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RESUMO

O rétulo é uma das maneiras mais eficientes de uma empresa se comunicar com o
consumidor a respeito de um produto. Com o intuito de melhorar a clareza e legibilidade
das informagfes nutricionais dos rotulos bem como auxiliar o consumidor a fazer
escolhas mais assertivas e conscientes, a ANVISA aprovou a Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) 429/2020, que trata do novo regulamento sobre rotulagem nutricional
de alimentos embalados. Assim, o objetivo do estudo foi analisar rotulos de uma industria
de produtos panificados congelados e propor alteracGes atendendo a nova resolugdo. De
acordo com a analises dos rotulos dos produtos selecionados (péo francés, pao de queijo,
biscoito de queijo e pdo mandi), ndo houve a necessidade de inclusdo da rotulagem
frontal, visto que a quantidade de agUcar adicionado, gordura saturada e sodio néao
ultrapassaram as quantidades de referéncia por 100g de alimento. As alteracOes
concentraram na tabela de composi¢do nutricional com a inclusdo de porgbes por
embalagem e a fixa¢do dos macros e micronutrientes por 100g de alimento. As alteragdes
propostas nas tabelas de composicdo nutricional, facilitara a compreensdo dos rétulos

para 0s consumidores e podem levar as empresas a reformular os seus produtos para
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manterem o conteldo de acucar adicionado, sédio e/ou gordura saturada inferior ao limite
de declaragdo exigido pela legislagdo, j4 que a informacdo “alto em...” poderia

representar um empecilho para a compra.

Palavras-chave: Embalagem; Farinaceos; gordura saturada; sodio.

ABSTRACT

The label is one of the most efficient ways for a company to communicate with
the consumer about a product. In order to improve the clarity and readability of the
nutritional information on the labels, as well as to help the consumer to make more
assertive and conscious choices, ANVISA approved the Resolution of the Collegiate
Board (RDC) 429/2020, which deals with the new regulation on nutritional labeling of
packaged foods. Thus, the objective of the study was to analyze labels of a frozen bakery
products industry and propose changes in compliance with the new resolution. According
to the analysis of the labels of the selected products (French bread, cheese bread, cheese
biscuit and mandi bread), there was no need to include the front labeling, since the amount
of added sugar, saturated fat and sodium did not exceed the reference amounts per 100g
of food. The changes focused on the nutritional composition table with the inclusion of
portions per package and the setting of macro and micronutrients per 100g of food. The
proposed changes to the nutritional composition tables will make it easier for consumers
to understand the labels and may lead companies to reformulate their products to keep the
added sugar, sodium and/or saturated fat content below the declaration limit required by

law, since the information “high in...” could represent an impediment to the purchase.

Keywords: Packaging; Farinaceous products; saturated fat; sodium.



1 INTRODUCAO

A preferéncia por um alimento geralmente € baseada nos costumes alimentares do
consumidor, nas condic¢des financeiras, e na maioria dos casos, pelas informacdes contidas nos
rotulos. A rotulagem, portanto, € um dos fatores que leva o consumidor a adquirir, ou nao,
determinado produto, devendo sempre exibir informaces claras e precisas, de modo a garantir
que a melhor escolha seja feita (SILVA & SILVA, 2021).

A Resolucéo de Diretoria Colegiada n® 429/2020 (RDC 429/2020) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), tem por objetivo a melhora na clareza e legibilidade das
informac@es nutricionais presentes na embalagem dos alimentos, afim de evitar enganos quanto
a composicao nutricional dos produtos e auxiliar o consumidor a realizar escolhas alimentares
mais conscientes, pois terdo a facilidade em comparar os rétulos quanto as informacdes
nutricionais no ato da compra (OLIVEIRA, 2021).

A rotulagem, ainda tem um papel extremamente importante na vida de pessoas que estéo
em busca de melhorar a alimentacéo, pois é através da comparacao entre os produtos que elas
irdo selecionar o que julgar ser mais saudavel. Além de conferir a lista de ingredientes, essas
pessoas ficam de olho na tabela nutricional e em informacdes a mais destacadas na embalagem
como vitaminas adicionadas, teores de agucares, sddio e gorduras, tudo isso sem abrir médo da
praticidade (SILVA et al, 2019).

Atualmente, € notério uma busca por praticidade em decorréncia da rotina. As pessoas
acabam recorrendo a alimentos processados como os panificados congelados, afim de
otimizarem o tempo. Em razdo disto, a indUstria aumentou rapidamente a demanda de produtos
processados variados com precos relativamente baixos. Por este motivo, o rétulo dos produtos
se torna um instrumento de comunicacdo entre a industria e o consumidor, é através dele que
as pessoas saberdo o contetido do produto e fardo sua escolha (BATTI, 2022). O objetivo desse
estudo foi a realizacdo de alteracfes nos rétulos dos produtos embalados em uma inddstria de
panificados congelados do Estado de Goias, a fim de regulamenta-los conforme a RDC
429/2020 da ANVISA.



2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 ROTULOS

Rotulagem é toda inscricao, legenda, imagem ou matéria descritiva escrita, impressa ou
estampada colada sobre a embalagem de algum produto ou alimento, atuando como um canal
de comunicacdo entre produtor e consumidor, com a finalidade de assegurar o direito a
informacdo sobre o produto o qual o consumidor estd adquirindo (SILVA & NASCIMENTO,
2021).

No Brasil, os 6rgdos responsaveis por regulamentar e fiscalizar a rotulagem dos
alimentos é a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o Instituto Nacional de Metrologia Normalizacdo e
Qualidade Industrial (INMETRO) e alguns ministérios publicos. E através do rétulo que
saberemos o que iremos encontrar na embalagem e é onde sdo encontradas as principais
informagdes sobre o produto, como: lista de ingredientes, tabela nutricional, data de validade,
alertas sobre presenca de alergénicos. Este Gltimo de suma importancia para pessoas que
possuem alguma intolerancia ou alergia, por este motivo, se faz necessario que as informacdes
contidas no rotulo sejam claras, legiveis, verdadeiras e de facil acesso para que o consumidor
consiga interpreta-la de maneira simples (SOARES & NUNES, 2021).

Apesar da rotulagem ser um meio de obter informac6es sobre um produto, estudos
mostram que existe uma caréncia em relacdo a compreensdo dos rétulos por algumas pessoas e
que a informacdo mais procurada é a data de validade, os estudos apontam ainda que, 0s
consumidores tendem a interpretar melhor os rétulos quando possuem cores aliadas a textos e
simbolos com informac@es resumidas do que informacBes como orientacdes diarias expressas

em porcentagem ou gramas (PEREIRA et al, 2019).
2.2 RDC 429, da ANVISA

A nova resolucdo 429, da ANVISA, estabelece que ird haver mudancas nos rétulos de
alimentos embalados e entrara em vigor em nove de outubro de 2022, porem algumas categorias
de alimentos terdo um prazo maior para se adequarem e até outubro de 2025 todos os alimentos
no geral deverdo estar adequados (ANVISA, 2020). As mudancas ocorrerdo na posicao,
coloragéo e informacGes contidas na tabela nutricional, como a fixa¢&o dos nutrientes por 100g

e 100ml dos alimentos e declaragdo do teor de agucares adicionados, além da inclusdo de uma



lupa na parte frontal do rétulo indicando quando o alimento apresentar quantidades a mais que
a recomendacédo diaria de agucar adicionado (15g), sodio (600mg) e gordura saturada (6Q)
(MENEZES & CARMO, 2022).

Tais alteracOes serdo realizadas para facilitar a comparagdo pelo consumidor entre
produtos, e melhorar a clareza das informacdes sobre o alimento contidas nos rétulos, visto que
essas mudancas implicam diretamente na escolha do consumidor sobre os produtos, além de
facilitar a identificacdo quando houver quantidades elevadas de nutrientes que possuem
relevancia negativa para a satde e ajudar a desenvolver o lado critico ao ler um rétulo de uma
maneira mais simples e objetiva (OLIVEIRA & PESSOA, 2020).

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porgdes

Carboidratos totais (g)
Agucares lotais (9)

n AgUcares adicionados (g)

Proteinas (q)

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

Fibra alimentar (g) |

Sodio (mg) \ ) h

\

‘Peorcontual de valores didros formecdos pela porcho

Figura 1 Tabela nutricional indicando quais alteracdes precisardo serem feitas (PROMTEC,
2021)
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ADICIONADO SATURADA

GORDURA ACUCAR

SATURADA ADICIONADO

\ ) SATURADA

P ALTOEM l
ACUCAR GORDURA
\ADICIONADO] SATURADA

4 ADICIONADO L SATURADA

Figura 2 Rotulagem nutricional frontal (DAXIA, 2021)
2. 3PANIFICADOS

O crescimento no setor de panificagdo, vem ocupando cada vez mais espago devido a
demanda de consumo por esses produtos, devido a este fato, torna-se crescente a busca de
comércios e padarias por produtos pré-prontos congelados que cuidam apenas da finalizacédo
desses alimentos, ganhando praticidade e distribuindo pées e bolos de alta qualidade
(FREITAS, 2021).

Uma padaria industrial é capaz de produzir toneladas de produtos todos os dias para
todos os gostos, entre eles estd o pao francés, pdo de queijo, pdes doces e bolos (COPPE &
TANCREDI, 2021). Como sao produtos processados feitos em larga escala, e na maioria das
vezes para o0 publico geral, alguns desses alimentos acabam recebendo na receita quantidades
além do que deveriamos consumir diariamente de sal, actcares e gorduras, com a finalidade de
melhorar a textura, aumentar a vida de prateleira e conferir sabor a esses panificados
(ARARURA, 2021). Por se tratarem de alimentos saborosos e muito palataveis, é preciso
consumi-los com moderacdo, pois costumam ser ricos em melhoradores de sabor e
conservantes, estas informac6es devem estar contidas no rétulo de maneira clara e legivel, para

que as pessoas saibam o que estdo consumindo (PINTO & COSTA, 2021).
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3 METODOLOGIA

A realizagdo da alteracdo dos rotulos aconteceu nas embalagens de produtos de uma
indUstria de panificados congelados do Estado de Goias para adequa-los conforme a RDC 429,
da ANVISA, em que as principais alteracbes foram a adicdo de informacbes na tabela
nutricional, tais como: indicacdo da quantidade de acUcar adicionado e gordura saturada, adicao
da quantidade de porcbes por embalagem, comparacdo da por¢do a uma medida caseira e
alteracéo da cor da fonte e do plano de fundo da tabela nutricional.

Apbds um levantamento na industria em questdo, os produtos selecionados para
realizacdo do presente trabalho foram: pdo de queijo, pdo francés, biscoito de queijo e pao

mandi.

Os rotulos foram analisados e estudados quanto as alteracdes que seriam realizadas. As
informac0es das antigas tabelas nutricionais foram colhidas através de analises fisico-quimicas
e por célculo indireto pela tabela USDA (USDA, 2012). Para a criagdo das novas tabelas, 0s
calculos foram feitos de forma indireta realizando calculos de regra de trés de acordo com a
tabela do rétulo dos produtos do estudo; os calculos foram feitos para determinar a quantidade
de acucar adicionado, a quantidade de porcbes por embalagem e a coluna dos macros e
micronutrientes por 100g de alimento. Com base nos nimeros, foi possivel determinar se seria
necessario incluir na parte frontal do rétulo a lupa indicando alto teores de agUcares
adicionados, sodio e/ou gordura saturada. Posteriormente a adequacdo a nova rotulagem, a

implantacéo das alteracdes foi realizada.
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os célculos da quantidade de sodio, gordura saturada e agtcar no
contetdo de 100 g dos produtos avaliados (pao de queijo, biscoito de queijo, pdo francés e péo
mandi) ndo foi houve a necessidade de acrescentar a rotulagem frontal, visto que os valores
(Tabelas 2, 4, 6 e 8) ndo excederam a quantidade maxima de referéncia diaria permitida para
acucar adicionado (15g), sodio (600mg) e gordura saturada (6g) por 100g de alimento sélido

ou semissélido.

A quantidade de sodio recomendada per capita segundo a OMS (Organizacdo Mundial
da Saude, 2021), € de 2000 mg por dia, 0 que equivale a 12,2% de sodio consumido em uma

porcao (100g) de pédo de queijo; 3,4% de sodio consumido em uma porcao (50g) de péo francés;
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2,1% de sodio consumido em uma porcao (50g) de biscoito de queijo e 8,05% de sddio

consumido em uma porc¢éao (50g) de pdo mandi.

