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APRESENTACAO

A Associacao Brasileira das Industrias de Massas Alimenticias — ABIMA — e a
Embrapa Agroindustria de Alimentos vém trabalhando em conjunto, desde o inicio dos
anos 90, parceria esta que se fortaleceu ao longo dos anos, constituindo-se num bom
exemplo de como o trabalho conjunto entre os setores publico e privado pode contribuir
para um impacto positivo no desenvolvimento sécio-econémico do Brasil.

O ano de 1998 foi marcado por mudancgas profundas na legislacdo de alimentos,
nao apenas em questdes relacionadas a rotulagem, mas também com a introducéo de
normas que ampliaram as possibilidades da industria oferecer produtos para fins
especiais. A partir destas publicagcbes a ABIMA desenvolveu um manual de rotulagem
especifico para massas alimenticias e uma sistematica de avaliacdo designada de
“checklist de rotulagem”. Posteriormente, a Embrapa langou o “Manual de Rotulagem de
Alimentos”, visando orientar os diversos setores alimenticios quanto a adequacido dos
rétulos as legislagdes.

Considerando estas experiéncias e as publicagdes de legislagdo referente ao
tema, técnicos das duas instituicbes decidiram trabalhar em conjunto para elucidar as
questdbes pertinentes a elaboragdo do roétulo de produtos e, principalmente, qual
legislacdo considerar, com destaque para alguns detalhes que normalmente passam
desapercebidos.

A unido dos esforcos entre a ABIMA e a EMBRAPA resultou, em 2003, na
publicagdo do manual “Orientagcdo para Rotulagem de Alimentos”, com o intuito de
disponibilizar subsidios de rotulagem ao setor alimenticio.

O dinamismo deste tema exije constante atualizacdo, motivo pelo qual as
instituicdes envolvidas decidiram revisar esta publicacdo e langaram a 1° Revisao do
manual “Orientagdo para Rotulagem de Alimentos”, fortalecendo ainda mais a interagao

entre as entidades.

ELIANE H. KAY MARILIA REGINI NUTTI
DIRETORA PRESIDENTE PESQUISADORA
ABIMA EMBRAPA
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1. INTRODUCAO

A fungao principal da rotulagem de alimentos embalados € fornecer os elementos
necessarios para que o consumidor possa decidir sobre o consumo ou nao do alimento
ou bebida, ou ainda, fornecer esclarecimentos, base de comparacdo ou complementacao
que fundamentem sua escolha. Para isso, as informagbes constantes no rétulo devem
ser facilmente entendidas pelo consumidor.

Para elaboragédo de rotulagem adequada, além das normas gerais e nutricionais,
devem ser observadas aquelas especificas ao produto, relacionadas a aspectos de
qualidade, pesos e medidas e aspectos de marketing que se quer ressaltar.

Neste trabalho s&o utilizados os termos “normas horizontais” e “normas
especificas”, conceituados a seguir.

“‘Normas horizontais” sdo as que trazem conceitos e diretrizes genéricos, bem
como os requisitos minimos aplicaveis para qualquer grupo de alimentos, independente
de sua natureza e composicdo, para que 0 mesmo possa ser comercializado. Estas
normas incluem aquelas relacionadas a rotulagem, aditivos, defesa do consumidor, etc.

Em “normas horizontais” se enquadram também aquelas que regulamentam
informacdes pertinentes a alguma caracteristica particular do produto, destinado a um
publico consumidor especifico, ndo necessariamente se restringindo a um unico tipo de
alimento, a exemplo dos produtos light e diet e aqueles para controle de peso.

“‘Normas especificas” sdo aquelas aplicadas para determinados grupos de
alimentos e estabelecem os requisitos minimos para que o produto possa pertencer ao
mesmo.

Incluem-se em “normas especificas” aquelas criadas em funcao de diretrizes e
politicas publicas, como é o caso da regulamentacgéo sobre a fortificagdo obrigatéria das
farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico. Um outro exemplo é a determinacgao
da obrigatoriedade de adigédo de iodo ao sal para prevenir o bécio.

E preciso enfatizar que as normas horizontais e especificas sdo complementares.
Como exemplo, a “norma horizontal” exige que o rétulo contenha a lista de ingredientes e
a “norma especifica” prevé os ingredientes permitidos para cada produto. Logo, estes
ingredientes serdo utilizados como referéncia para atender a obrigatoriedade da lista.

Tomemos um rétulo para massa alimenticia seca embalada. Sendo um alimento,
aplicam-se todas as normas horizontais relativas a alimentos. Por ser um produto de
competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)', o rétulo deve
atender as regras estabelecidas por aquele 6rgéo, ressaltando-se a RDC (Resolugao da
Diretoria Colegiada) - ANVISA n.° 263/05 (D.O.U 23.09.05), que especifica os requisitos

! Para produtos regulamentados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
identificar as normas estabelecidas por aquele 6rgao.
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para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Como se trata de um produto pré-
medido, o rétulo deve atender a regulamentagdo do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagao e Qualidade Industrial — INMETRO. Ainda, como qualquer produto ofertado
ao consumidor, deve-se observar o Codigo de Defesa do Consumidor. Caso seja um
produto destinado a exportagcdo, as normas do pais de destino terdo que ser
consideradas na rotulagem.

Quando o alimento fizer alguma alegagdo de propriedade nutricional, esta deve
seguir a legislacao pertinente da ANVISA que especifica “0 que o produto deve conter”
para que o0 mesmo possa ser designado, por exemplo, como “rico em” ou “enriquecido
com” ou “fortificado”. Apesar de parecer uma caracteristica especifica, a norma aplicada
€ “horizontal”, pois qualquer alimento pode apresentar estes atributos.

Como o objetivo deste trabalho é oferecer orientacdo para o leitor compor um
rétulo, nos capitulos 2 e 3 serdo apresentadas partes do texto original das normas que
requerem uma analise mais cuidadosa. Os numeros assinalados a esquerda indicam os
artigos ou itens referentes as leis, decretos ou regulamentos técnicos dos quais foram
extraidas as informacgdes apresentadas e, quando pertinente, foram introduzidas
consideracdes dos autores.

No capitulo 4, elencamos o conjunto de normas que devem ser atendidas para a
correta composicao do rétulo de produto especifico, no caso, massa alimenticia
enriquecida. Como forma sistematica de avaliar se o rotulo elaborado atende as
legislacbes vigentes, apresentamos um “checklist de rotulagem” desenvolvido pela
ABIMA, aplicavel a massas alimenticias. A partir deste “checklist’, pode-se desenvolver
um roteiro especifico de avaliagdo do rétulo para outros produtos.

Com a apresentagdo dos capitulos acima mencionados, esperamos que as
industrias alimenticias e a sociedade civil organizada possam fazer uso desse trabalho
como uma fonte de consulta pratica e objetiva, a fim de atender a legislagdo de rotulagem
de alimentos no Brasil.

Ressaltamos que este trabalho n&o contém a integra dos textos normativos,
podendo os mesmos ser consultados nos seguintes sites:
www.anvisa.gov.br — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
www.agricultura.gov.br — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
www.planalto.gov.br — Presidéncia da Republica
www.inmetro.gov.br — Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade

Industrial
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2. NORMAS HORIZONTAIS

2.1. Decreto Lei n° 986/69

Norma Basica para alimentos

Esta norma publicada no Diario Oficial da Unido (D.O.U.), em outubro de 1969,

determinou uma série de diretrizes para produtos alimenticios no Brasil, contemplando os

aspectos de fabricagao, fiscalizagao, registro, dentre outros. Apesar de varias legislagbes

posteriores serem mais especificas, o Decreto Lei n° 986/69 ainda esta em vigor e supre

as omissdes das demais normas. Citaremos aqui apenas o que concerne a rotulagem.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Ambito de aplicagdo
Artigo 10, Estas disposi¢des aplicam-se a alimentos e aditivos intencionais, sem prejuizo de
caput e demais normas que regem o assunto. Dentre os alimentos, estdo incluidos os

parag. unico

produtos alimenticios dispensados de registro, bem como as matérias-primas
alimentares e alimentos in natura quando acondicionados em embalagem que os

caracterizem.

