de 2020. Ela ndo se apresenta em locais encobertos, removiveis
pela abertura do lacre ou de dificil visualizagio, como areas de selagem e de
torgao.

RDC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
E
IN N* 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
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SECAO 4 - ALEGAGCOES NUTRICIONAIS

O rotulo...

Legislagao de referéncia

Rétulo 1

Rotulo 2

C, NC OU NA

C, NC OU NA

Apresenta declaracdo de alegagdes nufricionais com termos autorizados
estabelecidos no anexo X1X da IN n® 75 de 2020, atendendo os critérios de

ROC N® 429 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

. : . E

41 composigdo e de rotulagem estabelecidos nos Anexos XX e XX da IN n® 75 de IN N° 75 DE & DE OUTUBRO DE 2020
2020 e com propriedades mantidas até o final do prazo de validade do produto;
Apresenta as informagdes acima em portugués, e, caso haja alguma alegacao RDC N* 429 DE & DE OUTUBRO DE 2020

4.2 |nutricional em outro idioma que ndo siga os critérios previstos, apresenta-se E
coberta; IN N°® 75 DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
Apresenta alegacdo nutricional baseada em caracteristica inerente a todos os N

43 alimentos do mesmo tipo, seguida do esclarecimento que os outros alimentos RDCN°429DE 8 DEEGUTUBRD DE 2020

tambem possuem as mesmas caracteristicas, com o mesmo tipo de letra utilizada,
com no minimo 50% do tamanho, cor contrastante com o fundo e com visibilidade.

IN N® 75 DE & DE OUTUBRO DE 2020
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APENDICE B — CHECKLIST B: ANALISE DA OCORRENCIA DA ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL E MUDANCAS NOS
ROTULOS APOS IMPLEMENTACAO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL

CHECKLIST - ANALISE DAS MUDANGAS APOS IMPLEMENTACAO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL

Legislagdes de referéncia: RDC n® 429 de 2020, IN n® 75 de 2020, RDC n® 727 de 2022, RDC n® 421 de 2020 e RDC n® 729 de 2022

O ROTULO...

ROTULO 1

ROTULO 2

ROTULO 3

ROTULO 4

ROTULO 5

Atingiu os limites previstos para o agucar adicionado e adotou a
rotulagem nutricional frontal?

Atingiu os limites previstos para a gordura saturada e adotou a
rotulagem nutricional frontal?

Atingiu os limites previstos para o sédio e adotou a rotulagem
nutricional frontal?

Apresentou diferengas nas quantidades de nutrientes da tabela de
informacgao nutricional apds a implementagdo da nova rotulagem
nutricional? Se sim quais?

Apresentou diferencas na lista de ingredientes apds a
implementacio da nova rotulagem nutricional? Se sim quais?

Apresentou diferengas na declaragio das alegagdes nutricionais
antes e apds a implementagio da nova rotulagem nutricional? Se
sim guais?

T

Apresentou a declarago de nova formula apds a implementago da
nova rotulagem nutricional que ndo apresentava antes?

OBSERVAGOES:




