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AVALIACAO DA ROTULAGEM DE CHOCOLATE EM BARRA DE DIFERENTES
MARCAS E ADEQUACAO A ROTULAGEM FRONTAL

Resumo: Considera-se rétulo todas as inscri¢des contidas na embalagem sendo assim, o rétulo
atuam como meio de comunicagéo entre a empresa processadora e 0os consumidores. Todas as
informacdes acerca do produto devem estar descritas no rétulo, para que o consumidor possa
ter a melhor decisdo na hora da compra, logo é proibido a declaracdo de informacGes falsas na
embalagem. Objetivou-se com este trabalho avaliar rétulos de barras de chocolate de diferentes
tipos verificando a concordancia com a legislacdo de rotulagem vigente e adequagédo destes
rotulos a Instrucdo Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020. Foram analisados e obtidos
resultados como: 50% dos rétulos continha inconformidades em relacdo ao tamanho da letra, e
todos os rétulos deverdo adaptar os rotulos frontais. Acredita-se que tal fator pode estar

relacionado a falta de fiscalizagéo.

Palavras-chave: Chocolate, Informag&o Nutricional, Rotulagem Frontal.



1. INTRODUCAO

O cacau é um fruto proveniente do cacaueiro, arvore nativa de florestas de clima tropical
pertencente a espécie Theobroma cacao, que carrega o significado de “alimento dos deuses” ja
que eram cultivadas pelos povos maias e astecas. Suas sementes torradas e trituradas com agua
eram consumidas na forma de uma bebida amarga, chamada de “chocolatl”, que além de ser
uma bebida sagrada, consideravam-na medicinal (ADEYEYE et al., 2010; AFOAKWA, 2016).

Chocolate é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em p6 e ou manteiga de cacau, com
outros ingredientes, contendo, no minimo, 25% (g/100 g) de s6lidos totais de cacau. Ja o
chocolate branco ¢é o produto obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com outros
ingredientes, contendo, no minimo, 20% (g/100 g) de s6lidos totais de manteiga de cacau. O
produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados (BRASIL, 2005).
O mercado mundial de chocolate movimenta US$ 100 bilhdes ao ano com aproximadamente
7 milhdes de toneladas de produto, sendo que os maiores consumidores S&0 0S europeus e
norte-americanos, com parcela no consumo de 35% e 20% respectivamente (FINANCIAL
TIMES, 2018). No ano de 2019 no Brasil, foram produzidos 756 mil toneladas

de chocolate, sendo o consumo de 749 mil toneladas (ABICAB, 2021).

O elevado consumo de chocolate entre pessoas de todas as idades se deve,
especialmente, ao seu sabor agradavel e ao sentimento de bem-estar causado durante a sua
ingestdo (VILLA et al., 2014). Ao ingerir um pedaco de chocolate, o cérebro produz também
endorfina, uma substancia capaz de aumentar a autoestima, diminuir a ansiedade e os sintomas
da depressdo, causar sensacdes de prazer e de bem-estar (VIEIRA, 2007).

Todas as informacdes acerca do produto bem como informacBes sobre a industria
processadora devem estar descritas no rétulo. A legislacdo brasileira define rétulo como toda
inscricdo, legenda ou imagem, ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada emrelevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento
(BRASIL, 2007). A rotulagem dos alimentos, ao orientar o consumidor sobre a qualidade e a
quantidade dos constituintes nutricionais dos produtos, pode promover escolhas alimentares
mais apropriadas (COUTINHO, 2007).