Informago6es obrigatdrias

Artigo 11

Os rétulos deverdo mencionar em caracteres perfeitamente legiveis:

a) a qualidade, a natureza e o tipo do alimento, observadas a definigdo, a
descricao e a classificagdo estabelecida no respectivo padrdo de identidade e
qualidade ou no rétulo arquivado no érgao competente do Ministério da Saude,
no caso de alimento de fantasia ou artificial, ou de alimento nao padronizado;

b) nome e/ou a marca do alimento;

c) nome do fabricante ou produtor;

d) sede da fabrica ou local de produgéo;

€) numero de registro do alimento no érgdo competente do Ministério da Saude;

f) indicagdo do emprego de aditivo intencional, mencionando-o expressamente
ou indicando o cddigo de identificagdo correspondente com a especificagdo da
classe a que pertencer;

g) numero de identificagcdo da partida, lote ou data de fabricagédo, quando se tratar
de alimento perecivel,;

h) peso ou o volume liquido;

i) outras indicagdes que venham a ser fixadas em regulamentos.
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Artigo 11

Os alimentos rotulados no Pais, cujos rétulos contenham palavras em idioma
estrangeiro, deverdo trazer a respectiva tradugcdo, salvo em se tratando de
denominacé&o universalmente consagrada.

Os rotulos de alimentos destinados a exportagdo poderdo trazer as indicagdes
exigidas pela lei do pais a que se destinam.

Os rotulos de alimentos destituidos, total ou parcialmente, de um de seus
componentes normais, deverdo mencionar a alteragédo autorizada.

Os nomes cientificos inscritos nos rétulos de alimentos deverdo, sempre que

possivel, ser acompanhados de denominagdo comum correspondente.

Consideracées

Hoje, a RDC n° 23/00 (D.O.U. 16.03.00) dispde sobre os procedimentos para o
registro de produtos pertinentes a area de alimentos. A RDC n° 278/05 (D.O.U.
23.09.05) estabelece quais produtos sédo dispensados ou ndo da obrigatoriedade
de registro. Um produto dispensado de registro pode passar a té-lo como
obrigatério, por determinagdo da ANVISA, ou vice-versa, em fungdo do seu
histérico de qualidade, ou em decorréncia de agravos a saude atribuidos ao seu
consumo.

Para produtos importados, deve-se observar também a RDC n.° 22/00 (D.O.U.
16.03.00).

De qualquer modo, para se saber se um produto esta ou nao dispensado da
obrigatoriedade de registro, deve-se consultar de forma criteriosa, os anexos da
resolugdo RDC n° 278/05 (D.0O.U. 23.09.05). Por exemplo, as massas alimenticias

estdo dentre os produtos dispensados de registro.

Principios gerais

Artigo 12,
13,14,15 ¢
16

Os rotulos de alimentos de fantasia ou artificial ndo poderao mencionar indicagbes
especiais de qualidade, nem trazer mengdes, figuras ou desenhos que possibilitem
falsa interpretagdo ou que induzam o consumidor a erro ou engano quanto a sua
origem, natureza ou composigao.

Os rotulos de alimentos que contiverem corantes artificiais deverdo trazer na
rotulagem a declaragdo “Colorido Artificialmente”.

Os rotulos de alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o
objetivo de reforgar, ou reconstituir o sabor natural do alimento deveréo trazer a
declaragéo “Contém Aromatizante ...”, seguido do cdédigo correspondente e da
declaragao “Aromatizado Artificialmente”, no caso de se empregar aroma artificial.
Os rotulos de alimentos elaborados com esséncias naturais deverao trazer as

indicacoes “Sabor de ..” e “Contém Aromatizante

.., seguido do cédigo
correspondente.

Os roétulos dos alimentos elaborados com esséncias artificiais deverao trazer a
indicagédo “Sabor Imitagao ou Artificial de ...” seguido da declaragdo “Aromatizado

Artificialmente”.
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Artigos
19, 20, 21,
2223

Os rétulos dos alimentos enriquecidos e dos alimentos dietéticos e de alimentos
irradiados deverao trazer a respectiva indicagdo em caracteres facilmente legiveis.
A declaragao de “Alimento Dietético” devera ser acompanhada da indicagao do tipo
de regime a que se destina produto expresso em linguagem de facil entendimento.
As declaragbes superlativas de qualidade de um alimento sé poderdo ser
mencionadas na respectiva rotulagem, em consonancia com a classificacdo
constante do respectivo padrao de identidade e qualidade.

Ndo poderdo constar da rotulagem denominagdes, designagbes, nomes
geograficos, simbolos, figuras, desenhos ou indicagdes que possibilitem
interpretacao falsa, erro ou confusdo quanto a origem, procedéncia, natureza,
composi¢cdo ou qualidade do alimento, ou que lhe atribuam qualidades ou
caracteristicas nutritivas superiores aquelas que realmente possuem.

Nao séo permitidas na rotulagem, quaisquer indicagdes relativas a qualidade do
alimento que nao sejam as estabelecidas pelo referido Decreto-Lei e por seus
regulamentos.

Todas estas disposigcdes se aplicam aos textos e matérias de propaganda de

alimentos qualquer que seja o veiculo utilizado para sua divulgacao.

Consideracées
Estes artigos visam coibir acdes de marketing que possam indicar, no rétulo do
produto, termos e expressdes enganosas ou falsas, que levem o consumidor a erro

no ato da compra e consumo e/ou que favoregam a concorréncia desleal.
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2.2. RDC ANVISA n° 259/02

Regulamento Técnico para rotulagem de alimentos embalados

Esta norma publicada no D.O.U., de 23 de setembro de 2002, visou compatibilizar

a legislagdo nacional com os instrumentos harmonizados no Mercosul relacionados a

rotulagem de alimentos embalados.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGCAO

Ambito de aplicagao

O presente Regulamento Técnico se aplica a rotulagem de todo alimento que seja
comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente, e

pronto para oferta ao consumidor

Definigdo de rotulagem

21

E toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a

embalagem do alimento.

Principios gerais

3.1

Os alimentos embalados ndo devem ser escritos ou apresentar rétulos que:

a) vocabulos, sinais, denominagbes, simbolos, emblemas, ilustragbes ou outras
representacdes graficas que possam tornar a informacgao falsa, incorreta, insuficiente
ou que possam induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em
relagcdo a verdadeira natureza, composi¢ao, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
validade, rendimento ou forma de uso do alimento;

b) atribuicdo de efeitos ou propriedades inexistentes ou que n&o possam ser
demonstrados;

c) dizeres de destaque acerca da presenga ou da auséncia de componentes que
sejam intrinsecos ou proprios dos alimentos de igual natureza, exceto nos casos

previstos em Regulamentos Técnicos especificos;
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3.1

d) expressdes que ressaltem, em certos tipos de alimentos processados, a presencga
de componentes que sejam adicionados como ingredientes em todos os alimentos
com tecnologia de fabricagdo semelhante;

e) expressbes que realcem qualidades as quais possam induzir a engano com
relagdo a reais ou supostas propriedades terapéuticas que alguns ingredientes
tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daquelas que
se encontram no alimento ou quando consumidos sob forma farmacéutica;

f) indicagdes de que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;

g) dizeres aconselhando o seu consumo como estimulante, para melhorar a saude,

para prevenir doengas ou como agao curativa.

3.2

As denominagbes geograficas de um pais, de uma regido ou de uma populagao,
reconhecidos como lugares onde s&o fabricados alimentos com determinadas
caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou na propaganda de alimentos
fabricados em outros lugares, quando possam induzir o consumidor a erro, equivoco

ou engano.

3.3

Quando os alimentos sdo fabricados segundo tecnologias caracteristicas de
diferentes lugares geograficos para obter alimentos com propriedades sensoriais
semelhantes ou parecidas com aquelas que sao tipicos de certas zonas
reconhecidas, na denominagéo do alimento deve figurar a expressdo “tipo”, com
letras de igual tamanho, realce, visibilidade que as correspondentes a denominagao
aprovada no Regulamento Técnico vigente no pais de consumo.

Nao se utilizar a expressao “tipo” para denominar vinhos e bebidas alcodlicas com

estas caracteristicas.’

3.4

A rotulagem dos alimentos deve ser feita, exclusivamente, nos estabelecimentos
processadores, habilitados pela autoridade competente do pais de origem, para
elaboragao ou fracionamento. Quando a rotulagem nao estiver redigida no idioma do
pais de destino deve ser colocada uma etiqueta complementar, contendo a
informacgao obrigatdria no idioma correspondente com caracteres de tamanho, realce
e visibilidade adequados. Esta etiqueta pode ser colocada tanto na origem como no

destino. No ultimo caso, a aplicagdo deve ser feita antes da comercializagao.

Informacgao obrigatoéria

2 0 item 3.3 do Anexo da Resolugao da Diretoria Colegiada — RDC n° 259/02 (D.0O.U. 23.09.02) foi
alterado pela RDC n° 123/04 (D.O.U. 14.05.04).
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A rotulagem de alimentos embalados deve apresentar, obrigatoriamente, as
seguintes informagbes (sem prejuizo de outras determinagdes previstas na propria
RDC 259/02 (D.0O.U. 23.09.02) ou em algum regulamento técnico especifico):

a) Denominagao de venda do alimento

b) Lista de ingredientes

c) Conteudos liquidos

5| d) Identificacdo da origem
e) Nome ou razdo social e enderegco do importador, no caso de alimentos
importados
f)  Identificagéo do lote
g) Prazo de validade
h) Instrugbes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.
Idioma da informacao obrigatoria
A informagdo obrigatéria deve estar escrita no idioma oficial do pais de consumo,
4 | com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados, sem prejuizo da
existéncia de textos em outros idiomas.
Denominagéao de venda
A denominagéo ou a denomiagéo e a marca do alimento deve estar de acordo com os
seguintes requisitos:
- quando em um regulamento técnico especifico for estabelecido uma ou mais
denominagbes para o alimento, deve ser utilizada, pelo menos, uma dessas
denominagoes.
- pode ser empregada uma denominag¢ao consagrada, de fantasia, de fabrica ou uma
6.1 | marca registrada, sempre que seja acompanhada de uma das denominacdes citadas
no Regulamento Técnico especifico.
- podem constar, junto ou proximas da denominacdo do alimento, palavras ou frases
adicionais necessarias para evitar que o consumidor seja induzido a engano com
respeito a natureza e condicOes fisicas préprias do alimento, por exemplo, tipo de
cobertura, forma de apresentagéo, condi¢cdo ou tipo de tratamento a que tenha sido
submetido.
Consideracées
As designagdes do produto podem ser compostas por um nome genérico ou ainda
contemplar alguma caracteristica especifica do alimento. As designacbes sao
fornecidas nos regulamentos técnicos especificos que fixam a identidade e qualidade
do produto e devem ser observadas a fim de ndo confundir o consumidor.
Lista de ingredientes
6.2.1 | Com excegdo de alimentos com um Unico ingrediente, deve constar no rétulo uma

lista de ingredientes.
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6.2.2

6.2.3

A lista de ingredientes deve ser precedida da expressao “ingredientes” ou “ingr.”,
atendendo aos seguintes requisitos:

a) Os ingredientes devem constar em ordem decrescente da respectiva proporgao.

b) Quando o ingrediente for um alimento elaborado com dois ou mais ingredientes,
este ingrediente composto definido em regulamento técnico especifico, pode ser
declarado como tal na lista de ingredientes, sempre que venha acompanhado de uma
lista, entre parénteses, de seus ingredientes em ordem decrescente de proporgéo.

c) Para um ingrediente composto constante de uma norma do Codex Alimentarius
FAO/OMS ou de um Regulamento Técnico especifico, e que represente menos de
25% do alimento, n&o sera necessario declarar seus ingredientes. Esta dispensa nédo
se aplica para os aditivos alimentares que desempenhem uma fungao tecnolégica no
produto acabado.

d) A agua deve ser declarada como ingrediente, exceto quando fizer parte de
salmouras, xaropes, molhos, caldas ou outros similares, e estes ingredientes
compostos sejam declarados como tais na lista de ingredientes. Nao sera necessario
declarar 4gua e outros componentes que se evaporem durante a fabricagao.

e) No caso de alimentos desidratados, concentrados, condensados ou evaporados,
que sao necessitam de reconstituicdo para o seu consumo através da adigao de
agua, os ingredientes podem ser enumerados em ordem de propor¢do (m/m) no
alimento reconstituido, devendo-se incluir a seguinte declaragao: “Ingredientes do
produto preparado segundo as indicagbes do roétulo”.

f) No caso de misturas de frutas, de hortalicas, de especiarias ou de plantas
aromaticas em que nenhuma predomine (em peso) de maneira significativa, estas
podem ser relacionadas em ordem diferente desde que a lista de ingredientes venha
acompanhada da expressao: “em proporgao variavel”.

Podem ser empregados nomes genéricos para os ingredientes de acordo com a

classe a que pertengam. Estas classes estdo apresentadas na Tabela 1.

6.2.4

Os aditivos alimentares devem ser declarados na lista de ingredientes, ao final da
mesma, devendo constar a fungao principal ou fundamental do aditivo no alimento e
seu nome completo e/ou o seu nimero INS (Sistema Internacional de Numeragao,
Codex Alimentarius FAO/OMS).

Quando exigido em regulamento especifico, deve-se mencionar o nome completo do
aditivo utilizado.

Quando entre os aditivos alimentares houver mais de um com a mesma fungéo, pode
mencionar-se um em continuagao ao outro, agrupando-os por fungao.

Para o caso dos aromas/aromatizantes, declara-se somente a fungdo e,
opcionalmente, sua classificagdo, conforme estabelecido em Regulamento Técnico
sobre Aromas/Aromatizantes, estabelecido na Resolucdo ANVS/MS n.° 104, de 14 de
maio de 1999 (D.O.U. 17.05.99).




19

Consideracées

Deve-se observar que quando o Regulamento Técnico especifico determina a
declaracdo da lista de ingredientes, o termo comercial para a matéria-prima pode nao
ser o mesmo empregado quando esta é oferecida ao consumidor como produto final.
Por exemplo, o Regulamento Técnico de identidade e qualidade da farinha de trigo,
aprovado pela IN n° 8/05 (D.O.U. 03.06.05), diz que a farinha de trigo tipo 1, quando
empregada na produgédo de massas alimenticias, podera ser designada “de sémola”
ou “de semolina”’, quando esta atender as especificacbes contidas no referido
Regulamento Técnico.

As declaragbes relativas a agua devem, da mesma forma que para os outros
ingredientes, possibilitar a comprovagado. Assim, se ha indicagdo no rétulo de “agua
potavel”’, a empresa deve manter os registros de potabilidade, laudos de analise, bem

como atender a quaisquer outras exigéncias da legislagao especifica sobre agua.

Conteudo liquido

6.3

Deve atender ao Regulamento Técnico Metroldgico aprovado pela Portaria INMETRO
n°® 157, de 19 de agosto de 2002 (D.O.U. 20.08.02), que estabelece a forma de
expressar a indicagdo quantitativa dos produtos pré-medidos (ver Item 2.7 deste

manual).

Identificagédo da origem

6.4.1
6.4.2

Deve-se indicar o nome (razao social) do fabricante, ou do produtor ou do fracionador
ou do proprietario da marca, enderego completo, pais de origem e o municipio, e 0
numero de registro ou cédigo de identificagdo do estabelecimento fabricante junto ao
o6rgao competente, utilizando-se uma das seguintes expressodes: “fabricado em ...” ou

“produto ...” ou “industria ...” para identificar a origem.

Consideragcées

Embora a RDC ANVS/MS n° 259/02 (D.O.U. 23.09.02) seja a norma que concentra a
maioria das orientagcbes para rotulagem e permita a identificagdo ou do fabricante ou
do produtor ou do fracionador ou do detentor da marca, alternativamente, o Decreto-
Lei n.° 986/69 exige a identificagéo obrigatdria do fabricante ou produtor do alimento.
Tal indicagdo também atende aos preceitos do Cédigo de Defesa do Consumidor.
Desta forma, a identificagdo completa do fabricante sera obrigatéria, para todos os

Casos.

