Unif\merlca

Centro Universitario

CENTRO UNIVERSITARIO UNIAMERICA DESCOMPLICA

scomplica

CAMPUS NUTRIMENTAL

GABRIELA RODRIGUES DOS SANTOS

CHECKLIST DE ROTULAGEM DE ALIMENTOS BASEADO NAS
LEGISLACOES BRASILEIRAS VIGENTES

SAO JOSE DOS PINHAIS



2023
GABRIELA RODRIGUES DOS SANTOS

CHECKLIST DE ROTULAGEM DE ALIMENTOS BASEADO NAS
LEGISLACOES BRASILEIRAS VIGENTES

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
ao Curso de Graduagdo em Nutricdo, do
Centro Universitario Unido das Américas —
UniAmérica Descomplica, como requisito
parcial para obtengéo do titulo de Bacharel em
Nutricao.

Orientadora: Profe. Dr2. Luana Cristina Paludo

SAO JOSE DOS PINHAIS



2023
RESUMO

A rotulagem é uma ferramenta utilizada para identificar os requisitos
obrigatérios que devem constar no rétulo dos alimentos, em 2020 e 2022
publicou-se leis que atualizaram esses critérios. O presente trabalho tem como
objetivo compilar as principais legislagdes sobre o tema, por meio de um
checklist de conformidades e inconformidade. A pesquisa foi realizada por meio
de uma revisdo de literatura. Elaborou-se um checklist abordando as
resolugcdes 429/2020 e a 727/2022. O checklist de rotulagem de alimentos
contou com 75 questdes abrangendo todas os topicos importantes elucidadas
nas Resolugbes e pode ser utilizado por consultorias de alimentos ou
industrias, afim de obter-se um rétulo com menor numero de inconformidades,
gerando seguranga na aquisicdo dos dizeres de rotulagem e
consequentemente a satisfagao do cliente final.

Palavras-chave: Rotulagem; Legislagao; Checklist; Resolucao.
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1. INTRODUGAO

A rotulagem é definida como toda inscricao, legenda, FIGURA ou toda
matéria descritiva, ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada
em relevo ou litografada, ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL,
2002). Os rotulos dos alimentos sao utilizados para fornecer informagdes como:
lista de ingredientes, prazo de validade, conteudo liquido, lote, origem, tabela
nutricional, alergénicos, entre outros (BRASIL, 2008).

Os rétulos precisam ser elaborados de maneira clara e com uma
linguagem de facil compreensao, pois, sdo o principal meio de comunicagao
das industrias com os consumidores. As informacbes contidas neste
influenciam os consumidores a fazerem escolhas alimentares assertivas e
conscientes (BUENO et al., 2022).

Os atos legislativos, que incluem as leis, portarias, resolugdes,
instrugcdes normativas, entre outros, sdo publicadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que esta vinculada ao Ministério da Saude. A
primeira norma publicada, que abordou as obrigatoriedades que devem estar
presentes nas embalagens dos alimentos, foi determinada pelo Decreto-Lei n.°
986, de 21 de outubro de 1969. O decreto institui padrées alimentares basicos,
e define a rotulagem como um dos itens que devem fazer parte do padrao de
identidade e qualidade das embalagens.

Existem leis que abordam a rotulagem geral, que dispdem sobre este
aspecto nos alimentos embalados, e a nutricional. No decorrer do tempo as
legislacbes vém sendo atualizadas, um exemplo disto, € a Resolugdo de
Diretoria Colegiada (RDC) n.° 360, revogada pela Resolugdo n.° 429, que
entrou em vigor em 8 outubro de 2022, dois anos apés publicada.

A nova Resolugdo torna necessario a atualizacdo dos rétulos que ja
estavam no mercado até outubro de 2023. A RDC n.° 429/2020 revogou
algumas legislagdes, dentre elas, principalmente, a RDC n° 360/2003, que trata
sobre a rotulagem nutricional. Em contrapartida, a RDC que trata sobre a
rotulagem geral, RDC n°® 727/2022, revogou a RDC N° 259/2002. Portanto,
atualmente, as principais leis que abordam a rotulagem dos alimentos, séo as
resolucdes 429/2020 e 727/2022.



Neste contexto, esse trabalho visa ressaltar a importéancia da rotulagem
para industria de alimentos, analisar as alteracées nas novas legisla¢des e criar
um checklist. Isto com o intuito de simplificar e facilitar a elaboracéo e correcao
dos rotulos dos alimentos embalados na auséncia do consumidor, pois, como
previamente mencionado, sdo muitos atos normativos que envolvem o

desenvolvimento de um rétulo.

1.1. OBJETIVOS

1.1.1 Geral

Elaborar um checklist, que aborde os principais critérios e

obrigatoriedades das leis de rotulagem vigentes.

1.2.1. Especificos

o Elaborar um checklist que possibilite a padronizagdo na criagdo de
novos dizeres de rotulagem, em relacdo ao cumprimento das leis
vigentes.

o Simplificar a corregao de rétulos ja existentes.

o Sintetizar o tempo de elaboracado de novos rétulos.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado por meio de uma revisao de literatura, pesquisa
desenvolvida com base em material ja elaborado, constituida principalmente de
artigos cientificos (GIL, 2008). Os critérios de exclusdao foram legislacbes
revogadas e materiais publicadas e mais de 10 anos. O projeto abrangeu a
elaboracdo de um checklist, com o intuito de auxiliar a criacdo e adequacao
dos rétulos alimentares, frente a legislagbes vigentes, atualizadas

recentemente.



A busca por artigos cientificos e legislagdes, foi realizada utilizando as
fontes de pesquisa: Scielo, e sites governamentais do Ministério de Saude,
como Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, visando fazer um levantamento
sobre rotulagem alimentar. Os seguintes termos de pesquisa foram utilizados:
rotulagem, checklist, legislagéo, resolugao, rétulos e alimentos.

Na biblioteca de alimentos da ANVISA, pode-se encontrar todas as
legislagdes pertinentes a area de alimentos, inclusive as resolugdes que tratam
sobre rotulagem. Por meio da biblioteca, foram acessadas as Resolugdes
727/2022 e 429/2020, e a Instrugdo Normativa 75/2020, para que fosse criado
um compilado dos principais requisitos citados nas mesmas, com o qual foi
elaborado o checklist.

O checklist foi elaborado na ferramenta Excel® da Microsoft®. O
documento foi dividido em dois tépicos, o primeiro abordando a RDC 727/2022
e 0 segundo a 429/2020, cada tépico, foram subdivididos de acordo com as
divisbes por artigos das legislagdes. Além disso, o documento contém cinco
colunas: a primeira com a numeragao dos itens do checklist, para facilitar a
localizagdo; a segunda com a descricao do requisito obrigatério; na terceira,

‘conforme’, na quarta, ‘ndo conforme’ e na quinta, ‘n&do aplicavel'.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. ROTULAGEM X LEGISLAGOES

O Decreto-Lei n.° 986 de 1969, destacou-se entre as primeiras leis sobre
alimentos, que foram publicadas no final da década de 60. Embora seja
complementada com outras leis publicadas posteriormente, esta permanece
vigente, devido a sua abrangéncia e relevancia. Esse decreto contém
definigdes sobre alimentos, procedimentos para o registro e controle,
rotulagem, critérios de fiscalizagao e deteccao de alteracoes.

A primeira tabela nacional de composicdo de alimentos foi publicada em
1977 pelo Estudo Nacional de Despesa Familiar (ENDEF), pois, no ano da
publicacdo da lei n.° 986/1969 o conteudo nutricional dos alimentos ainda era
pouco conhecido (FERREIRA, MARQUEZ, 2007).



A preocupagao com rotulos contendo afirmagdes enganosas conferindo
aos alimentos efeitos benéficos sem confirmacao cientifica, foi objeto da
Portaria n° 42, que estabelecia que os rétulos nao devem apresentar dizeres
atribuindo aos alimentos propriedades que nao possuem.

Em 1998 foram publicadas muitas normas importantes, ndo somente
para a rotulagem de alimentos, mas também com regulamentos que
estabelecem critérios para a elaboragdo de alimentos diferenciados
(FERREIRA; MARQUEZ, 2007):

e Portaria n°® 42 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério
da Saude (SVS/MS), tornou obrigatéria a identificagdo do lote, do
prazo de validade e de instrugdes sobre o preparo e uso dos
alimentos, quando necessario;

e Portaria n° 41 e a n° 42 (ja revogadas) reconheceram a
importéncia da regulamentagdo do conteudo de nutrientes, ainda
que a sua declaracdo fosse facultativa para os alimentos em
geral. A Portaria n°® 41 SVS/MS tornou a rotulagem nutricional
obrigatoria apenas para aqueles alimentos nos quais se quisesse
ressaltar alguma propriedade nutricional (informag&o nutricional
complementar);

e Portaria n° 27 SVS/MS, ainda vigente, regulamentando a

apresentagao da informacao nutricional complementar.

Por fim, a ultima atualizagao referente a rotulagem geral, foi a publicagéo
da Resolugado 727 em 2022, marcada pela consolidacdo de diversas leis em
um unico documento. A Resolugao 727, abordou as obrigatoriedades e critérios
de expressao de alimentos alergénicos, presenga de Lactose, ‘Nova Férmula’ e
adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares.

A rotulagem nutricional, por sua vez, teve a ultima atualizagdo em 2020
quando foi publicada a Resolucdo 429/2020. Nesta, varios requisitos foram
alterados, destacando-se a formatacéo da tabela nutricional; e a declaragao da
rotulagem nutricional frontal, onde determinou-se limites para alguns nutrientes.
Estes nutrientes quando em concentragdes acima dos valores definidos, devem
informar ao consumir utilizando uma lupa de alto teor ou Front-of-Package

(FOP), como comumente chamado.



3.2. ROTULAGEM ALIMENTAR E O IMPACTO NA INDUSTRIA

Uma pesquisa promovida pelo Datafolha, com participacdo de 2.573
pessoas, mostrou que aproximadamente 48% dos brasileiros ndo leem as
informagdes do rétulo dos alimentos — como ingredientes e tabela nutricional —
e cerca de 52% dos que leem esses dados, 35% entendem apenas “mais ou
menos” as informagdes, 14% dizem que entendem corretamente e 3% nao
entendem nada (DATAFOLHA, 2016).

Contudo, para as industrias os fatores mais impactantes com a nova
rotulagem foram a elevagcdo dos gastos sofrido com as alteragdes (68,8%)
como custos de analise laboratorial, analises fisicas, quimicas, microbiolégicas
€ sensoriais para avaliar a aceitabilidade do produto. A empresa que possua
lupa de alto teor, possivelmente ter marketing negativo (56,7%). Nao conseguir
elaborar os roétulos até o prazo previsto pela legislagao (43,8%). Este impacto
foi avaliado por um questionario e uma analise realizada utilizando software
SPSS (Pacote Estatistico para Ciéncias Sociais) (GERALDO, 2023).

Segundo Geraldo et al. (2023) as alteragbes publicadas na resolugéo
429/2020, poderao impactar o comportamento dos consumidores pela reducao

do consumo de produtos com alto teor de agucar, gordura e, ou sédio.

3.3. CHECKLIST PARA CRIAGAO E ADEQUAGCAO DE DIZERES DE
ROTULAGEM

O checklist contou com 75 tdpicos no total, dividido entre a RDC
727/2022 (Fluxograma 1) e a RDC 429/2020, cada uma delas, citando seus
critérios.

Fluxograma 1 — Representagao dos topicos que englobam a rotulagem geral.

Conservagao

Lactose
Modo de Preparo

Prazo de Validade

Lista de Ingredientes

Alimentos Alergénicos

Aditivos Alimentares Nova Formula Denominacgao de Venda
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Fonte: Brasil, 2022.

A segunda parte, que aborda a resolugéo 429/2020, foi dividida em dois

itens: tabela de informacé&o nutricional e rotulagem nutricional frontal.

3.3.1. RDC 727/2022 - Rotulagem Geral

3.3.1.1. Denominacao de venda
Definir qual sera o nome do produto, € o primeiro item a ser analisado
apos a finalizagao da elaboragao de um produto. Este item nao pode levar o
consumidor ao erro ou engano, deve descrever fielmente qual € o produto que
esta sendo oferecido. Um exemplo disso, € denominar um hamburguer plant
based como ‘hamburguer de frango’, sendo que um produto dessa categoria de

alimentos, deve ser 100% vegetal, ou seja, ndo tem frango em sua composi¢ao
(FIGURA 1).

FIGURA 1 — Embalagem ilustrando uma denominacgao de venda.

RONEETY 1 B X VB0 ==

> AMBURGUER
HHEEFR&HGD

Fonte: Condor, 2018.

Outro exemplo, foi o langamento dos hamburgueres de uma grande
marca de fast food que foram suspendidos pelo Ministério da Justica e Procons
da cidade de Niter6i no Rio de Janeiro, pois, mencionavam em sua
denominagcdo de venda, certos cortes de carne, mas nao continham as

mesmas em sua composicdo (PROCON, 2022). O ocorrido, fortaleceu a
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relevancia da denominagdo de venda (QUADRO 1) no momento em que é

elaborado o rétulo de um produto alimenticio.

Quadro 1 — Checklist para a denominag¢do de venda.

1 Denominagao de venda C NC | NA
1.1 | Consta pelo menos uma das denominagbes estabelecidas nas
normas que definem os padrdes de identidade e qualidade do
alimento

1.2 | Consta no painel principal em contraste de cores que assegure sua
correta visibilidade

1.3 | Ndo contem palavras ou frases adicionais, junto ou préximas da
denominagcdo do alimento, para evitar que o consumidor seja
induzido a erro ou engano

Fonte: A autora, 2023.

Além da denominagdo de venda, opcionalmente, pode ser utilizada a
denominagdo comercial, como um “segundo nome” do produto, neste caso,
nao ha regras especificas. O objetivo da denominagdo comercial, € tornar o

produto mais atrativo para o consumidor, como estratégia de marketing.
3.3.1.2 Lista de ingredientes

Na lista de ingredientes (QUADRO 2), devem constar todos os
ingredientes e aditivos utilizados na formulagdo do produto, em ordem

decrescente de proporgao, os aditivos alimentares devem estar no final da lista.

Quadro 2 — Lista de ingredientes utilizados na producéo do alimento.
2 Lista de Ingredientes C NC | NA

2.1 | Alista inicia-se com "ingredientes:" ou "ingr..”

2.2 | Os ingredientes utilizados na formulagédo do produto, estdo descritos
em ordem decrescente de proporgao

2.3 | Os ingredientes compostos definidos em normas especificas estao
declarados como tais, estdo entre parénteses e seus ingredientes
estdo descritos em ordem decrescente de proporgao.

2.4 | Os ingredientes compostos que representam menos do que 25% do
alimento ndo estdo declarados entre parénteses, exceto pelos
aditivos alimentares que desempenham uma fungéo tecnoldgica no
produto acabado.

25 | A agua e outros ingredientes volateis evaporados durante a
fabricacdo do alimento ndo estdo ser declarados na lista de
ingredientes.

2.6 | Os aditivos alimentares estdo declarados no final da lista de
ingredientes, por meio da fungao tecnoldgica principal do aditivo no
alimento seguida de nome completo do aditivo alimentar ou numero
do aditivo alimentar no Sistema Internacional de Numeragdao do
Codex Alimentarius (INS)

2.7 | Consta a declaragao do aditivo alimentar corante tartrazina (INS
102), que é obrigatdria
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2.8 | A declaragdo dos aromatizantes é realizada por meio da fungao
tecnoldgica (podendo ser acrescida da respectiva classificagao)

Fonte: A autora, 2023.

Todos os ingredientes que compdem o produto devem ser listados na
integra, sem omissao, para que os consumidores que possuem intolerancia ou
alergia a algum alimento possam evitar consumo e 0s possiveis danos a

saude.
3.3.1.3 Alergénicos alimentares

Existem varios alimentos causadores de alergias alimentares, dentre
eles, a ANVISA definiu quais devem obrigatoriamente ser declarados na
embalagem. Os ingredientes que devem ser declarados sao: o trigo, centeio,
cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas; Crustaceos; Ovos; Peixes;
Amendoim; Soja; Leites de todas as espécies de animais mamiferos;
Améndoa; Avelas; Castanha-de-caju; Castanha-do-Brasil ou Castanha-do-
Para; Macadamias; Nozes; Pecéas; Pistaches; Pinoli; Castanhas e Latex Natural
(BRASIL, 2022). Alguns critérios devem ser seguidos para declaragdo da

informacgao, como a localizagao, tamanho, cor (QUADRO 3).

Quadro 3 — Itens presentes no topico de alergénicos alimentares

3 Adverténcias sobre os principais alimentos que causam | C NC | NA
alergias alimentares
3.1 | Os alimentos que contenham ou sejam derivados dos principais
alimentos que causam alergias alimentares, contém as seguintes
adverténcias: "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)" ou
"ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)" OU
"ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS
QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES) E DERIVADOS"
3.2 | Caso nao for possivel garantir a auséncia de contaminagao cruzada
por alérgenos alimentares dos principais alimentos que causam
alergias alimentares, é declarada a adverténcia "ALERGICOS:
PODE CONTER (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE
CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)"
3.4 | Os alérgenos alimentares estdo agrupados imediatamente apds ou
abaixo da lista de ingredientes e com caracteres legiveis que
atendam aos seguintes requisitos de declaragdo: caixa alta, negrito,
cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de 2 mm e
nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes (para
embalagens com area de painel principal igual ou inferior a 100 cm?
a altura minima dos caracteres € de 1 mm)
Fonte: A autora, 2023.

Segundo a Associagado Brasileira de Alergia e Imunologia (2009),

quando um individuo possui alergia alimentar, o organismo pode reagir
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imediatamente, levar horas ou até dias para apresentar sintomas apds a
exposigcao ao alimento causador da alergia. As reagbes mais comuns ocorrem
na pele, como urticaria, inchago, coceira e eczema; e no aparelho

gastrintestinal, como diarreia, dor abdominal, vémitos, nauseas e refluxo.
3.3.1.4 Presenca de Lactose

A intolerancia a lactose (IL), pode ser grave dependendo da
concentracdo de lactase intestinal e a sensibilidade aos sintomas, como dor
abdominal, inchaco e diarreia. Se trata de uma condicdo causada pela
insuficiéncia em expressar adequadamente a principal fonte de carboidratos do

leite em galactose e glicose, no intestino delgado (DECKER et al., 2022).

Quadro 4 — Requisitos necessarios para alimentos que podem conter a presencga de lactose
4 Adverténcia sobre lactose C NC | NA

4.1 | Para alimentos que contenham lactose em quantidade maior do que
100 miligramas por 100 gramas ou mililitros do alimento tal como
exposto & venda, contém a adverténcia “CONTEM LACTOSE”.

4.2 | A adverténcia esta imediatamente apds ou abaixo da lista de
ingredientes e com caracteres legiveis que atendam aos seguintes
requisitos de declaragao: caixa alta, negrito, cor contrastante com o
fundo do rétulo e altura minima de 2 mm e nunca inferior a altura de
letra utilizada na lista de ingredientes (para embalagens com area de
painel principal igual ou inferior a 100 cm? a altura minima dos
caracteres é de 1 mm)

Fonte: A autora, 2023.

3.3.1.5 Rotulo para alimentos com formulagéo nova

A declaracado de nova férmula, contempla alteragdes que resultem na
modificagdo de pelo menos um dos seguintes dizeres na rotulagem, conforme
0 quadro e topicos abaixo (ANVISA, 2022):

Quadro 5 — Identificacdes necessarias para novas férmulas
5 Nova féormula C [ NC | NA

5.1 Para alimentos que sofrerem alteragdes na sua composicao (lista
de ingredientes, lista de alergénicos, quadro nutricional, alteragcéao
na presenga ou auséncia de gluten e/ou lactose,) contém uma
das seguintes declaragdes: "NOVA FORMULA", "NOVA
COMPOSICAQ" ou" NOVA RECEITA".

52 A declaracao esta no painel principal com caracteres legiveis que
atendam aos seguintes requisitos de declaragédo: caixa alta,
negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima
de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de
ingredientes (para embalagens com area de painel principal igual
ou inferior a 100 cm? a altura minima dos caracteres é de 1 mm)
Fonte: A autora, 2023.
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1. Lista de ingredientes: adigdo ou exclusdo de ingredientes, alteracdo na

ordem de declaragdo dos ingredientes e a alteragdo da quantidade

declarada de ingredientes;

2. Tabela nutricional: adicdo ou exclusao de nutrientes da tabela e a alteragao

dos valores nutricionais declarados;

3. Adverténcia sobre os

alimentares;

4. Presenca de lactose;

principais alimentos que causam alergias

5. Presencga ou auséncia de gluten;

A
presente do painel
expressa por meio
"NOVA
NOVA RECEITA",

QUADRO 5, e

FIGURA 2 —
expressado ‘Nova

o s rion sy w3 s as e
B0L0 SAB0R BATAILYA (OM COTLS | REOHEN) SAB0R OROCOLLTE

Fonte: Condor, 2018.

declaracdo deve estar
principal, e pode ser
de "NOVA FORMULA",
COMPOSICAQ" ou"
como descrito no
ilustrado na FIGURA 2.

Embalagem ilustrando a
Receita’.

Essa declaragcdo, quando realizada corretamente pelo fornecedor,

transmite maior credibilidade e confiabilidade ao consumidor. A modificacdo na

composic¢ao do produto, pode ser algo positivo ou negativo, por exemplo, nao

seria interessante para o consumidor a reducdo da quantidade de chocolate

presente em um bolinho, mas o0 mesmo, tem direito de saber caso ocorra.

3.3.1.6 Aditivos alimentares
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Os aditivos alimentares sao definidos como todo ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, com o objetivo de alterar as caracteristicas
fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais. A adicao dos aditivos pode ocorrer
durante a fabricagdo, processamento, preparacgdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento.
Estes devem ser declarados no final da lista de ingredientes, descrevendo a
fungao tecnoldgica principal do aditivo no alimento, e pelo menos mais uma das
seguintes informagdes (BRASIL, 2023).

1. Nome completo do aditivo alimentar;
2. Nimero do aditivo alimentar no Sistema Internacional de

Numeracao do Codex Alimentarius (INS).

A funcdo tecnolégica dos 24 aditivos alimentares existentes, é
estabelecida no Anexo | da Instrucdo Normativa da Resolugdo n°® 778, de 1° de
marc¢o de 2023, sendo elas: acidulante, agente carreador, agente de firmeza,
agente de massa, antiespumante, antioxidante, antiumectante, aromatizante,
conservante ou conservador, corante, edulcorante, emulsionante ou
emulsificante, espessantes, espumante, estabilizante, estabilizante de cor,
fermento quimico, gelificante, glaceante, melhorador de farinha, realgador de

sabor, regulador de acidez, sequestrante e umectante.

Quadro 6 — Critérios dos aditivos alimentares
6 Adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares C NC | NA

6.1 | Os alimentos adicionados de aditivos alimentares edulcorantes que
sejam polidis contém a adverténcia "Este produto pode ter efeito
laxativo", em negrito, quando a previsao razoavel de consumo diario
for superior a 20 gramas de manitol, 50 gramas de sorbitol ou 90
gramas de outros polidis que possam ter efeito laxativo.

6.2 | Os alimentos adicionados do aditivo alimentar edulcorante aspartame
contém a adverténcia "Contém fenilalanina", em negrito.

Fonte: A autora, 2023.

Em 2020 foram divulgadas pesquisas, apontando que o consumo de
alimentos processados, aumenta em 26% a chance de desenvolvimento de
obesidade e eleva em 23% o risco de sobrepeso, além de elevar em 79% o
risco de desenvolver doencga cardiaca, acidente vascular cerebral e diabetes, e
colesterol em 102% (BRASIL, 2022). Em 2025, estima-se que 2,3 bilhdes de

adultos no mundo estejam acima do peso, sendo 700 milhdes de individuos
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com obesidade. No Brasil, essa doencga crénica aumentou de 11,8% em 2006
para 20,3% em 2019, sendo 72% nos ultimos treze anos (ABESO, 2023).

Em sua maioria, os alimentos ultraprocessados s&do compostos varios
aditivos alimentares, até mesmo para uma conservagcdo mais duradoura. Por
meio de pesquisas, confirmou-se, que o consumo de aditivos aumenta o risco
de desencadear doengas crdnicas entre outras complicagbes, até mesmo
cancer (SANTANA; MARISTELA, 2021).

3.3.1.7 Rastreabilidade do produto

A origem (QUADRO 7) fornece dados de identificacdo da empresa
fabricante do produto adquirido. Junto a origem, deve constar a informagéo do
Servico de Atendimento ao Consumidor (SAC), onde o consumidor tem a
possibilidade de contatar o fabricante, para obter informacbées sobre a
empresa, o produto, a marca, e até mesmo realizar sugestdes, reclamagdes ou
elogios (BRASIL, 2019).

Quadro 7 — Identificacdo de origem do produto
7 Identificagdo de origem C NC | NA

7.1 | Para a identificagcdo da origem ¢é utilizada uma das seguintes
expressodes: "Fabricado em...", "Produto ..."; ou "IndUstria ..."

7.2 | Contém o nome (razdo social) do fabricante ou produtor ou
fracionador ou titular (proprietario) da marca

7.3 | Contém enderego completo

7.4 | Contém pais de origem e municipio

7.5 | Contém o numero de registro ou cédigo de identificacdo do
estabelecimento fabricante junto ao érgdo competente

7.6 | Contém o nome (razéo social) e o enderego do importador, no caso
de alimentos importados

Fonte: A autora, 2023.

A Associagado Brasileira de Automacao (2020), descreve o quanto é
importante identificar o lote do produto (QUADRO 8), para que possibilite sua
rastreabilidade, em centros de distribuicdo, supermercados ou pontos de
venda. Além disso, o consumidor final se sentira mais seguro em adquirir uma

mercadoria que possui identificacio.

Quadro 8 — Lote
8 Identificagao de lote C NC | NA

8.1 | A declaragao da identificagdo do lote é realizada de forma visivel,
legivel e indelével, por meio: da letra "L" seguida de um cdédigo
chave ou da data de fabricagdo, embalagem ou prazo de validade,
seguidas, pelo menos, do dia e més ou do més e o0 ano

Fonte: A autora, 2023.
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Os beneficios da identificacdo do produto vao desde a localizagao do
lote em caso de extravio, gestdo de estoque eficiente, agilidade no controle de
estoque, reducdo de erros de logistica, informacbes completas sobre
producdes especificas, até o recall mapeado, entre outros.

A maioria das

grandes /\ Y‘ P \\\, empresas ja

4

. “ o para servir v—P"“ Py
tiveram que ?(2021 passar por recall
2o er;l_._ ‘ ,/

apos DE PRODUGAO) [ apresentarem
= Milho Verde -

uma nao B o g % . conformidade de
S :_.,J :'5.-?;‘.'.‘

acordo com as %ﬁ«% regras

estabelecidas pela ANVISA. Muitas vezes € necessario o recolhimento
imediato dos produtos, um exemplo disso, foi quando uma empresa famosa
pela producao de ketchup realizou voluntariamente o recall de um lote de Milho
Verde de uma de suas marcas (FIGURA 3). Havia risco de contaminagao de
bactéria que causa vOmito e infeccdo, a identificacdo dos produtos

possivelmente contaminados, foi simplificada por meio do lote.

FIGURA 3 — Embalagem ilustrando descri¢gdo de lote e validade.

Fonte: Condor, 2018.
3.3.1.8 Prazo de validade e conservagao

O prazo de validade (QUADRO 9), tempo de prateleira ou shelf life dos
produtos alimenticios, s&do determinados por meio de varios estudos, onde
geralmente os alimentos sao estocados e submetidos a temperatura ambiente
e temperaturas elevadas (testes acelerados), por periodos distintos. Sao
analisados e avaliados alguns parametros criticos por meio desses testes
(FOOD SAFETY BRAZIL, 2014):

e Crescimento bacteriano;

e Aumento ou diminui¢do de pontuagado em avaliagdo organoléptica;
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e Perda de nutrientes;
e Alteracao de sabor por oxidagao ou hidrélise de gorduras;
e Ganho ou perda de umidade, com alteracao de textura;

e Aumento na concentragédo de estanho e chumbo (produtos enlatados).

Quadro 9 - Validade

9 Prazo de validade C NC | NA
9.1 | A validade é precedida por uma das seguintes expressdes:

"consumir antes de...", "valido até...", "validade...”, “val.: ...",

"vence...", "vencimento...", "vto: ..", "venc. :..." ou “consumir

preferencialmente antes de..."

9.1 | Contém o dia e o més, para produtos que tenham prazo de validade
igual ou inferior a trés meses

9.3 | Contém o més e o ano, para produtos que tenham prazo de validade
superior a trés meses

9.3 | E realizada em algarismos, em ordem numérica ndo codificada,
exceto pelo més que pode ser abreviado por meio das suas trés
primeiras letras

Fonte: A autora, 2023.

Por meio da validade é possivel predizer quanto tempo um alimento &
considerado seguro para ser consumido segundo o fabricante. Alimentos
vencidos podem conter varias bactérias potencialmente causadoras de
intoxicagdo alimentar. A intoxicagdo normalmente causa sintomas como
diarreia, vOmito e dores estomacais, além disso, pessoas que apresentam
casos de doencas crbnicas (como diabetes e hipertensdo), podem ter
complicagcées (PROTESTE, 2023).

Ja houve casos em que o produtor ou fornecedor, foi obrigado a
indenizar consumidores que apresentaram intoxicacao alimentar e tiveram que
realizar tratamento medicamentoso (BRASIL, 2019).

A apreensao de produtos vencidos em estabelecimentos ocorre
frequentemente. Um exemplo é o caso que ocorreu em Umuarama, em que a
equipe de Servigo de Vigilancia Sanitaria, apreendeu todos os alimentos de um
comercio alimenticio, e autuaram o proprietario, pois, estes estavam estocando
produtos vencidos (COVIDA, 2023).

A validade do alimento € imprescindivel quando o assunto € a
seguranga do consumidor, bem como, a conservagdao (QUADRO 10) de forma
adequada. Isto, se deve aos requisitos que cada tipo de alimento necessita
para manter sua integridade e caracteristicas (CRQ, 2024). Os principais

métodos de conservacdo de alimentos s&do armazenamento em camaras
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frigorificas, enlatamento, congelamento, secagem, liofilizagdo, pasteurizagéo e
cura. Por meio da conservagao, € possivel aumentar o prazo de validade dos

alimentos, fazendo com que dure mais tempo (SILVA, 2018).

Quadro 10 - Conservagao
10 Instrugdbes de conservagido, preparo e uso do alimento, | C NC | NA

quando necessario

10.1 | Consta proximo ao prazo de validade: informagdes sobre as

precaugdes necessarias para manutengdo das caracteristicas do

alimento

10.2 | Consta préximo ao prazo de validade: indicagdo das temperaturas

maxima e minima para a conservacéo do alimento

10.3 | Consta préximo ao prazo de validade: o tempo que o fabricante,

produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas

condicoes.

10.4 | Para congelados: é indicado que o prazo de validade varia

segundo a temperatura de conservacao

10.5 | Para congelados: é indicado o prazo de validade para cada

temperatura, por meio das
expressdes "validade a - 18° C (freezer): ...", "validade a - 4° C
(congelador): ...", e "validade a 4° C (refrigerador)....", seguida da

declaracdo da data de validade,
Fonte: A autora, 2023.

3.3.1.9 Modo de preparo e/ou uso do produto

Nem todo alimento requer preparo antes do consumo, caso haja, este
deve ser informado de maneira clara, contemplando todos os passos para sua
reconstituicdo. A legislacdo descreve, nesses casos, como deve ser declarada

tal informagéo, como descrito no QUADRO 11.

Quadro 11 - Preparo e uso
11 Instrucoes de preparo e uso do alimento, quando necessario | C NC | NA

11.1 | As instrugdes sobre o preparo e uso do alimento garantem o uso
correto do produto pelo consumidor, incluindo sua reconstituicao,
descongelamento ou tratamento a ser aplicado.

Fonte: A autora, 2023.

As instrucbes de preparo devem apresentar informacbées como o
equipamento necessario, a temperatura, o tempo de preparagao e os materiais
que serao utilizados. A necessidade da adigdo ou ndo de algum ingrediente
também deve constar no modo de preparo, inclusive a quantidade
(FUNDACAO CARGILL, 2022).

A FIGURA 4(a) e 4(b) ilustram exemplos distintos de modo de preparo,
enquanto a 4(c) um alimento que nao requer preparagdo, comumente

denominado de alimento pronto para consumo.
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FIGURA 4 — Modo de preparo com adi¢ao de ingredientes (a) e (b); Modo de preparo com a
exposicéo a temperatura (c).

- Mod/de preparo - Modo de Preparo =" (B)

hurar

- STURE CONTENDO DESTE PACOTE COM 0% CVOS, O
i LEITE EA PMANTENGS O MARGARIFA".

: : [ 3
ME.;..;M in’:“m r nm am :I;'iu g:i% s getireba ILasanha ieara ;.eve a I'a’ia_nha ao micro-ondas,
= a embalagem externa. orno elétrico ou a gds
A m-m‘w" S OGN a 1 Remova toda a pelicula 2 de acordo com as recomendagdes
e protetora da bandeja de tempo e temperatura da

FESFLAL A MG SA EM FORMA UNTARDA E EMFARIFHADA E
% ASSE EMFOHMNO A :e:;H' RAC ABRA O FORMNO ANTLS DL © antes do preparo. tabela ao lado:
INLITOS DE ASSAMENTD, ]

] ESFRIAR, DESENFORME SOLTANDD AS LATERAI
+ MECE 1s.m LI A

Fonte: DONA BENTA, 2020., ANGELONI, 2018., MAGAZINELUIZA, 2023.

3.3.2 RDC 429/2020 e in 75/2020 - Rotulagem Nutricional

A nova resolugéo traz a necessidade da rotulagem nutricional frontal,
para facilitar a visualizagdo do consumidor, sobre os conteudos presentes em
alto teor nos alimentos, bem como as alegagdes nutricionais permitidas e
critérios atualizados na formatac&o da tabela nutricional. O fluxograma abaixo
descreve as principais alteragdes realizadas com a publicagcdo da Resolugéo
429/2020.

Fluxograma 2 — Representagao dos topicos que englobam a rotulagem nutricional

Rotulagem nutricional: Toda declaracao destinada a
informar ao consumidor as propriedades nutricionais
do alimento, compreendendo:

[
\

Tabela de informagao Rotulagem nutricional
nutricional frontal

AlegagBes nutricionais

Fonte: Brasil (2022).
3.3.2.1  Tabela Nutricional

A tabela de informagéo nutricional (QUADRO 12) é definida como a
relagcdo padronizada do conteudo energético, de nutrientes e de substancias
bioativas presentes no alimento. Este requisito se aplica a qualquer alimento

embalado na auséncia dos consumidores (BRASIL, 2021).
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O valor energético do alimento é critério obrigatério de declaracao,

além de alguns nutrientes:

e Carboidratos

e Acucares totais

e Acucares adicionados
e Proteinas

e Gorduras totais

e Gorduras saturadas

e Gorduras trans

e Fibras

e Sddio

Quadro 12 - Tabela nutricional

12 Tabela nutricional e alegag¢des nutricionais NC | NA

12.1 | Apresenta a informagado nutricional de acordo com os modelos
permitidos no Anexo IX

12.2 | Esta redigida no idioma oficial do pais de consumo.

12.3 | E apresentada com escritos e linhas em preto e com fundo branco

12.4 | Esta com a fonte Arial ou Helvética

12.5 | Esta com o tamanho das fontes, tamanhos, estilos e alinhamentos
conforme ANEXO XIV

12.6 | Apresenta o numero de Porgdes por embalagem, quando exigido

12.7 | Apresentam sua porgao e medida caseira, quando exigido

12.8 | Apresenta coluna de 100 g/ml, de por¢édo e de VD, quando
exigidos

12.9 Infformam Valor Energético, Carboidratos, Agucares totais,
Aclcares adicionados, Proteinas, Gorduras Totais, Gorduras
Saturadas, Gorduras trans, Fibras e Sédio nesta ordem

12.1 Foi considerada a indentagdo necessaria em acgucares totais,

0 agucares adicionados, gorduras saturadas, gorduras trans e em
qualquer outro nutriente, vitamina ou mineral que tenha esta
exigéncia

12.1 Declara vitaminas e minerais somente se presentes em

1 quantidade igual ou maior a 5% da Ingestao Diaria Recomendada
(IDR) por porcao indicada e na ordem definida no ANEXO XI

12.1 Utiliza as unidades corretas. (Kcal, g, mg e mcg)

2

12.1 No caso de suplementos, declara apenas a coluna da porgao

3 definida pelo fabricante

12.1 Caso declare a quantidade de polidis, amido e/ou outros

4 carboidratos presentes no alimento, esta declaragdo consta logo
conforme a ordem estabelecida no ANEXO Xl

12.1 Utiliza Alegacéo Nutricional de forma correta, seguindo os critérios

estabelecidos no ANEXO XX
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12.1 | As alegagbes nutricionais nao estdo na parte superior da
6 embalagem em caso de FOP
12.1 No caso de embalagem individual, apresenta a porcéo referente a

7 todo conteudo da embalagem e sem a linha de Porgbes por
embalagem

12.1 No caso de alimentos que necessitam de preparo a coluna de

8 100g é referente ao alimento pronto para o consumo e a coluna da

porgéo esta de acordo com a quantidade necessaria para produzir
uma porcéo estabelecida
Fonte: A autora, 2023.

A tabela de informacdo nutricional, deve declarar obrigatoriamente a
quantidade de valor energético e de alguns nutrientes presentes no alimento,
mesmo que seja zero. Os ingredientes que devem ser declarados sdo os
carboidratos, agucares, acucares adicionados, proteina, gordura total, gordura
saturada, fibras alimentares e sodio. A declaragcdo de agucares e agucares
totais, tornou-se obrigatéria com a publicagdo da RDC 429 em 2020 (FIGURA
5(A)). Ademais, ‘fibra alimentar’, passou a ser denominada ‘fibras alimentares’.

Além da inclusao de alguns nutrientes, a tabela sofreu alteragbes no
valor diario (VD) de proteinas, que passou de 75 g para 50 g, gorduras totais
de 65 g para 55 g, gorduras saturadas de 22 g para 20 g e sddio de 2.400 mg
para 2.000 mg (FIGURA 5(C)). A gordura trans passou a ter um valor diario, 2
g, € ‘trans’ ndo precisa mais estar em italico. O valor energético nao precisa ser
declarado em kilojoule (kJ), apenas em calorias (Kcal).

FIGURA 5 — Tabela nutricional destacando as principais altera¢cdes na declaragéo dos

acucares (5(A)), quantidade de 100g (5(B)), valor diario (5(C)) e o percentual de valores diarios
fornecidos pela porgéo (5(D)).