Embora as legislacdes busquem garantir o acesso a informacéo e eliminar, diminuir ou
prevenir o0s riscos a saude da populacdo sdo facilmente encontrados estudos que evidenciam o
descumprimento dos parametros estabelecidos pela legislacdo no que concerne a rotulagem de
alimentos (SMITH; ALMEIDA-MURADIAN, 2011).


https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1981-67232018000100458&B021
https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1981-67232018000100458&B019

Objetivou-se com este estudo avaliar rotulos de barras de chocolate de diferentes tipos,
verificando a concordancia com a legislacdo de rotulagem vigente e adequacdo destes rotulos

a Instrucdo Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 ROTULAGEME LEGISLAQAO

Do ponto de vista da defesa do consumidor, a rotulagem dos alimentos visa
disponibilizar informac6es sobre o produto corretas, claras, precisas e ostensivas, escritas em
lingua portuguesa, apresentando suas caracteristicas, quantidade, composicao, garantia, prazos
de validade e origem, entre outros dados, bem como sobre 0s riscos que possam apresentar a

salde e seguranca dos consumidores (MACHADO, 2015).

lHustracdo 1: llustragdo esquematica de informagdes de um rétulo

Denominagao Marca, nome fantasia,

Tabela de venda denominag&o dentificagdo

nutricional - \ / de ofigem
Painel £
principal

.
Alimento

Lista de Instrucées

“\_de uso
Modo de
preparar

Industria Brasileira
Contetido Liquido XXg

Ingredientes ~

Fonte: MACHADO, 2015

No Brasil estdo em vigor regulamentos de diferentes 6rgaos como o Ministério da Saude
por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o Ministério da Agricultura e o
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia. que tratam sobre a rotulagem de
alimentos embalados.

De acordo com a RDC (Resolucéo da Diretoria Colegiada) n° 259, de 20 de setembro
de 2002, rotulagem é toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréafica,
escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento (BRASIL, 2002).

A RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, trata da Rotulagem Geral de Alimentos
Embalados, tornando, assim, obrigatorias as seguintes informac@es: denominacéo de venda do
alimento, lista de ingredientes, contetdos liquidos, identificacdo da origem, nome ou razdo
social e endereco do importador, no caso de alimentos importados (BRASIL, 2002). J4 a RDC

n® 360, de 23 de dezembro de 2003 aprovou 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem



Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional. Na
rotulagem nutricional devem ser declarados 0s seguintes nutrientes: valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sédio (BRASIL,
2003). Informac6es sobre produtos alergénicos e como devem ser declarados estdo dispostas na
RDC n° 26, de 02 de julho de 2015 (BRASIL, 2015).

2.1.2 Rotulagem geral obrigatoria

Todo alimento que seja comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na
auséncia do cliente, e pronto para oferta ao consumidor devem apresentar em seu rétulo todos
os itens obrigatorios especificados na RDC n° 259 (BRASIL, 2002).

Sdo itens obrigatdrios pela legislacdo: Denominagdo de venda do alimento; Lista de
ingredientes (composto, agua, misturas, aditivos); Conteudos liquidos; Identificacdo da origem;
Identificacdo do lote; Prazo de validade; Instrucdes para a principal utilizacdo e preparo pelo
consumidor. A lista de ingredientes que deve constar no rotulo precedida da expressao
“ingredientes: ™" ou “ingr.: . Além disso, os ingredientes devem constar em ordem decrescente.
E os aditivos devem ser declarados a funcéo principal e 0 nome completo ou nimero INS, ou
ambos. J& a origem do alimento é obrigatoria. Sendo descrita "0 nome (razdo social) do
fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietario) da marca; endereco completo;
pais de origem e municipio; namero de registro ou cédigo de identificacdo do estabelecimento
fabricante junto ao 6rgado competente. Além disso, para identificar a origem dever ser utilizada

N s

a seguinte expressao: ~“fabricado em...”", “"produto...”” ou ““indUstria...”".

O prazo de validade deve estar escrito na embalagem valendo-se de expressdes como

2 (13 2 (13 2

“consumir antes de...”; “valido até..” “validade...” “val:....”; “vence...”, “vencimento...”,

“vto:...” ou “venc:....”’; * “consumir preferencialmente antes de...”. Caso o produto va vencer
em menos de trés meses, o prazo de validade deve demonstrar dia e més; mas, se for superior
a trés meses, na data deve constar més e ano. Na mesma RDC, refere ao tamanho das letras
como: o tamanho das letras e niumeros da rotulagem obrigatéria, exceto a indicacdo dos
conteddos liquidos, ndo pode ser inferior a 1mm.

Para a avaliacdo de contetdo liquido a Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de
2002, diz que a denominacdo para produtos comercializados em unidades legais de massa deve
ser: “PESO LIQUIDO” ou “CONTEUDO LIQUIDO” ou “PESO LiQ.” ou “Peso

Liquido” ou “Peso Liq.”; e expresso em volume (ml ou litro) ou em massa (gramas ou quilos).



2.1.3 Rotulagem nutricional

Rotulagem nutricional é toda descri¢ao destinada ao consumidor sobre as propriedades
nutricionais de um alimento, compreendendo a declaragdo do valor energético e dos nutrientes,
e também a declaragdo das propriedades nutricionais (Informacdo nutricional complementar).
Com isso, a informacéo nutricional deve mencionar: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio, obedecendo a ordem
aqui descrita. As unidades de medida que devem ser utilizadas sdo: quilocaloria (kcal) e
quilojoules (kJ), para o valor energético; gramas (g), para proteinas, carboidratos, gorduras e
fibra alimentar; e miligrama (mg) para soédio. Os demais componentes, de declaracao voluntaria,
como vitaminas e minerais, podem ser expressos em miligramas (mg) ou microgramas (Lg)
conforme descrito na Tabela de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) (BRASIL, 2003).

As informacdes devem aparecer agrupada em um mesmo lugar, estruturada em forma
de quadro, com os valores e as unidades em colunas. Se o espaco ndo for suficiente, pode ser

utilizada a forma linear, conforme modelos de rotulagem nutricional apresentados a seguir.

Quadro 1: Modelo de rotulagem nutricional.
IN FORMACA'O NUTRICIONAL
Porgdo g ou ml (medida caseira)
Quantidade por por¢cao % VD (%)
Valor energético keal=__kJ
Carboidratos
Proteinas
Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra alimentar
Sodio mg
Ndo contém quantidade significativa de ......(valor energético € ou o(os) nome(s)
do(s) nutriente(s) (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaracao
nutricional simplificada)

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: MACHADO (2015).

(N&o declarar)

(QLQL.Q Qo Ko




Quadro 2: Modelo de rotulagem nutricional.

Quantidade por % VD (*) |Quantidade por % VD (%)
porcao porcao
INFORMACAO \Valor energético Gorduras
NUTRICIONAL kcal = kJ saturadas.... g
Porgao ___ g ou ml [Carboidratos ... g Gorduras trans g |(Ndo declarar)
(medida caseira) Proteinas ... g Fibra alimentar_. g

Gorduras totais ... g Sodio..... mg
N3o contém quantidade significativa de ... (valor energético e ou nome(s) do(s) nutriente(s))
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaracao nutricional simplificada)

* % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal, ou 8400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: MACHADO (2015).

A resolugcdo ANVISA n° 26, de 02 de setembro de 2015 retrata sobre os requisitos de
alimentos que causam alergias alimentares. Sendo aplicado em: bebidas, ingredientes, aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia embalados na auséncia dos consumidores, inclusive
aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial e os destinados aos servigos de
alimentacdo que contenham alimentos causadores de alergias, seus tragcos ou derivados.
(BRASIL, 2015).

A mesma resolucdo determina que a presenca dos principais alimentos que causam
alergias alimentares deve ser obrigatoriamente declarada nos rotulos, dentre os quais sdo: Trigo,
centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas; Amendoim; Soja; Leites de todas as especies
de animais mamiferos; Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus
communis); velas (Corylus); Castanha-de-caju (Anacardium occidentale); Castanha-do-brasil
castanha-do-para  (Bertholletia
(Juglans);Castanhas (Castanea) (BRASIL, 2015).

Os alergénicos devem ser declarados logo apds os ingredientes, de acordo com as

ou excelsa); Macadamias (Macadamia); Nozes

seguintes possibilidades: 1) Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam
alergias alimentares); 2) Alérgicos: Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares); 3) Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam
alergias alimentares) e derivados. Essas adverténcias devem ainda seguir algunsrequisitos de
formatacdo da declaracdo, como: 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
(BRASIL, 2015).



2.1.4 Rotulagem nutricional frontal

A Instrucdo Normativa (IN) n° 75, de 8 de outubro de 2020, estabelece a declaracdo da
rotulagem nutricional frontal, devem ser usados em alimentos cujas quantidades de acgucares
adicionados, gorduras saturadas e sodio sejam iguais ou superiores aos limites definidos. O
objetivo de se fazer a declaracdo frontal € facilitar o entendimento do consumidor e fazendo que

tenha mais consciéncia na hora da compra. (BRASIL, 2020). Na figura 2 esta demonstrado um
modelo de rotulagem frontal.

lustracdo 2: Modelo para declaracdo da rotulagem nutricional frontal.

{ \ - ~
AGUCAR
EO/: Lo e IR
ACUCAR Y GORDURA
ADICIONADO acucAR L SATURADA
GORDURA ADICIONADO
SATURADA GORDURA m &ml
SATURADA
AGUCAR ] GORDURA
r;)5,\”0 EMN] [P kel | A0icionADO) SATURADA m]

.

AGCUCAR | GORDURA m
LADICIONADO] SATURADA

Fonte: BRASIL (2020).

re
.

Os modelos disponiveis que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de
ingredientes especificados: acUcar, sddio, gordura. Sejam iguais ou superiores aos limites
definidos desta Instrucdo Normativa.

Quadro 3: Limites de aclcares adicionados, gorduras saturadas e sodio para fins de declaracéo da rotulagem

nutricional frontal.

Nutrientes Alimentos solidos ou

semissélidos

Acucares adicionados Quantidade maior ou igual a
15 g de acucares adicionados

por 100 g do alimento.




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

Sédio Quantidade maior ou igual a
600 mg de sddio por
100 gdo alimento.

Fonte: BRASIL (2020).

De acordo com a Instrugdo Normativa - in n° 75, de 8 de outubro de 2020, o grupo VII:
Acucares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras (Valor energético
médio da porcao é 100 kcal). Os chocolates podem possuir o tamanho da porc¢ao (gou ml) em

25 e as medidas caseiras sugeridas sdo unidades ou fragdes.

2.2 CHOCOLATE

O chocolate é derivado do cacau que é uma planta nativa a origem vem do cacaueiro,
originaria de uma regido que vai do México, O cacaueiro é classificado do género Thebroma,
familia das Esterculiaceas. A primeira fabrica de chocolate brasileira foi aberta em Porto Alegre
em 1891. Hoje, o Para produz uma média de 911 quilos de cacau por hectare, bem acima da
média nacional que é de 500 quilos por hectare. Cada fruto do cacau tem cerca de 40sementes
ou améndoas, com a popularizacdo da planta, diversas novas receitas foram criadas, mas 0s
suicos que tiveram a grande ideia de misturar o cacau ao leite que deu finalmente origem ao
chocolate (DIA, 2020).

O chocolate amargo possui alto teor de cacau, normalmente acima de 60%. Ja o
chocolate ao leite possui em torno 35% de cacau (sendo o minimo 25%). O chocolate branco
ndo possui massa de cacau, porém na legislacdo deve ter no minimo 20% de manteiga de cacau
na formulacdo (BRASIL, 2005).

De acordo com CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos)
namero 12, de 1979, define os tipos de chocolate: a) chocolate em pé: obtido pela mistura de
acucar e cacau em po; b) chocolate em p6 parcialmente desengordurado e chocolate em pé
soluvel: obtido pela mistura de cacau em po parcialmente desengordurado ou cacau soluvel,
com acucar; ¢) chocolate ao leite: obtido com pasta de cacau, agUcar e leite, leite em po
evaporado ou condensado; d) chocolate fantasia: obtido pela mistura de proporcoes variadas,

de chocolate, adicionado ou ndo de leite e de outros ingredientes (como: aveld, amendoim,



nozes, ou outras substancias alimenticias); e) chocolate foundant e chocolate tipo suigo: contém
no minimo 30% de gordura de cacau; f) chocolate recheado moldado: o recheio deve diferir
nitidamente da cobertura, em sua composicdo, sendo no minimo 40% do peso total do produto
devera ser chocolate; g) chocolate amargo: obtido por cacau, aglcar e adicionado ou ndo de
leite; h) chocolate cobertura: preparado com menor propor¢do de agucar e maior propor¢do de
manteiga de cacau, tendo revestimento de bombons e outros produtos.

Ha correlagéo significativa entre o consumo de cacau e o PIB per capita na China, india,
Russia e Brasil (BERGMAN, 2018). De maneira simples e direta, isso significa que o aumento
da renda da populagéo reflete em aumento de consumo de cacau e, como consequéncia, de
chocolate.

A Costa do Marfim, cuja producdo de améndoas de cacau era 1.149 mil toneladas em
2012/2013, passou para 2.000 mil toneladas em 2017/2018, ocupando a posi¢do de maior
produtor mundial, Ja o Brasil, ocupa o 7° lugar na producdo de améndoas de cacau.
(STATISTA, 2019).

No Brasil, 0 estado do Para € o maior produtor de cacau, com mais de 100 mil toneladas
em 2017/2018. Além do aumento da area plantada o estado vem obtendo acréscimo de
produtividade nos ultimos anos. Destaca-se que a Bahia, se mantém como 22 maior produtor
(UNESCO, 2018).

Com o aumento do consumo de produtos industrializados, faz-se necessario que o
consumidor faca a leitura dos rétulos. E que o consumidor compreenda o que esta lendo, dessa
forma, tenha conhecimento possa se aplicar no seu cotidiano, e assim, proporcionar melhorias
para condigdes de vida e de sua saude (VIDIGAL, 2015).
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3. MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIAL

Para avaliagdo dos rotulos, foram adquiridas 17 amostras de chocolate em barra na
cidade de Morrinhos — GO, e pré-selecionadas 6 amostras (como requisito as amostras que
continham mais incoformidades e diferencas nos tipos de chocolate foram selecionadas). As
amostras estdo especificadas no Quadro 4.

Quadro 4 — Rétulos de chocolate

Marca Tipo de chocolate em barra

A Chocolate ao leite aerado

B Chocolate meio amargo

C Chocolate amargo 85%

cacau

D Chocolate ao leite confeitado

E Chocolate branco

F Chocolate ao leite, com
recheio mil- folhas

3.2 METODOS

Os rotulos selecionados foram analisados de acordo com a legislacdo de rotulagem
obrigatoria (Resolugdo — RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, Portaria INMETRO n° 157,
de 19 de agosto de 2002, Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, A resolucédo
ANVISA n° 26, de 02/07/2015) ainda em vigor, atentando aos erros, informacao nutricional,
lista de ingrediente, origem, prazo de validade, contetdo liquido, tamanho da letra e a legislacao
para alérgicos. Além disso, foram realizadas as adaptagdes nos rotulos frontais de acordo com
a mais nova legislacdo (Instrucdo normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020), sendo que as

empresas terdo 12 meses para se adequarem a lei.


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0360_23_12_2003.html
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 CONFORMIDADE COM A LEGISLACAO.

De acordo com a Resolugdo — RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, referente a lista
de ingredientes, as amostras C, E apresentaram apenas 1 erro (Figuras 2 e 3). Sendo que ambas
as marcas ndo identificaram o tipo de aromatizante na lista e ingredientes, apenas

identificando”"aromatizante™". Todas as outras marcas ndo tiveram erro na lista de ingrediente.

lHustracdo 3: Marca C, lista de ingredientes.

Ingredientes: massa de cacau, pé de cacau, aglcar, manteiga de
cacau, emulsificantes ésteres de acido ricinoleico

Interesterificados com poliglicerol e lecitina de soja e
aromatizante. NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS:

CONTEM DERIVADOS DE SOJA. Contém Flavonoides

presentes naturalmente no cacau.

Este produto pode sofrer variagBes de cor e sabor
decorrentes da safra da matéria-prima.

Fonte: Autor (2021).

lHustracdo 4: Marca E, lista de ingredientes

@ R AR WA R e, L T G AL RS G NI N T Gomes edate HTRET 8 MALY, FURVRCRNTL LFOTRA I e § [V, S ee—"

%Em PODE CONTER AMENDOA, CASTANWA'DE-CAJ, AVELA, AVEIA, AWENDOIM. CEXTEI0
| ot OB LA A R W3

Fonte: Autor (2021).

De acordo com a Resolu¢do — RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, referente a
origem do produto, todas as marcas estdo corretas. Sendo de grande importancia, pois sabendo
a procedéncia do produto, é possivel entrar em contato com o fabricante e 0 SAC (servico de
atendimento ao consumidor).

Ao anélisar os parametros de validade foram observados erros nas marcas B e C (nas
figuras 4 e 5), ja que ao usarem a expressao VAL " ficou faltando a utilizagdo dos “":

““pontos. Ja as outras marcas, nao foram encontradas erros nesse parametro.
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llustracdo 5: Marca B, prazo de validade.

Fonte: Autor (2021).

lustracdo 6: Marca C, prazo de validade.
Ingredlentes: massa de cacau, pé de cacau, aglcar, manteiga de
cacau, emulsificantes ésteres de dcido ricinoleico
interesterificados com poliglicerol e lecitina de soja &
aromatizante, NAO CONTEM GLUTEN, ALERGICOS:
CONTEM DERIVADOS DE SOJA. Contém Flavonoides

presentes naturaimente no cacau.

Este produto pode sofrer variagBes de cor e Sabor
decorentes da safra da matéria-prima
Fonte: Autor (2021).

De acordo com a Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002, ao avaliar o
parametro de peso liquido foram observados que todas as marcas estdo de acordo.

De acordo com a RESOLUCAO - RDC N° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002,
que se refere ao tamanho da letra. Nas marcas A, D, E é possivel perceber que em letras
minusculas, ndo estdo de acordo com a legislacédo; sendo quase impossivel de ler representadas

nas figuras 6 a 8.

lustracdo 7: Marca A, lista de ingredientes.

Fonte: Autor (2021).



13

llustracdo 8: Marca E, lista de ingredientes.

LIRS TR TR T B B RD AR '.Vl."'\"ll

" ALERGOS: CONTEM DERIADS O LETE, SO £ CE a:&Am»ow CONTER AMENDO, CASTANRA-DE A, AVELL AVEA AMEVDOM,CENT
o TG0 LATEXWATURL CONTEM LATOS. CONTEM

g NIPRCA B8 A NTNA B 0, A 1 100 0 K, G VAT, (TR 8 A, IR FONSNTE 700 50 8 I MLASCOCALAT) 1 LB W 68 st

.« CONTIEE: LECHE DERNVADOS DF SO Y DE CEBADA.PUEDE CONTENER: ALNENDRA, CASTARA DE CAI, AVELLANA, AVENA, CENTENC AN/ TRGO
Fonte: Autor (2021). )

lHustracdo 9: Marca D, lista de ingredientes.

A PT-CHCE LT CNFCTAI, CLOROOAITHXALWATh INGREDIENTES: A (AR MACKA (€ CACLL RUNTENA L ERECAL NP LoD (T
';i“ J‘.(W AT TS0 JIDEITRAL EMit SFCANDE. LECTIOUADF S £ ESTERFS B POUGLKER CoMMAO0 RN ) m; - ‘?.A“ ul\ ﬁf&-’;ﬂ'vﬂn‘;ﬁ"f N
NS TR, VERMELINO 42 4401 15, AMBARELD CREPUS{YRO (S 119), 42 H AYHAMTE GO0 127) £ INDROTINA S90S 1327, ESTASLACANE: GOMA RRABYA, CLACLANTES. WA LMCA CERATE AR EARNATZANTES

(ONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE. ALERGICOS: CONTEM TARTRAZINA, DERIVADOS DELEITE, SOJA € PODE (ONT[RMENDO
IM,
AMENDOA, CASTANHA-DE-CAJU, TRIGO, NOZES, (OCO, AVEIA, CENTENO, CEVADA E LATEX NATURAL. ot s i

Fonte: Autor (2021).

A Resolucdo RDC n°360/03, relata sobre a informacdo nutricional. Todos os rétulos
apresentados nas figuras 25 a 30 mostraram a rotulagem nutricional de maneira correta,
atendendo os requisitos.

A resolugdo ANVISA n° 26, de 02/07/2015, retrata sobre os requisitos de alimentos que
causam alergias alimentares. E sabendo os requisitos para a legislacdo de alérgicos, é possivel
analisar que todos os rétulos atenderam as expectativas e estdo de acordo com esta RDC. A
partir dos paramentos analisados, os resultados foram colocados no quadro 5, para melhor
interpretacéo.

Quadro 5: Contagem de ndo conformidades de acordo com os parametros analisados.

Lista de Tamanho da

Marca A ingredientes Prazo de Validade Letra
Marca B - - X
Marca C - X

Marca D X X

Marca E - - X
Marca F X - X
Marca A - -

Fonte: Autor (2021).
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E possivel anélisar que metade das 6 amostras (50%) erraram o pardmetro do tamanho

da letra, considera-se uma quantidade alta, ja que a legislacdo fornece todas as informacdes

necessarias para a adquacao dos rétulos de forma correta. J& em relacdo ao prazo de validade

e lista de ingredientes foram encontrados apenas 2 inconformidades. Néo foi necesséario, colocar

na tabela os outros parametros, pois ndo houve inconformidades.

4.2 ATUALIZACAO DOS ROTULOS FRONTAIS DE ACORDO COM A NOVA
LEGISLACAO

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020, define 0s novos

requisitos para os rétulos frontais. Pensando nisso, foram atualizados os rétulos frontais dos 6

rotulos de barra de chocolate de acordo com o quadro abaixo.

Quadro 6: Identificacdo dos limites de agucares adicionados, gorduras saturadas e

sodio nos rétulos de barra dechocolate.

porcao,
multiplicado por
4).

na porcao,
multiplicado

por 4).

multiplicado por
4).

Marca | Contém |Quantidade maior| Quantidade maior| Quantidade |Deve conter
acucar | ouigualal5gde| ouiguala6gde | maiorouigual a a
adicionado acucares gorduras 600 mg de sodio | declaracéo
adicionados por saturadas por por 100 g do em alto
100 g do alimento?|100 g do alimento? alimento? valor no
rotulo
frontal?
A Acucar e Contém 52 g de Contétm20gde | Conttm84 mg | Sim, alto
lactose. acucar adicionado| gordura saturada | de s6dio em 100g valor em
em 100 g (13 gde| eml00g (5gde | (21 mgde sddio acucares
carboidrato na gordura saturada na porcéo, adicionado

se gorduras

saturadas.
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Acucar e Contétm52 gde | Contém17,2gde| ContémO mg Sim, alto
lactose. acucar adicionado| gordura saturada valor em
em 100 g (13 gde| eml100g (4,3 gde acucares
carboidrato na gordura saturada adicionado
porcéo, na porgéo, se gorduras
multiplicado por multiplicado saturadas.
4). por 4).

Acucar Contém 19,2 gde| Contém 26 g de Contém 0 mg Sim, alto
acucar adicionado| gordura saturada valor em
em 100 g (4,8 gde¢ em100 g (6,59 de acucares

carboidrato na gordura saturada adicionado

porcéo, na S
multiplicado por porgéo, e gorduras
4). multipljlc);ado por saturadas.

Acucar, Contém 60 g de Contétm18gde | Conttm72mg | Sim, alto

lactose, acUcar adicionado | gordura saturada | de sodio em 100g valor em

maltodextri em 100 g (15g de| em100 g (4,5 g de| (18 mg de sodio agucares
nas carboidrato na gordura saturada na porgao, adicionado
porcéo, na porgao, multiplicado por| se gorduras
multiplicado por multiplicado 4). saturadas.
4). por 4).