Identificagdo do Lote

6.5.1

Todo rétulo deve ser impresso, gravado ou marcado, uma indicagédo em cédigo ou em
linguagem clara, que permita identificar o lote a que pertence o alimento, de forma

que seja visivel legivel e indelével.

6.5.2

O lote é determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou fracionador, segundo

seus critérios.
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Pode ser utilizado, para indicagéo do lote:

a) um codigo chave precedido da letra “L”, que deve estar a disposigdo da autoridade

6.5.3 | competente e constar da documentagdo comercial quando ocorrer intercambio
comercial entre os paises; ou,
b) a data de fabricagdo, de embalagem ou do prazo de validade, sempre que a
mesma indique, ao menos, o dia € 0 més ou 0 més e o ano (nesta ordem), conforme
o item “Prazo de validade” (abaixo).
Consideragcées
A identificacdo de lote é importante para a rastreabilidade do produto e quanto mais
criterioso o sistema empregado para tal, maior o nimero de dados obtidos sobre o
processo de fabricagcao, acondicionamento e distribui¢ao.
Prazo de validade
Exceto se previsto de outra forma em Regulamento Técnico especifico, o prazo de
validade deve ser indicado constando, pelo menos:
a) deve ser declarado o prazo de validade
b) o prazo de validade deve constar de pelo menos:
- 0 dia e 0 més, no caso de produtos com prazo de validade inferior ou igual a 3(trés)
meses;
- 0 més e 0 ano, no caso de produtos com prazo de validade superior a 3 (trés)
meses. Se 0 més de vencimento for dezembro, basta indicar o ano, com a expressao
“fim de ...(ano)”;
c) o prazo de validade deve ser declarado por meio de uma das seguintes
6.6.1 | expressodes: “consumir antes de ..."”, “valido até ...”, “validade ....”, “val. ...” “vence ...”,
“vencimento ...”, “vto: ...”, “venc: ...”, “consumir preferencialmente antes de ...".

d) As expressdes estabelecidas no item “c” devem er acompanhadas do prazo de
validade; ou de uma indicagao clara do local onde consta o prazo de validade; ou de
uma impressao através de perfuragées ou marcas indeléveis do dia e do més ou do
més e do ano, conforme critérios especificados. As informgbe devem ser claras e
precisas.

e) o dia, o més e 0 ano devem ser expressos em algarismos em ordem numérica nao
codificada, com a ressalva de que o més pode ser indicado com letras nos paises em
que tal indicagdo nao induza o consumidor a erro, podendo-se abreviar o nome do

més por suas trés primeiras letras.
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N&o é exigida a indicagédo do prazo de validade para os seguintes produtos:

1) frutas e hortalicas frescas, incluidas as batatas ndo descascadas, cortadas ou
tratadas de outra forma analoga;

2) vinhos comuns, licorosos, espumantes, aromatizados, de frutas e espumantes de
frutas;

3) bebidas alcéolicas que contenham 10% (v / v) ou mais de alcool;

4) produtos de panificagcdo e confeitaria que, pela natureza do conteudo, sejam em

6.6.1 | geral consumidos dentro de 24 horas seguintes a sua fabricagéo;
5) vinagre;
6) acgucar solido;
7) produtos de confeitaria a base de agucar, aromatizados e ou coloridos, tais como
balas, caramelos, confeitos, pastilhas e similares;
8) goma de mascar;
9) sal (cloreto de sédio), ndo se aplicando para sal enriquecido; e,
10) alimentos isentos por Regulamentos Técnicos especificos.
No rétulos das embalagens de alimentos que exijam condi¢cdes especiais para sua
conservagao, deve ser incluida uma legenda, em caracteres legiveis, indicando as
precaugdes necessarias para manter as suas caracteristicas normais, bem como as
temperaturas maxima e minima para sua conservagao, assim como o tempo em que
o fabricante, o produtor ou o fracionador garante a sua durabilidade nessas
condi¢gdes. O mesmo dispositivo € aplicado para alimentos que possam se alterar
depois de abertas suas embalagens.

6.6.2 | No caso dos alimentos congelados, cujo prazo de validade varia segundo
temperatura de conservacao, deve-se indicar esta caracteristica. Nestes casos, pde
ser inidcado o prazo de validade para cada temperatura, em fungdo dos critérios ja
mencionados, ou entdo o prazo de validade para cada temperatura, indicando o dia, o
més e o ano de fabricagéo, podendo-se utilizar as seguintes expressoes:

“validade a menos (-) 18° C (freezer): ...",

“validade a menos (-) 4° C (congelador): ...”,

“validade a 4° C (refrigerador): ...”.

Instrugdes de preparo e uso do alimento

Quando necessario, devem ser incluidas as instrugées sobre o modo apropriado de
6.7.1 | uso, inclusive a reconstituicdo, o descongelamento ou o tratamento que deve ser
6.7.2 | dado pelo consumidor para o uso correto do produto. As instrucbes nesse sentido

ndo devem ser ambiguas nem dar margem a falsas interpretacgoes.

Distribui¢cdo da informagao obrigatéria
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8.1 | Deve constar no painel principal:
a) a denominagao de venda do alimento;
b) a qualidade;
c) pureza ou mistura do alimento, quando regulamentada;
d) a quantidade nominal do conteudo do produto, em sua forma mais relevante em
conjunto com o desenho e em contraste de cores, de forma a assegurar a correta
visibilidade.
8.2 | O tamanho das letras e numeros nao pode ser inferior a 1mm (um milimetro).
Consideragcées
O painel principal é a parte da rotulagem onde sdo apresentadas, de forma mais
relevante, a denominagéo de venda e a marca ou logotipo, caso existam.
O rotulo deve garantir a perfeita visibilidade das informagdes nele contidas.
Informacgao Nutricional
Dever-se obedecer a disposi¢ao contida na RDC n° 360/03 (D.O.U. 26.12.03) - Ver
item 2.3 deste manual.
Casos Particulares
9.1 | A menos que se trate de especiarias e de ervas aromaticas, as unidades pequenas,
9.2 | cuja superficie do painel principal para rotulagem, depois de embaladas, for inferior a
10 cm?, podem ficar isentas dos requisitos referentes a informacéo obrigatdria, exceto
quanto a denominagao de venda e a marca do produto.
Ainda assim, a embalagem que contiver as unidades pequenas, de acordo com o
estabelecido anteriormente, deve apresentar a totalidade da informagéo obrigatéria
exigida.
Rotulagem facultativa
7.1 | Pode constar, na rotulagem, qualquer informagao ou representagéo grafica, matéria
7.2.1 | escrita, impressa ou gravada, desde que nao esteja em desacordo com os requisitos
7.2.2 | obrigatodrios ja mencionados.

Podem ser usadas denominacbes de qualidade, desde que estabelecidas em
Regulamentos Técnicos especificos. Tais denominagcdes devem ser de facil

compreenséao e nao levar o consumidor, de forma alguma, a equivocos ou enganos.
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2.3. RDC ANVISA n° 360/03

Regulamento Técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados

Esta norma publicada no D.O.U., de 26 de dezembro de 2003, se aplica a

rotulagem nutricional dos alimentos produzidos ou comercializados, qualquer que seja

sua origem, embalados na auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos ao

consumidor.

O presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposicoes

estabelecidas em Regulamentos Técnicos vigentes sobre rotulagem de alimentos

embalados e ou em qualquer outro Regulamento Técnico especifico.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Defini¢do de rotulagem nutricional
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E toda descricdo destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades
nutricionais de um alimento. E composta pela declaragéo do valor energético e de
nutrientes e pela declaragdo de propriedades nutricionais (informacao nutricional

complementar).

Produtos dispensados da apresentag¢ao da informagao nutricional

O presente Regulamento Técnico n&o se aplica:

1) as bebidas alcodlicas;

2) aos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

3) as especiarias;

4) as aguas minerais naturais e as demais aguas de consumo humano;

5) aos vinagres;

6) ao sal (cloreto de sddio);

7) café, erva mate, cha e outras ervas sem adi¢édo de outros ingredientes;

8) aos alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabelecimentos

comerciais, prontos para o consumo;

9) aos produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como
pré-medidos;

10) as frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados;

11) aos alimentos com embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja
menor ou igual a 100cm?. Esta excegao nao se aplica aos alimentos para fins

especiais que apresentem declaragdes de propriedades nutricionais.