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porghes
Porcao: 000 g (medida caseira

100 g | 000 g [%VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g) _E
Acucares totais (g)
n Agucares adicionados {g_}]
Proleinas (g)

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

Fibra alimentar (g)

Sodio (mg) , .

]

"Percentual de valores didrios lormecdos pela porglo

Fonte: BRASIL, 2020.
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Na FIGURA 5(D), é possivel visualizar que a expressao da quantidade
de por¢des também foi alterada, de ‘por¢cao de x g’ para ‘porgéo:’, e foi incluida
a informacao de ‘por¢des por embalagem’.

A tabela passou de 3 para 4 colunas, com a inclusédo da coluna de 100 g
(FIGURA 5(B)). O fornecedor deve informar a quantidade de nutrientes
presente em 100 g do alimento pronto para o consumo, incluindo as
informagdes nutricionais de ingredientes adicionados, conforme o caso. A
inclusdo dessa informacgao facilitou a comparagdo dos produtos, quando ha
variacao na porgao, pois, a informagao de 100 g é padronizada.

As siglas g (gramas) e mg (microgramas) deixaram de ficar junto ao
valor numérico declarado e passaram a ficar junto ao nutriente.

Os fabricantes, antes da vigéncia da RDC 429/2020, poderiam
determinar a coloragao de toda a tabela nutricional (FIGURA 6(A)). Entretanto,
atualmente é obrigatério que a mesma possua fundo branco, caracteres e
linhas preto, bem como, os caracteres ndao podem encostar nas linhas e o
tamanho deve ser padronizado (FIGURA 6(B)).

FIGURA 6 — Tabela nutricional antiga (A) e Tabela nutricional atual (B).

HEORNEGAD NI CIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL | (B)

Porgao de 509 (1/4 xicara) de arroz cru P bal 000

TS| (7 e
Valor energético 153kcal ou 643 kJ| 8% : 3
Carboidratos 359 12% 100 g | 000 g | %VD*
Proteinas 3,29 4% Valor energético (kcal)
Gorduras totais 0g 0% Carboidratos (g)
Gorduras saturadas 0g 0% Aglicares tota.ls. (@)

AgUcares adicionados (g)
Gorduras frans Og ki
Proteinas (g)
Colesterol Omg 0% Gorduras totais (g)
Fibra alimentar 1,39 5% Gorduras saturadas (g)
Sodio Omg 0% Gorduras trans (g)
(*)% Valores Didrios com base em uma dieta de Fibras alimentares (g)
2.000 kecal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser Sadio (m )
maiores ou menores dependendo de suas necessidades g
\energe'ticas. (**) Valor diario néo estabelecido. / *Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

Fonte: Sabor Sul Alimentos (2017) e Brasil (2020).

O valor diario ndo é mais baseado em uma dieta de 2.000 calorias, em
consequéncia, a frase no rodapé da tabela foi alterada para “Percentual de

valores diarios fornecidos pela porg¢ao”.



24

A ANVISA disponibilizou 6 modelos para declaracdo da informagao
nutricional (Anexo 1), sendo eles: vertical, horizontal, vertical quebrado,
horizontal quebrado e agregado, e o modelo linear, que descreve os nutrientes

e seu valores nutricionais, sem tabelar.
3.3.2.1  Rotulagem nutricional frontal do produto

A rotulagem nutricional frontal foi um tema debatido por 35 paises da
Regido das Américas da OMS (AMRO - sigla em inglés), alguns deles
adotaram a medida, afim de alertar o consumidor sobre o risco ao consumir
alimentos considerados maléficos. Os paises foram implementando diferentes
tipos de rotulagem nutricional frontal (FOP — sigla em inglés) (CROSBIE, E., et
al. 2022):

e Equador, 2014, semaforo textual:

FIGURA 7 — FOP Equador

-
an AZUCAR

MEDIO :r GRASA

BAJO | "¢

Fonte: LAREPUBLICA, 2018.

e Chile, 2016, octogonais de adverténcia:

FIGURA 8 — FOP Chile
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EXCESO DE ) E EXCESO DE

GRASAS P
SATURADAS AZUCARES

Fonte: EXPORT, 2019.

e Peru, 2017, octogonais de adverténcia:

FIGURA 9 — FOP Peru

ALTO EN ALTD EMN

S0DID

[ evman su consuma excesvo

CONTIENE

GRASAS
TRANS

Fonte: SENASA, 2017.

O Brasil, por sua vez, publicou em 2020 a legislagado que implementou a
rotulagem nutricional frontal brasileira, escolhnendo o modelo de lupa de alto
teor. Este modelo destaca determinados nutrientes presentes em alta
quantidade nos alimentos utilizando uma lupa de destaque (FIGURA 10(A))
que possui diversos formatos (FIGURA 10(B)) e pode apresentar mais de um

bloco informativo.

FIGURA 10 — Modelos de lupa com 2 blocos (A) e Modelos de lupa com 4 blocos (B)

A AGUCAR
A | [P (B
ADICIONADO SATURADA
ACUCAR s 3
C SATURADA

ADICIONADO 3 EEREZD
TR (P 2 R R T
=l
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Fonte: BRASIL, 2020.

Segundo a Associagdo de Controle do Tabagismo, Promogdo da
Saude e dos Direitos Humanos — ACT (2020), ha poucos estudos cientificos
realizados com o modelo em formato de lupa, e 0 mesmo teve um dos piores
desempenhos quanto a facilidade de entendimento. O modelo de lupa nao foi
adotado por nenhum pais antecedente ao Brasil, impossibilitando que haja um
estudo do seu impacto. No Chile ha estudos que avaliam a nova rotulagem
frontal, entretanto, no Brasil estes estudos sdo escassos.

As avaliagdes do impacto da inclusdo da FOP no Chile, evidenciaram
efeitos importantes na reformulacdo de produtos para evitar a exigéncia dos
alertas nutricionais. A partir de informagdes divulgadas pela midia, foi possivel
observar que os consumidores passaram a evitar alguns produtos com os
alertas nutricionais, em contrapartida, as empresas reagiram reformulando os
produtos (BOZA, S. et al. 2020).

A implementacdo do FOP ainda estd sendo discutida por diversos
governos que visam adotar melhores praticas e continuar a difundir o mesmo
com o intuito de reduzir as Doengas Nao Transmissiveis (DNTs) relacionadas a
ma nutricdo (OPAS, 2022).

Quadro 13 — Rotulagem nutricional frontal
13 Rotulagem nutricional frontal C NC | NA

13.1 | O alimento nao faz parte dos itens que tem Rotulagem nutricional
frontal vedada (ANEXO XVI)

13.2 | Para alimentos solidos, apresenta quantidades maiores que 15¢g
de agucares adicionados, 6g de gorduras saturadas e/ou 600mg
de sodio por 100g

13.3 | Para alimentos liquidos, apresenta quantidades maiores que 7,59
de agucares adicionados, 3g de gorduras saturadas e/ou 300mg
de sodio por 100g

13.4 | Foi declarada a FOP conforme os modelos estabelecidos no
ANEXO XVII

13.5 | A FOP esta declarada na parte superior do painel principal

13.6 | A FOP segue as regras de formatagado (fonte, tamanho, cor,
distancias, inclinagcao) conforme ANEXO XVIII
13.7 | A area de ocupacgao da FOP esta de acordo com ANEXO XVIII

Fonte: A autora, 2023.

Ademais, estipulou-se limites que tornam obrigatoério rotular o FOP:

Fluxograma 3 — Limites de nutrientes para fins de declaragédo da rotulagem nutricional frontal
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Aclcares
adicionados

Alimentos sélidos ou
semissolidos:

Quantidade maior ou igual a 15
g de agucares adicionados por
100 g do alimento.

Alimentos liquidos:

Quantidade maior ou igual a
7,5 g de aglcares adicionados
por 100 ml do alimento.

Fonte: BRASIL, 2020.