Acucar, Contém 60 gde | Contem 18,4 gde| Contém 144 mg| Sim, alto

lactose, | acucar adicionado| gordura saturada | de sodio em 100g valor em

extrato de| em 100 g (15g de| em100 g (4,6 gde| (36 mg de sodio| acucares
malte carboidrato na gordura saturada na porcao, adicionado

porcao,
multiplicado por
4).

na porcao,
multiplicado

por 4).

multiplicado por
4).

se gorduras

saturadas.
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F Acucar, Contém 48 g de Contétm 20 gde | Contém 108 mg| Sim, alto
lactose acUcar adicionado | gordura saturada | de sddio em 100g valor em
em100g (12gde| em100g (5gde | (27 mgdesodio| aclcares
carboidrato na gordura saturada na porgéao, adicionado
porgao, na porcao, multiplicado por| se gorduras
multiplicado por multiplicado 4). saturadas.
4). por 4).

Fonte: Autor (2021).

E possivel perceber no quadro 5, que todas as marcas utilizaram a mesma declaracéo
apresentam alto valor em acucares adicionados e gorduras saturadas (Figura 39), essas
informacGes servirdo de alerta para os consumidores que procuram alimentos mais saudaveis.
Vale ressaltar que a marca C (chocolate 85% cacau) também ultrapassou os limites em
carboidratos adicionados e gorduras saturadas, sendo que o esperado seria que fosse a opgéo
mais saudavel e que ndo passaria dos valores impostos pela nova legislacéo, devido o alto valor
de cacau.

lustracdo 10: modelos para a declaracdo de alto valor em acucar adicionado e gordura saturada.
e ACUCAR | GORDURA AGUCAR
¥ ADICIONADOJL SATURADA ADICIONADO
- GORDURA
) ]l ) l ACUCAR SATURADA
P ALTO EM P ALTO EM ADICIONADO
ACUCAR GORDURA GORDURA
LADICIONADO SATURADA SATURADA

Fonte: Instrucdo normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020.

~

P,)ALTO EMl
ACUCAR
ADICIONADO
GORDURA
SATURADA

Outras principais mudancas que irdo ocorrer é na tabela de informacdo nutricional,
especificado na Instrucdo normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020. Mas de forma geral, mudara
alguns pontos especificos: 1) permitidas apenas letras na cor preta e fundo branco (evitando
confundir os consumidores); 2) a fonte para a declaracdo dos nomes dos constituintes e
respectivos valores energético e nutricional sera Arial ou Helvética, com o tamanho minimo de
2,8 mm.; 3)Sera obrigatério empregar o espacamento entre linhas, de forma a impedir que 0s
caracteres se toquem ou encostem na barra, linhas ou simbolos de separacédo; 4) Sera proibido
colocar a tabela em posicoes de dificil visualizacdo ou deformadas; 5) Sera obrigatério declarar
o valor energético e nutricional por 100 g ou 100 ml. De acordo com as principais mudancas

descritas, a figura 40 € um dos modelos disponiveis na



mesma instrugcdo normativa citada. Podendo ser observada, que com as novas mudangas as

rotulagens poderédo ser mais bem interpretadas.

lHustracdo 11: modelos para informacéo nutricional.

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Por¢des por embalagem: 000 porgdes

Poriéo 000 g (medida casera)

100 g | 000 g | %VD"

Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g)
Actcares totais (g)

Acucares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras frans (g)

Fibra alimentar (g)

Sadio (mg)

*Percentusi de valores danos fomecidos pela porgdo

Fonte: BRASIL (2020).
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5. CONCLUSAO

De acordo com o tabalho, foram identificados que 50% dos rétulos obtiveram
inconformidades em relacdo ao pardmetro do tamanho da letra. Além disso, erros como lista
de ingredientes e prazo de validade também foram encontrados. Acredita-se que tal fator pode
estar relacionado a falta de fiscalizagdo e/ou falta de informacdo por meio das marcas
analisadas.

Em relacédo a rotulagem frontal, todas as marcas deverdo adaptar seus rotulos em relacéo
a declaracdo de acucar adicionado e gordura saturada.

Visto esses dados, € necessario mais incentivo na area da pesquisa em relacao os rétulos,
para atender melhor os consumidores e adaptar de acordo as novas legislacdes. Também é

necessario treinamento/capacitacdo dos profissionais da area.
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