Declaragéo de nutrientes

2.2

E uma relagdo ou enumeracdo padronizada do contetido de nutrientes de um
alimento.
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Declaragdo de propriedades nutricionais (informagdo nutricional

complementar)

2.3 | E qualquer representagdo que afirme, sugira ou implique que um produto possui
propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas n&o somente, em
relagao ao seu valor energético e conteudo de carboidratos, proteinas, gorduras e
fibras alimentares, assim como ao seu conteudo de vitaminas e minerais.

Esta declaragao é facultativa e ndo deve substituir, mas ser adicional a declaragao
de nutrientes.
Declaragao de valor energético e nutrientes
3.1.1 | E obrigatéria a declaragdo do valor energético e dos seguintes nutrientes:
Carboidratos, Proteinas, Gorduras totais, Gorduras saturadas, Gorduras trans,
Fibra alimentar e Sédio.
Deve ser declarado ainda qualquer outro ingrediente considerado importante para
g:g manter um bom estado nutricional, segundo exigéncia de Regulamentos Técnicos
especificos ou sobre o qual se faga uma declaragdo de propriedades nutricionais
ou outra declaragao que faga referéncia a nutrientes.

3.2 | Opcionalmente podem ser declarados outros nutrientes e as vitaminas e minerais
que constam na Tabela 2 deste manual, sempre e quando estiverem presentes em
quantidade igual ou maior a 5% da Ingestao Diaria Recomendada (IDR) por porgao
(ver item 2.4 deste manual).

Unidades que devem ser utilizadas na rotulagem nutricional:
- Valor Energético: quilocalorias kcal e quilojoules kJ
- Carboidratos: gramas (g)
- Proteinas: gramas (g)
- Gorduras totais: gramas (g)
34.2

- Gorduras saturadas: gramas (g)
- Gorduras trans: gramas (g)
- Fibra alimentar: gramas (g)

- Sédio: miligramas (mg)

As vitaminas e o0s minerais devem ser expressos em miligramas (mg) ou

microgramas (ug).

Calculo do valor energético e nutrientes
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3.31

1) Valor Energético:

A quantidade do valor energético a ser declarada deve ser calculada utilizando-se
os seguintes fatores de converséo:

- carboidratos (exceto polidis): 4 kcal/g — 17 kd/g

- proteinas: 4 kcal/g — 17 kd/g

- gorduras: 9 kcal/g — 37 kJ/g

- alcool (etanol): 7 kcal/g — 29 kJ/g

- acidos organicos: 3 kcal/g — 13 kJ/g

- poliois: 2,4 kcal/g — 10 kJ/g

- polidextrose: 1 kcal/g — 4 kJ/g

Observacdo: Podem ser usados outros fatores para outros nutrientes nao
previstos neste item, os quais serdo indicados nos Regulamentos Técnicos

especificos ou, em sua auséncia, no Codex Alimentarius.

3.3.2

2) Proteinas

Deve ser calculada através da seguinte formula:
Proteina = conteudo total de nitrogénio (Kjeldahl) x fator
Serao utilizados os seguintes fatores:

5,75 — proteinas vegetais

6,25 — proteinas da carne ou misturas de proteinas
6,38 — proteinas lacteas

6,25 — proteinas de soja e de milho

Observacao: Podera ser usado um fator diferente quando indicado em
Regulamento Técnico especifico ou, na sua auséncia, um fator indicado em um

método de analise especifico validado e reconhecido internacionalmente.

3.3.3

3) Carboidratos
E calculado como a diferenca entre 100 e a soma do conteldo de proteinas,

gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas.

Observacgao: O calculo de carboidratos pode ser feito também através da soma da

quantidade de carboidratos de cada ingrediente do produto.

Apresentacdo da rotulagem nutricional

3.4.1.1
3.41.2

A disposicdo, o realce e a ordem da informacdo nutricional devem seguir os
modelos apresentados no Anexo A deste manual.

A informagéo nutricional deve aparecer agrupada em um mesmo lugar, estruturada
em forma de tabela, com os valores e as unidades em colunas. Somente se o
espago néo for suficiente, pode-se utilizar a forma linear apresentado noreferido

Anexo.
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Nota

explicativa

A expressdo “INFORMACAO NUTRICIONAL”, o valor e as unidades da porgéo e
da medida caseira devem estar em maior destaque do que o resto da informagao

nutricional.

3.41.3

A declaragdo de valor energético e dos nutrientes deve ser feita em forma
numérica. Nao obstante, ndo se exclui o uso de outras formas de apresentagéo

complementar.

3414

A informagéo correspondente a rotulagem nutricional deve estar redigida no idioma
oficial do pais de consumo, sem prejuizo de texto em outros idiomas.
E deve ser colocada em lugar visivel, em caracteres legiveis e deve ter cor

contrastante com o fundo onde estiver impressa.

Expresséao dos valores

3.4.31
3.4.3.2
3.4.3.3

O valor energético e o percentual de Valor Diario (% VD) devem ser declarados em
numeros inteiros. Os nutrientes serdo declarados de acordo com a Tabela 3 deste
manual, e nas respectivas unidades apresentadas anteriormente.

A informagao nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para
valor energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades menores
ou iguais as estabelecidas como “ndo significativas” de acordo com a Tabela 4
deste manual.

Alternativamente, pode-se utilizar uma declaragdo nutricional simplificada. Para
tanto, a declaragéo de valor energético ou conteudo de nutrientes sera substituida
pela seguinte frase:

“Nao contém quantidade significativa de... (valor energético e ou nome dos
nutrientes)”.

Esta frase deve ser colocada dentro do espago destinado para rotulagem

nutricional.

Regras para a informag¢ao nutricional

3.4.41

A informacao nutricional deve ser expressa obrigatoriamente por porgao, incluindo
a medida caseira correspondente, segundo o estabelecido no Regulamento
Técnico correspondente e em percentual de Valor Diario (%VD). Fica excluida a
declaragédo de gordura trans em percentual de VD (%VD). Adicionalmente, a

informacgao nutricional pode ser expressa por 100g ou 100ml.
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Para a padronizacdo das porcdes, deve-se adotar o estabelecido pela RDC n.°
359/03 (D.O.U. de 26.12.03) (ver item 2.5 deste manual), que estabelece as
porgdes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional.

Para estabelecer a porcentagem de valor diario (%VD), do valor energético e dos

3.4.4.2 | nutrientes, foram utilizados os Valores Diarios de Referéncia (VDRs) com base na
Ingestado Diaria Recomendada (IDR), conforme o caso, utilizando a padronizagéo a
seguir, estabelecida com base em uma dieta de 2000 kcal = 8400kJ
- Carboidratos — 300 gramas
- Proteinas — 75 gramas

Anexo A | - Gorduras Totais — 55 gramas
- Gorduras Saturadas — 22 gramas
- Fibra alimentar — 25 gramas
- Sodio — 2400 miligramas
3.2.1 | As vitaminas e minerais somente podem ser declaradas se apresentarem pelo

3.4.4.2 | menos 5% da IDR (ver item 2.4 deste manual).
Devem ser incluidas, como parte da informagao nutricional, as seguintes frases:
“% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ”.
“Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas”.

3.4.4.3 | As quantidades mencionadas devem corresponder ao alimento como se oferece
ao consumidor. Pode-se informar a respeito do alimento preparado, desde que se
indique detalhadamente as instru¢des especificas para preparo.

5.4 | Os alimentos destinados a pessoas com transtornos metabdlicos especificos e ou
condi¢des fisiologicas particulares podem, através de regulamentacdo, estar
isentos de declarar as porgées e ou percentual de valor diario estabelecido no
Regulamento Técnico especifico.

Carboidratos
3.1.4 | Quando for realizada uma declaragdo de propriedades nutricionais (informagéo
3.4.5 | nutricional complementar) sobre o tipo e ou a quantidade de carboidratos, deve ser

indicada a quantidade de acucares e dos carboidratos sobre o qual se faga a
declaragdo de propriedades. Podem ser indicadas também as quantidades de

amido e ou outros carboidratos, da seguinte forma:

Carboidratos................ g, dos quais:
acucares........ccceeeveeeeenes g
POlidis ... g
F=10 1o [o g
outros carboidratos........g

Observacgao: A quantidade de agucares, polidis, amido e outros carboidratos pode

ser indicada também como porcentagem do total de carboidratos.
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Acidos Graxos

3.1.5
3.4.6

Quando for realizada uma declaragdo de propriedades nutricionais (informagao
nutricional complementar) sobre o tipo e ou a quantidade de gorduras e ou acidos
graxos e ou colesterol, deve ser indicada a quantidade de gorduras saturadas,

trans, monoinsaturadas, poliinsaturadas e colesterol da seguinte forma:

Gorduras totais..................... g, das quais:
gorduras saturadas............cccceeviveeenenne g
gorduras trans ........ccccoecveeeeeiniiee e g
gorduras monoinsaturadas.................. g

gorduras poliinsaturadas....................... g
COlESterol.......uvviiiiiiiiiiieee e mg
Consideracées

A apresentacao das gorduras e carboidratos pode ser tanto separada por linhas de
grade quanto em um Uunico bloco. Porém, para uma melhor visualizagdo e

entendimento, indica-se o uso em um unico bloco.

Tolerancia

3.5.1

3.5.2

Admite-se uma tolerdncia de + 20% em relacdo aos valores de nutrientes
declarados no rétulo.

Para produtos que contenham micronutrientes em quantidade superior a tolerancia
estabelecida, a empresa responsavel deve manter a disposicdo os estudos que

justifiquem tal variagao.
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2.4. RDC ANVISA n° 269/05

Regulamento Técnico sobre Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para

proteina, vitaminas e minerais.

Esta Resolugao publicada no D.O.U., de 23 de setembro de 2005, estabelece os

valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de proteina, vitaminas e minerais para

trés grupos de individuos: adultos, lactentes e criangas, e gestantes e lactantes.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Definicao
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) é a quantidade de proteina, vitaminas e
) minerais que deve ser consumida diariamente para atender as necessidades
nutricionais da maior parte dos individuos e grupos de pessoas de uma populagao
sadia.
IDR para os diferentes grupos
a) Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para Adultos (Tabela 5)
4 | b) Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para Lactentes e Criangas (Tabela 6)

c) Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para Gestantes e Lactantes (Tabela 7)

Consideragcées

- Para fins de rotulagem nutricional (porcentagem de VD) o valor de IDR utilizado
deve ser o da Tabela de IDR da RDC 360/03 (D.O.U. 26.12.03)

- Para informacéao nutricional complementar o valor de IDR utilizado deve ser o da
Tabela de IDR da RDC 269/05 (D.O.U. 23.09.05).

- Ressalta-se que os valores de acido félico e proteinas das referidas tabelas sao

diferentes.
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2.5. RDC ANVISA n° 359/03

Regulamento Técnico de por¢cdes de alimentos embalados para fins de

rotulagem nutricional.

Esta norma publicada no D.O.U., de 26 de dezembro de 2003, € complementar a

legislagcdo sobre rotulagem nutricional dos alimentos produzidos ou comercializados,

qualquer que seja sua origem, embalados na auséncia do cliente e prontos para serem

oferecidos ao consumidor.

O presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposicoes

estabelecidas em Regulamentos Técnicos vigentes sobre rotulagem de alimentos

embalados e ou em qualquer outro Regulamento Técnico especifico.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Definigoes
2.1 | Porgao: é a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas
2.2 | sadias, maiores de 36 meses de idade, em cada ocasido de consumo, com a
finalidade de promover uma alimentagao saudavel.
Medida caseira: € um utensilio comumente utilizado pelo consumidor para medir
alimentos.
Medidas caseiras
3.1 | Estabelece-se a medida caseira e sua relagdo com a porgao correspondente em
3.2 | gramas ou mililitros detalhando-se os utensilios geralmente utilizados. Suas
3.3 | capacidades e dimensdes aproximadas estdo apresentadas na Tabela 8 deste

manual.

Podem ser utilizadas outras formas de declaragao da medida caseira estabelecidas
no Anexo B deste manual. Estas formas devem ser as mais apropriadas para o
produto especifico

A porgcao expressa em medida caseira deve ser indicada em valores inteiros ou
suas fracoes de acordo com a Tabela 9 deste manual.

Observagao: Acima de 30% a variagao apresentada na Tabela 9 deve ser indicada

de Y2 em Y.

Metodologia para determinag¢ao do tamanho da porg¢ao
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Consideragoes para se determinar o tamanho das porg¢des

- Toma-se como base uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ. Os alimentos foram
classificados em niveis e grupos de alimentos, determinando-se o valor energético
médio que contém cada grupo, o numero de por¢des recomendadas e o valor
energético médio que corresponde a cada porgdo, como apresentado na Tabela 10
deste manual.

- Para os alimentos de consumo ocasional dentro de uma alimentagéo saudavel
correspondente ao Grupo VIl da Tabela 10 deste manual, ndo sera considerado o
valor energético médio estabelecido para o grupo.

- Os produtos alimenticios que ndo estdo classificados nos 4 niveis, estao incluidos
no Grupo VIl denominado de “Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos

preparados”.

Critérios para a aplicagao da Tabela de Porg6es na rotulagem nutricional.

5.1.1

A porcao harmonizada e a medida caseira correspondente devem ser utilizadas
para a declaragéao de valor energético e nutrientes em fungao do alimento ou grupo
de alimentos, de acordo com o Anexo B deste manual.

Para se declarar o valor energético e os nutrientes, devem ser consideradas
algumas situagdes em fungdo da forma de apresentagdo, uso e ou comercializagao
dos alimentos.

1) Alimentos apresentados em embalagem individual

Embalagem individual é aquela cujo conteldo corresponde a uma porgao
usualmente consumida em cada ocasido de consumo. E aceita uma variagdo
maxima de £ 30% em relagao ao valor em gramas ou mililitros estabelecido para a
porcdo do alimento, de acordo com o Anexo B deste manual. Para aqueles
alimentos cujo conteudo exceda essa variagédo, deve ser informado o numero de
por¢des contidas na embalagem individual, de acordo com a Tabela 11 deste

manual.

2) Produtos apresentados em unidades de consumo ou fracionados
Sao aceitas variagdes maximas de + 30% com relagao aos valores em gramas ou
mililitros estabelecidos para a por¢céo de alimentos para os quais a medida foi

estabelecida como “x unidades correspondentes” ou “fracao correspondente”.

5.2

3) Alimento semi-pronto ou pronto para 0 consumo
O tamanho da porgao deve ser estabelecido considerando o maximo de 500kcal ou

2100kd, exceto para os alimentos incluidos no Anexo B deste manual.
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5.3 | 4) Alimentos concentrados, em p6 ou desidratados para preparar alimentos que
necessitem reconstituicdo, com ou sem adicao de outros ingredientes.
A porcao a ser declarada deve ser a quantidade suficiente do produto, tal como se
oferece ao consumidor, para preparar a quantidade estabelecida de produto final
em cada caso particular. Pode também ser declarada a porgdo do alimento
preparado quando forem indicadas as instrugbes especificas de preparo e as
informacgdes referentes aos alimentos prontos para o consumo.

5.4 | 5) Alimentos utilizados usualmente como ingredientes
A porcao deve corresponder a quantidade do produto usualmente utilizada nas
prepara¢des mais comuns, ndo devendo ultrapassar o valor energético por por¢ao
correspondente ao grupo a que pertence.

5.5 | 6) Alimentos com duas fases separaveis
A porgao deve corresponder a fase drenada ou escorrida, exceto para aqueles
alimentos onde tanto a parte sélida quanto a liquida é habitualmente consumida. A
informagao nutricional deve informar claramente sobre qual ou quais partes do
alimento se refere a declaracgao.

5.6 | 7) Alimentos que se apresentam com partes ndo comestiveis
A porgcao se aplica a parte comestivel. A informacao nutricional deve informar
claramente que a mesma se refere a parte comestivel.