4. CONCLUSAO

A ferramenta de checklist elaborada no presente trabalho pode
possibilitar o aperfeicoamento na criacdo dos dizeres de rotulagem. Durante o
processo de elaboracdo, foi possivel detectar falhas que ocasionam nao
conformidades e atrasos na entrega dos dizeres.

O checklist de rotulagem de alimentos pode ser utilizado por consultorias
de alimentos, ou industrias, em ambos os casos, aplicando o checklist,
possivelmente obtém-se um rétulo em um menor prazo e sem inconformidades.
Além disso, gera seguranga na aquisicdo dos dizeres do rotulo, possiveis
ganhos de produtividade, confiabilidade do processo, e consequentemente a
satisfagcdo do cliente. Entretanto, sugerisse a aplicagcdo do checklist em
trabalhos futuros para avaliar de forma precisa o quanto este pode facilitar na
adequagao dos rotulos.

Ademais, o responsavel pela elaboracdo da rotulagem deve ter
conhecimento sobre os nutrientes, os calculos e as legislagbes vigentes, sendo
0 nutricionista um dos profissionais mais capacitados para realizar a
elaboracdo do rétulo dos alimentos, estando apto a ler guias alimentares e

montar a tabela nutricional adequadamente.
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ANEXOS

ANEXO 1 — MODELOS DE TABELA NUTRICIONAL DISPONIBILIZADOS
PELA ANVISA

1. Modelo vertical

INFORMAGCAQ NUTRICIONAL

Porges por embalagem: 000
Porgdo: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g |%VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Agucares totais (g)
Agucares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras fotais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sédio (mg)

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao.

2. Modelo horizontal

INFORMACAO 100 ml | 000 m! | %VD*
NUTRICIONAL 5 eroatico (keal)

Porgdes por emb.:  Carboidratos (g)
000 Acucares totais (g)
Porgao: 000 ml Aglcares adicionados (g)
(medida caseira) Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sadio (mg)
*Percentual de valores didrios fomecidos pela porcio.




J

. Modelo vertical quebrado

w
| .b

INFORMACAO NUTRICIONAL

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

100 g | 000 g | %VD*

100 g|000 g

%VD*

Valor energético (keal)

Gorduras totais (g)

Carboidratos (g)

Gorduras saturadas (g)

Aglcares totais (g)

Gorduras trans (g)

Acucares adicionados (g)

Fibras alimentares (g)

Proteinas (g)

Sadio (mg)

*Percentual de valores didrios fomecidos pela porgdo.

4. Modelo horizontal quebrado

INFORMACAO

100 ml [ 000 ml | %VD*

100 ml

000 ml

%VD*

NUTRICIONAL

Valor energético (kcal)

Gorduras totais (g)

Porcées por emb.:  Carboidratos (g)

Gorduras saturadas (g)

000 Acucares totais (g)

Gorduras trans (g)

Porgao: 000 ml

Aclcares adicionados (g)

Fibras alimentares (g)

(medida caseira) Proteinas (g)

Sadio (mg)

*Percentual de valores didrios formecidos pela porgao.

5. Modelo agregado

Produto 1

INFORMAGAO
Porgdes por emb.: 000

NUTRICIONAL

Produto 2
Porgdes por emb.: 000

Produto 3
PorgBes por emb.: 000
Porgdio: 000 ml (medida caseira) Porcde: 000 ml (medida caseira) Porgdio: 000 ml (medida caseira)

100 ml | 000 mi

%VD* 100 mi 000 ml %VD* 100 ml

000 ml

%VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Agticares totais (g)

Aclicares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sadio (mg)

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao.




Modelo Linear

w
(9]

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porgles por embalagem: 000 = Porgao: 000 g (medida caseira)

Por 100 g (00 g, %VD*): Valor energético 000 keal (00 keal, 0%) » Carboidratos 00 g (00
g. 0%). dos quais Aglhcares totais 00 g (00 g). Agicares adicionados 00 g (00 g, 0%) «
Proteinas 00 g (00 g, 0%) » Gorduras totais 00 g (00 g, 0%, das quais Gorduras saturadas
00 g (00 g, 0%), Garduras trans 00 g (00 g, 0%) » Fibras alimentares 00 g (00 g, 0%) «
Sadio 00 mg (00 g, 0%).

"Parcentual de valores dirios formecidos pela porgdo.

APENDICE

APENDICE 1 - CHECKLIST DE ROTULAGEM DE ALIMENTOS — RDC 727 e
429

RDC 727/2022 - ROTULAGEM GERAL

1 Denominagao de venda C NC NA
1.1 Consta pelo menos uma das denominagbes estabelecidas nas
normas que definem os padrées de identidade e qualidade do
alimento
1.2 Consta no painel principal em contraste de cores que assegure
sua correta visibilidade
1.3 Nao Contém palavras ou frases adicionais, junto ou préximas da

denominagédo do alimento, para evitar que o consumidor seja
induzido a erro ou engano

2 Lista de Ingredientes C NC NA
21 A lista inicia-se com "ingredientes:" ou "ingr.”.
22 Os ingredientes utilizados na formulagdo do produto, estéo
descritos em ordem decrescente de proporcao
2.3 Os ingredientes compostos definidos em normas especificas

estdo declarados como tais, estdo entre parénteses e seus
ingredientes estdo descritos em ordem decrescente de
proporgao.

24 Os ingredientes compostos que representam menos do que 25%
do alimento nao estao declarados entre parénteses, exceto pelos
aditivos alimentares que desempenham uma fungéo tecnoldgica
no produto acabado.

2.5 A agua e outros ingredientes volateis evaporados durante a
fabricagdo do alimento ndo estdo ser declarados na lista de
ingredientes.

26 Os aditivos alimentares estdo declarados no final da lista de
ingredientes, por meio da fungéo tecnoldgica principal do aditivo
no alimento seguida de nome completo do aditivo alimentar ou
numero do aditivo alimentar no Sistema Internacional de
Numeracao do Codex Alimentarius (INS)

2.7 Consta a declaragéo do aditivo alimentar corante tartrazina (INS
102), que é obrigatdria

2.8 A declaragao dos aromatizantes é realizada por meio da fungao
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3.1

tecnologica (podendo ser acrescida da respectiva classificagao
Adverténcias sobre os principais alimentos que causam

alergias alimentares

Os alimentos que contenham ou sejam derivados dos principais
alimentos que causam alergias alimentares, Contém as
seguintes adverténcias: "ALERGICOS: CONTEM (NOMES
COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS
ALIMENTARES)" OU "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE
(NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM
ALERGIAS ALIMENTARES)" OU "ALERGICOS: CONTEM
(NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM
ALERGIAS ALIMENTARES) E DERIVADOS"

3.2

Caso nao for possivel garantir a auséncia de contaminagao
cruzada por alérgenos alimentares dos principais alimentos que
causam alergias alimentares, é declarada a adverténcia
"ALERGICOS: PODE CONTER (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)"

3.4

Os alérgenos alimentares estdo agrupados imediatamente apds
ou abaixo da lista de ingredientes e com caracteres legiveis que
atendam aos seguintes requisitos de declaragdo: caixa alta,
negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima
de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de
ingredientes (para embalagens com area de painel principal igual
ou inferior a 100 cm? a altura minima dos caracteres é de 1 mm
Adverténcia sobre lactose

4.1 Para alimentos que contenham lactose em quantidade maior do
que 100 miligramas por 100 gramas ou mililitros do alimento tal
como exposto & venda, contém a adverténcia “CONTEM
LACTOSE”".

4.2 A adverténcia esta imediatamente apds ou abaixo da lista de

5.1

ingredientes e com caracteres legiveis que atendam aos
seguintes requisitos de declaragdo: caixa alta, negrito, cor
contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de 2 mm e
nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes
(para embalagens com area de painel principal igual ou inferior a
100 cm? a altura minima dos caracteres € de 1 mm
Nova férmula

Para alimentos que sofrerem alteragdes na sua composicao (lista
de ingredientes, lista de alergénicos, tabela nutricional, alteragéo
na presenga ou auséncia de gluten e/ou lactose,) Contém uma
das seguintes declaragbes: "NOVA FORMULA", "NOVA
COMPOSICAQ" ou "NOVA RECEITA".