Ja para gordura saturada, a recomendacéo € que esta ndo exceda a quantidade de 10%
do total de calorias por dia. Ou seja, um adulto saudavel que consome em média 2000 kcal por
dia, deve manter o seu consumo de gordura saturada em até 22 g/dia, o que equivale a 9% de
gordura saturada ao ingerir em uma porcdo (100g) de pao de queijo, 1,4% de gordura saturada
ingerida em uma por¢do (50g) de péo francés, 8,1% de gordura saturada ingerida em uma
porcdo (50g) de biscoito de queijo e 4,5% de gordura saturada ingerida em uma porc¢éo (509)

de mandi.
Tabela 1 — Tabela de composic¢éo nutricional do pdo de queijo do rétulo antigo

INFORMACAO NUTRICIONAL

(Porcéo de 100g — 3 unidades) %VD(*)
Quantidade por porcéo

Valor energético 278kcal = 1.168Kj 14%
Carboidrato 389 12%
Proteina 2,89 4%
Gorduras Totais 10,29 18%
Gorduras saturadas 29 10%
Gorduras trans Og )

Fibra alimentar Og 0%
Sodio 244mg 10%

Tabela 2: Tabela de composicéo nutricional do pdo de queijo do rétulo atual

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 10
Porcéo: 100g (3 unidades)

100g  50g %VD(*¥)

Valor energético (kcal) 278 139 7
Carboidratos (g) 38 19 6
AcuUcares totais (g) 0 0 0
AcUcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 2,8 1,4 2
Gorduras totais (g) 10 5 9
Gorduras saturadas () 2 1 5
Gorduras trans (q) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sodio (mg) 244 122 5

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porgéo.
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Comparando o pdo de queijo da empresa avaliada no estudo em relagdo a uma marca
comercial de pdo de queijo produzido em Minas Gerais (Tabela 3) e que comercializa seus
produtos em territério nacional e internacional, pode-se notar que tanto a quantidade sodio
quanto a quantidade de gordura saturada dos produtos do estudo € inferior a marca comercial.
O consumo médio de sal no Brasil é de 9,3g/dia que é o dobro do recomendado pela OMS, e 0
consumo médio de gordura saturada é 12,5% do valor energético total da dieta, sendo que o
recomendado é que esta quantidade ndo ultrapasse 10% do valor energético total diario. O fato
de o pao de queijo da empresa avaliada no estudo possuir quantidades baixas de sodio e gordura
saturada em relacdo a marcas comerciais pode beneficia-la, pois no momento da compra, 0
consumidor que possui doencas como hipertensdo, doengas cardiovasculares e problemas com
obesidade podem dar preferéncia ao produto que contiver menor quantidade de sodio e gordura

saturada.

Tabela 3: Tabela de comparagdo de gordura saturada e sodio de pdo de queijo entre marca
comercial e marca do estudo

Sabor e Arte Marca comercial
Gordura Saturada 29 4,89
Saédio 244mg 574mg

*valores referentes a porcéo (100g)

Um estudo feito por THUANY et al, 2021, onde o objetivo era a elaboracdo de um
instrumento para avaliar o consumo de alimentos com alto teor de sédio, mostrou que em média,
a quantidade de sodio encontrada em 100g de pao francés no Brasil é de 648mg, ou seja, a
quantidade de sodio do pao francés fabricado pela empresa do estudo (Tabela 4) é quatro vezes
menor que essa média, 0 que é vantajoso pois se consumido em excesso 0 sodio acarreta em
uma serie de danos a saude como retencdo de liquido, aumento da pressdo arterial e pode

comprometer o funcionamento dos rins.
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Tabela 4 — Tabela de composicao nutricional do pdo francés do rétulo antigo

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 50g (1 unidade)

Quantidade por porcédo %VD(*)
Valor energético 118kcal = 496kj 6
Carboidrato 229 7
Proteinas 5,99 8
Gorduras Totais 0,69 1
Gorduras saturadas 0,39 1
Gorduras trans Og )
Fibra alimentar 0,49 2
Sddio 68mg 3

Tabela 5: Tabela de composicéo nutricional do péo francés do rétulo atual

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 220
Porcdo: 50g (1 unidade)

100g 509 %VD(*)
Valor energético (kcal) 278 139 6

Carboidratos (g) 44 22 7
AcUcares totais (g) 0 0 0
AcUcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 11,8 59 8
Gorduras totais (g) 1,2 0,6 1
Gorduras saturadas () 0,6 0,3 1
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0,8 0,4 2
Sodio (mg) 136 68 3

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

Apesar da quantidade de gordura saturada e sodio estarem abaixo da faixa que se
recomenda para rotulagem frontal por porcéo para o biscoito de queijo (Tabela 6), € importante
enfatizar que se consumido mais de uma porcao deste alimento, aumentard proporcionalmente
a quantidade dos mesmos, podendo acarretar em uma série de efeitos negativos para a saude
como desordens gastrointestinais, doencas cardiovasculares e obesidade se consumidos em

€XCesso regularmente.
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Tabela 6 — Tabela de composicao nutricional do biscoito de queijo do rétulo antigo

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 50g (2 unidades)

Quantidade por porcédo %VD(*)
Valor energético 153kcal = 643kj 8%
Carboidrato 18¢ 6%
Proteina 1,79 2%
Gorduras Totais 6,39 11%
Gorduras saturadas 1,89 8%
Gorduras trans Og )

Fibra alimentar Og 0%
Saédio 42mg 2%

Tabela 7: Tabela de composicéao nutricional do biscoito de queijo do rétulo atual

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 100
Porcao: 50g (2 unidades)

100g  50g %VD(*)
Valor energético (kcal) 306 153 8

Carboidratos (g) 36 18 6
AcUcares totais (Q) 0 0 0
Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 3,4 1,7 2
Gorduras totais () 12,6 6,3 11
Gorduras saturadas () 3,6 1,8 8
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sédio (mg) 84 42 2

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porgéo.

A adicéo de gordura e acucar no preparo de panificados tem muitas finalidades e as mais
importantes sdo conferir textura e realcar o sabor de pées doces e bolos, porém, essa mistura de
acucar e gordura pode ndo ser muito benéfica a salde se consumidos em excesso, podendo
causar doencas como diabetes, aumento do colesterol (LDL) e problemas com peso devido ao
aumento da gordura corporal (BARROS, 2022).

A quantidade de consumo diario de agucar recomendada pela OMS é de no maximo

10% da ingestéo total de calorias por dia. Considerando a dieta de uma pessoa gque consome
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2000 calorias por dia, a quantidade méxima de agucar recomendada seria de 50g. O pédo de
queijo, pdo francés e biscoito de queijo ndo apresentam quantidades significativas de agucar
adicionado. A gquantidade de agucar consumida em uma porc¢éo (50g) de pao mandi (tabela 9)

equivale a 8,4% do consumo diério.

Tabela 8 — Tabela de composic¢éo nutricional do pdo mandi do rétulo antigo

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porcao de 50g (1 unidade)

Quantidade por por¢éo %VD(*)
Valor energético 157kcal = 643Kj 8%
Carboidrato 299 10%
Proteina 5¢ 10%
Gorduras Totais 2,19 3%
Gorduras saturadas 19 5%
Gorduras trans Og )

Fibra alimentar 1,49 6%
Saédio 161mg 8%

Tabela 9 — Tabela de composicao nutricional do pdo mandi do rétulo atual

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 120
Porcao: 50g (1 unidade)

100g 50g %VD(*)
Valor energético (kcal) 314 157 8

Carboidratos (g) 55 29 10
AcUcares totais () 8,9 4,5 0
Acucares adicionados (g) 8,5 4,2 8,4
Proteinas (g) 10 5 10
Gorduras totais () 4,2 2,1 3
Gorduras saturadas () 2 1 5
Gorduras trans () 0 0 0
Fibras alimentares (g) 2,8 14 6
Sddio (mg) 322 161 8

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

A inclusdo da quantidade de porcGes por embalagem e a fixagdo dos macro e
micronutrientes por 100g de alimento, facilitard a comparacéo entre produtos pelo consumidor
(ANVISA, 2020).
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5 CONCLUSAO

Na adequacéo dos rétulos e tabela de composicao nutricional do pao de queijo, biscoito
de queijo, pédo francés e pdo mandi da industria em questdo, conforme a RDC 429/2020, os
produtos avaliados ndo ultrapassaram a quantidade limite de declaracdo frontal para agucar
adicionado, sodio e gordura saturada, portanto, ndo foi necessario a inclusdo da lupa com o

dizer “alto em...” na frente das embalagens.

Vale destacar que com a exigéncia da incluséo da rotulagem frontal, as empresas podem
ser induzidas a reformular os seus produtos para manterem o contetdo de agUcar adicionado,
sodio e/ou gordura saturada inferior ao limite de declaracdo exigido pela legislacéo, ja que a
informagao “alto em...” poderia representar um empecilho para a compra, associando o produto

a uma ideia de fazer mal para a satde por conter um ou mais desses ingredientes em excesso.
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