5.7.1 | 8) Unidades idénticas ou de natureza similar
A porcédo do alimento que se apresente na embalagem que contenha unidades
idénticas ou de natureza similar disponiveis para consumo individual, € aquela
estabelecida na tabela do Anexo B. A informagao nutricional deve corresponder ao
valor médio das unidades.
5.7.2 | 9) Unidades de diferente natureza

A porcdo do alimento que se apresente em uma embalagem que contenha
unidades de diferente natureza, disponiveis para consumo individual, é a
correspondente a cada um dos alimentos presentes na embalagem. Deve ser
declarado o valor energético e o conteudo de nutrientes de cada uma das
unidades.

5.8 | 10) Alimentos compostos

Considera-se alimento composto aquele cuja apresentagéo inclua dois ou mais
alimentos embalados separadamente com instrugbes de preparo ou cujo uso
habitual sugira seu consumo conjunto. A informagao nutricional deve referir-se a
por¢do do alimento combinado, ou seja, a soma das por¢des de cada um dos
produtos individuais. A informagdo relativa a medida caseira deve ser
correspondente ao produto principal estabelecida na tabela apresentada no Anexo

B deste manual.
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2.6. Lei n° 8.078/90

Cédigo de Defesa do Consumidor

O Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC), publicado no D.O.U., em 12 de

setembro de 1990, visa a prote¢cdo do consumidor, considerado a parte mais fragil nas

relagdes de consumo. Apresenta-se aqui a abordagem dos assuntos relacionados ao

objetivo deste manual.

paragrafo 1°

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Conceitos
Art. 2°, | a) Consumidor: é toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza produto ou
caput e servico como destinatario final, equiparando a esta a coletividade de pessoas,
paragrafo ainda que indeterminaveis, se incluidas nas relagbes de consumo.
unico | b) Fornecedor: é toda pessoa fisica ou juridica, publica ou privada, nacional ou
estrangeira, bem como os entes despersonalizados, que desenvolvem
Art. 3°, atividade de produgado, criagdo, transformagdo, importagdo, exportagao,
caput distribuicdo ou comercializagdo de produtos.
c) Produto: é qualquer bem, mével ou imével, material ou imaterial.
Art. 3°,

Observacgao: Para nosso objetivo, produto sera o alimento perecivel.

Da responsabilidade por danos causados pelo produto

O fabricante, o produtor, e o importador respondem, ndo sendo necessario provar a

culpa, pela reparagdo dos danos causados aos consumidores por defeitos

Art. 12, | decorrentes de fabricagdo, férmulas, manipulacdo, apresentagdo ou

caput | acondicionamento de seus produtos, bem como por informagées insuficientes ou

inadequadas sobre sua utilizagdo e riscos. Basta existir o dano, e a relagdo de
causalidade entre este e o produto defeituoso.

As pessoas acima ndo serdo responsabilizadas quando provarem nao terem

Art. 12, | colocado o produto no mercado, ou que o defeito inexiste, ou que o dano foi

Pargrafo 3° | causado exclusivamente pelo consumidor ou por uma terceira pessoa que nao

integra a relagcao de consumo.

O comerciante tem responsabilidade subsidiaria (ndo exclui a dos outros co-

obrigados) quando sua conduta concorre para o dano. Destacam-se entre esses

Art. 13 casos os “produtos andnimos”, quando n&o ha identificagdo da origem do produto,

os produtos mal-identificados, os produtos produzidos por terceiros, mas
comercializados com a marca do comerciante, ou quando este nao conserva

adequadamente os produtos pereciveis.
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Da responsabilidade pelo defeito do produto

Consideracées

O Codigo de Defesa do Consumidor (CDC) distingue o defeito (vicio) do produto do
dano causado pelo mesmo. Dentre os defeitos ou vicios, o CDC faz ainda a
distingao entre os de qualidade, quando o produto é inadequado a sua destinacao,
e os de quantidade, relacionados ao peso e medida. Esses defeitos, sejam de

qualidade ou de quantidade, podem ser ocultos ou aparentes.

Responsabilidade solidaria pelos defeitos do produto

Os fornecedores (inclui-se o comerciante) respondem solidariamente pelos defeitos
de qualidade ou quantidade dos produtos que os tornem impréprios ou

inadequados ao consumo a que se destinam ou lhes diminuam o valor, assim como

Art. 18, | por disparidade entre o conteudo liquido e as indicagdes constantes do recipiente,
caput | da embalagem, rotulagem ou mensagem publicitaria, respeitadas as variacdes
Art. 19, | decorrentes da natureza do produto.
caput | Desta forma, o consumidor podera, a sua escolha, exigir a reparagao de qualquer
um dos fornecedores ou de todos. Dentre os fornecedores, aquele que indenizou o
dano terd o direito de cobrar dos outros co-responsaveis, segundo a
responsabilidade de cada um.
Produto impréprio para o consumo
Por produto impréprio ao uso e consumo entende-se:
| - os produtos cujos prazos de validade estejam vencidos;
Il - os produtos deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados,
Art. 18, | corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a saude, perigosos ou, ainda, aqueles
Par. 6° | em desacordo com as normas regulamentares de fabricagao, distribuigdo ou

apresentacao;
Il - os produtos que, por qualquer motivo, se revelem inadequados ao fim a que se

destinam.

Direitos do consumidor. Defeitos de quantidade. Responsabilidade solidaria.
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Art. 19

Como o bem de consumo em questdo é produto perecivel, temos que, para os
defeitos de qualidade, o mais comum é que o consumidor exerga, na pratica, ou o
direito a substituicdo do produto ou a restituicdo da quantia paga.

Quanto aos defeitos de quantidade do produto, os fornecedores respondem
solidariamente podendo o consumidor exigir, alternativamente e a sua escolha:

| - o abatimento proporcional do pre¢o;

Il - complementagéo do peso ou medida;

Il - a substituicdo do produto por outro da mesma espécie, marca ou modelo, sem
os defeitos; se ndo for possivel a substituicido do bem, podera haver substituicao
por outro de espécie, marca ou modelo diversos, mediante complementagéo ou
restituicdo de eventual diferenca de preco;

IV - a restituicdo imediata da quantia paga, monetariamente atualizada, sem

prejuizo de eventuais perdas e danos.

Hipoéteses de rompimento da solidariedade

Art. 18,
par.5°%;
Art. 19,
par.2°

Nao ha solidariedade, sendo responsavel o fornecedor imediato, quando este
fornecer o produto in natura (exceto quando identificado claramente seu produtor)
ou quando fizer a pesagem ou a medigdo com instrumento ndo aferido segundo os

padrdes oficiais.

Da oferta

Art. 31

A oferta e apresentagdo de produtos devem assegurar informagbes corretas,
claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas caracteristicas,
qualidades, quantidade, composigéo, preco, garantia, prazos de validade e origem,
entre outros dados, bem como sobre os riscos que apresentam a saude e

seguranga dos consumidores.

Da publicidade

Art. 36,
caput e
pargrafo

unico

A publicidade deve ser veiculada de tal forma que o consumidor, facil e
imediatamente, a identifique como tal. O fornecedor, na publicidade de seus
produtos, mantera, em seu poder, para informagao dos legitimos interessados, os

dados faticos, técnicos e cientificos que dao sustentagdo a mensagem.

Art. 37,
caput e
paragrafo

Unico

E proibida toda publicidade enganosa ou abusiva.

E enganosa qualquer modalidade de informagdo ou comunicagdo de carater
publicitario, inteira ou parcialmente falsa, ou, por qualquer outro modo, mesmo por
omissdo, capaz de induzir o consumidor a erro a respeito da natureza,
caracteristicas, qualidade, quantidade, propriedades, origem, pre¢co e quaisquer

outros dados sobre produtos.

Art. 37,
par. 2°

E abusiva, dentre outras, a publicidade discriminatéria de qualquer natureza, a que
incite a violéncia, explore o medo ou a supersticao, se aproveite da deficiéncia de
julgamento e experiéncia da crianca, desrespeite valores ambientais, ou que seja
capaz de induzir o consumidor a se comportar de forma prejudicial ou perigosa a

sua saude ou seguranca.
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Art. 37 A publicidade é enganosa por omissdo quando deixar de informar sobre dado
""" | essencial do produto.
par.3° . ) . ) _ o
Art. 38 O oOnus da prova da veracidade e corregdo da informagdo ou comunicagao
' publicitaria cabe a quem as patrocina.
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2.7. Portaria INMETRO n° 157/02

Regulamento Técnico Metrolégico

Esta Portaria, publicada no D.O.U., em 20 de agosto de 2002, determina como

deve ser identificada a declaragao do conteudo liquido de produtos pré-medidos.