NA

5.2

6.1

A declaragao esta no painel principal com caracteres legiveis que
atendam aos seguintes requisitos de declaragcdo: caixa alta,
negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima
de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de
ingredientes (para embalagens com area de painel principal igual
ou inferior a 100 cm? a altura minima dos caracteres € de 1 mm
Adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares

Os alimentos adicionados de aditivos alimentares edulcorantes
que sejam poliéis Contém a adverténcia "Este produto pode ter
efeito laxativo", em negrito, quando a previsdo razoavel de
consumo diario for superior a 20 gramas de manitol, 50 gramas
de sorbitol ou 90 gramas de outros polidis que possam ter efeito
laxativo.

6.2

Os alimentos adicionados do aditivo alimentar edulcorante
aspartame Contém a adverténcia "Contém fenilalanina”, em
negrito.




7 Identificagdo de origem NC NA
71 Para a identificagdo da origem é utilizada uma das seguintes
expressoes: "Fabricado em...", "Produto ..."; ou "Indlstria ..."
7.2 Contém o nome (razdo social) do fabricante ou produtor ou
fracionador ou titular (proprietario) da marca
7.3 Contém endereco completo
7.4 Contém pais de origem e municipio
7.5 Contém o numero de registro ou cédigo de identificagdo do
estabelecimento fabricante junto ao érgdo competente
7.6 Contém o nome (razdo social) e o enderego do importador, no
caso de alimentos importados
8 Identificagao de lote NC NA
8.1 A declaragao da identificagdo do lote é realizada de forma visivel,

legivel e indelével, por meio: da letra "L" seguida de um cddigo
chave ou da data de fabricagdo, embalagem ou prazo de

validade, seguidas, pelo menos, do dia e més ou do més e o0 ano
9 Prazo de validade C NC NA

9.1 A validade € precedida por uma das seguintes expressdes:
"consumir antes de...", "valido até...", "validade...", "val: ...",
"vence...", "vencimento...", "vto: ..", "venc: ..." ou" consumir
preferencialmente antes de..."

9.1 Contém o dia e o més, para produtos que tenham prazo de
validade igual ou inferior a trés meses

9.3 Contém o més e o ano, para produtos que tenham prazo de
validade superior a trés meses

9.3 E realizada em algarismos, em ordem numérica ndo codificada,

exceto pelo més que pode ser abreviado por meio das suas trés
primeiras letras
Instrucées de conservagao, preparo e uso do alimento,

quando necessario

11.1

10.1 Consta préximo ao prazo de validade: informagbdes sobre as
precaugdes necessarias para manutencao das caracteristicas do
alimento

10.2 Consta proximo ao prazo de validade: indicagdo das
temperaturas maxima e minima para a conservagao do alimento

10.3 Consta proximo ao prazo de validade: o tempo que o fabricante,
produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas
condigdes.

104 Para congelados: é indicado que o prazo de validade varia
segundo a temperatura de conservacgéo

10.5 Para congelados: é indicado o prazo de validade para cada

temperatura, por meio das
expressodes "validade a - 18° C (freezer): ...", "validade a - 4° C
(congelador): ...", e "validade a 4° C (refrigerador):", seguida da

As instrugdes sobre o preparo e uso do alimento garantem o uso
correto do produto pelo consumidor, incluindo sua reconstituigao,
descongelamento ou tratamento a ser aplicado.

declaracio da data de validade,
1 Instrugoes de preparo e uso do alimento, quando necessario C NC NA

12

RDC 429/2020 e IN 75/2020 - ROTULAGEM NUTRICIONAL
Tabela nutricional e alegag¢des nutricionais

121 Apresenta a informacao nutricional de acordo com os modelos
permitidos no Anexo IX

12.2 Esta redigida no idioma oficial do pais de consumo.

12.3 E apresentada com escritos e linhas em preto e com fundo

branco
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12.4 Esta com a fonte Arial ou Helvética

12.5 Estd com o tamanho das fontes, tamanhos, estilos e
alinhamentos conforme ANEXO XIV

12.6 Apresenta o numero de Porgdes por embalagem, quando exigido

12.7 Apresentam sua porg¢ao e medida caseira, quando exigido

12.8 Apresenta coluna de 100 g/ml, de por¢do e de VD, quando
exigidos

12.9 Informam Valor Energético, Carboidratos, Acgucares totais,
Acucares adicionados, Proteinas, Gorduras Totais, Gorduras
Saturadas, Gorduras trans, Fibras e Sédio nesta ordem

12.10 Foi considerada a indentagdo necessaria em agucares totais,
acucares adicionados, gorduras saturadas, gorduras trans e em
qualquer outro nutriente, vitamina ou mineral que tenha esta
exigéncia

12.11 Declara vitaminas e minerais somente se presentes em
quantidade igual ou maior a 5% da Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) por porgéo indicada e na ordem definida no
ANEXO XI

12.12 Utiliza as unidades corretas. (Kcal, g, mg e mcg)

12.13 No caso de suplementos, declara apenas a coluna da porgao
definida pelo fabricante

12.14 Caso declare a quantidade de polidis, amido e/ou outros
carboidratos presentes no alimento, esta declaragdo consta logo
conforme a ordem estabelecida no ANEXO XI

12.15 Utiliza Alegacdo Nutricional de forma correta, seguindo os
critérios estabelecidos no ANEXO XX

12.16 As alegagbdes nutricionais nao estdo na parte superior da
embalagem em caso de FOP

12.17 No caso de embalagem individual, apresenta a porgao referente
a todo conteudo da embalagem e sem a linha de Porgbes por
embalagem

12.18 No caso de alimentos que necessitam de preparo a coluna de

100g é referente ao alimento pronto para o consumo e a coluna
da porgao esta de acordo com a quantidade necessaria para
produzir uma por¢éo estabelecida

Rotulagem nutricional frontal

13.1 O alimento nao faz parte dos itens que tem Rotulagem nutricional
frontal vedada (ANEXO XVI)

13.2 Para alimentos solidos, apresenta quantidades maiores que 159
de acgucares adicionados, 6g de gorduras saturadas e/ou 600mg
de sédio por 100g

13.3 Para alimentos liquidos, apresenta quantidades maiores que 7,59
de agucares adicionados, 3g de gorduras saturadas e/ou 300mg
de sodio por 100g

13.4 Foi declarada a FOP conforme os modelos estabelecidos no
ANEXO XVII

13.5 A FOP esta declarada na parte superior do painel principal

13.6 A FOP segue as regras de formatagado (fonte, tamanho, cor,
distancias, inclinagdo) conforme ANEXO XVIII

13.7 A area de ocupacao da FOP esta de acordo com ANEXO XVIII




	1. INTRODUÇÃO
	1.1. OBJETIVOS
	1.1.1 Geral
	1.2.1. Específicos


	2. METODOLOGIA
	3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
	3.1. ROTULAGEM X LEGISLAÇÕES
	3.2. ROTULAGEM ALIMENTAR E O IMPACTO NA INDÚSTRIA
	3.3. CHECKLIST PARA CRIAÇÃO E ADEQUAÇÃO DE DIZERES DE ROTULAGEM
	3.3.1. RDC 727/2022 - Rotulagem Geral
	3.3.2 RDC 429/2020 e in 75/2020 - Rotulagem Nutricional
	3.3.2.1 Tabela Nutricional
	3.3.2.1 Rotulagem nutricional frontal do produto


	REFERÊNCIAS
	ANEXOS
	ANEXO 1 – MODELOS DE TABELA NUTRICIONAL DISPONIBILIZADOS PELA ANVISA

	APÊNDICE
	APÊNDICE 1 - CHECKLIST DE ROTULAGEM DE ALIMENTOS – RDC 727 e 429