Algumas categorias de alimentos estdo submetidas a padronizagdo quantitativa

sendo necessario, além de indicar o conteudo liquido, atentar para as quantidades

permitidas. Por exemplo, aos produtos designados como “massas alimenticias” ou
“macarrao” aplica-se a Portaria do INMETRO n°® 74/93 (D.O.U. de 16.04.93), que
determina os seguintes valores de peso liquido: 100g, 200g, 500g, 750g, 1kg e 2Kkg.

Produtos acondicionados com pesos inferiores a 100g e superiores a 2 kg podem ser

comercializados com qualquer valor.

Esta Portaria n&o se aplica a produtos designados como massa para lasanha e

massas recheadas.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Definigcoes

2.1 | Pré-medido é todo produto embalado e medido sem a presenga do consumidor e
em condi¢des de comercializagao.

2.2 | Contetdo nominal ou conteudo liquido (Qn): é a quantidade do produto declarada
na rotulagem da embalagem, excluindo a mesma e qualquer outro objeto
acondicionado com esse produto.

2.3 | Indicagdo Quantitativa: € o numero do conteudo liquido nominal acompanhado da
unidade de medida correspondente de acordo com o Regulamento Técnico
Metrolégico.

2.4 | Peso Drenado: é a quantidade do produto declarada na rotulagem da embalagem,
excluindo a mesma e qualquer liquido, solugdo, caldo, vinagres, azeites, dleos e
sucos de frutas e hortaligas, de acordo com a regulamentacéo vigente.

2.5 | Rotulagem: é toda inscrig&o, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica
que seja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada
ou colada sobre a embalagem.

2.6 | Vista Principal: area visivel em condi¢cbdes usuais de exposi¢ao onde estido escritas

em sua forma mais relevante a denominagao de venda, a marca e/ou o logotipo se

houver.

Apresentacdo da Indicagao Quantitativa do Contetido Liquido
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31
3.141
3.2
3.3
3.4
3.4.1
3.6

A indicagdo quantitativa do conteldo liquido dos produtos pré-medidos deve
constar da rotulagem da embalagem, ou no corpo dos produtos, na vista principal,
devendo ser de cor contrastante com o fundo onde estiver impressa.

No caso de embalagem transparente, a indicagdo quantitativa deve ser de cor
contrastante com a do produto.

Se a indicagdo constar do proprio corpo do produto, e ndo puder ser de cor
contrastante, deve ser superior em 2 (dois) milimetros ao estabelecido na tabela
correspondente ao produto.

N&o é obrigatéria a indicacdo quantitativa nas embalagens com agrupamento de
unidades de um produto quando o material das mesmas for transparentes e incolor,
possibilitando a visualizagéo da referida indicagao.

Os acondicionamentos multiplos, promocionais ou n&o, de produtos de natureza
diferente e/ou quantidade nominal diferente, devem trazer a indicagdo quantitativa
dos produtos nelas contidos, em caracteres legiveis precedidos das expressdes
“CONTEM” ou “CONTEUDO” ou “CONT.”, escritas nas mesmas dimensdes
estabelecidas para os algarismos. A indicagdo quantitativa dos produtos pode ser
em menor tamanho, mas n&o inferior a 2 (dois) milimetros.

Os produtos pré-medidos que por suas caracteristicas principais se apresentem em
quantidades de unidades devem indicar na embalagem a indicagdo quantitativa

referente ao niumero das mesmas.

Expressoes e unidades utilizadas

3.6
5.1

A indicagdo quantitativa dos produtos pré-medidos deve ser expressa no Sistema

Internacional de Unidades (Sl), de acordo com a forma do produto:

a) solida ou granulada ou em gel: usar unidade de massa, precedida de uma das
expressdes: “PESO LIQUIDO” ou “CONTEUDO LIQUIDO” ou “PESO LiQ.” ou
“Peso Liquido” ou “Peso Liq.”

b) liquida: usar unidade de volume, precedida de uma das expressoes:
"CONTEUDO" ou "Contetdo" ou "Volume Liquido"

c) semi-sélida ou semi-liquida: usar unidade de massa ou de volume, de acordo
com a Legislagdo Metroldgica em vigor.

d) aerossol: de acordo com a Legislagdo Metroldgica em vigor.

5.2

Os produtos pré-medidos que apresentam duas fases (uma soélida e outra liquida)
separaveis por filtragem simples devem ter, na vista principal, as indicagdes
quantitativas referentes ao conteudo liquido (Qn) e o contetido drenado, precedidos
das expressdes: “PESO LIQUIDO” e “PESO DRENADOQ”, em caracteres de igual

dimenséo e destaque.
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3.7

As unidades utilizadas dependerao do tipo de medida e da quantidade liquida de
produto (q):

1) Para produtos medidos em volume:

- se q é inferior a 1000ml: mL ou ml ou cL ou cl ou cm?®
- se q é superior ou igual a 1000 mL: L (1)

2) Para produtos medidos em massa:

- se q é inferior a 1000g (superiora 1 g): g

- se g é superior ou igual a 1000g: kg.

Altura dos algarismos

41

Produtos comercializados em unidades de massa (g) ou volume (mL), conforme o
conteudo liquido em gramas ou mililitros, a saber:

- Menor ou igual a 50: 2mm;

- Maior que 50 e menor ou igual a 200: 3mm);

- Maior que 200 e menor ou igual a 1000: 4mm;

- Maior que 1000: 6mm.

4.2

4.2.2

Produtos comercializados em numero de unidades, conforme a area da vista
principal (sz):

- Menor que 40: 2,0 mm;

- Maior ou igual a 40 e menor que 170: 3,0 mm;

- Maior ou igual a 170 e menor que 650: 4,5 mm;

- Maior ou igual a 650 € menor que 2600: 6,0 mm.

- Maior ou igual a 2600: 10,0 mm

Observagao: A determinagao da area da vista principal deve ser efetuada através
da multiplicagdo da maior dimensdo da largura pela maior altura da face adotada

como vista principal, estando a embalagem fechada, incluindo a tampa.

4.3
4.4

Os caracteres usados para a grafia dos simbolos das unidades de medida devem
ter a altura minima de 2/3 da altura dos algarismos. A largura dos caracteres

também nao pode ser inferior a 2/3 da altura.

3.8

Quando a indicagdo quantitativa ndo puder, por justificado motivo de natureza
técnica, constar da vista principal, o tamanho dos caracteres deve ser no minimo

duas vezes superior ao mencionado anteriormente.

3.5

Quando na embalagem constar qualquer indicagao adicional relativa a quantidade
nominal do produto, somente poderdo ser utilizados caracteres de menor ou igual

tamanho e destaque que o da indicagao quantitativa.
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2.8. Portaria SVS/MS n° 27/98
Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Complementar de

Alimentos e Bebidas Embalados

Esta portaria, publicada no D.O.U., de 16 de janeiro de 1998, regulamenta,

exclusivamente, a informagado nutricional complementar dos alimentos que sejam

produzidos, embalados e comercializados prontos para a oferta ao consumidor. O

presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposicdes estabelecidas na

legislagcao de rotulagem de alimentos.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definigao de Informagao Nutricional Complementar (INC)

21

E qualquer representagdo que afirme, sugira ou implique que um produto possui
propriedades nutricionais particulares, relativas ao seu valor energético e/ou seu
conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e/ou
minerais.

Nao se considera Informagao Nutricional Complementar:

a) a mengao de substancias na lista de ingredientes;

b) a mencéo de nutrientes como parte obrigatéria da rotulagem nutricional;

c) a declaragédo quantitativa ou qualitativa de alguns nutrientes ou ingredientes ou

do valor energético na rotulagem, quando exigida por legislagédo especifica.

3.1

A declaragéo da INC é permitida, em carater opcional, nos alimentos em geral,

obedecidos os critérios e as premissas descritas abaixo.

A fim de satisfazer os requisitos desta Portaria, € permitida a substituicdo de
ingredientes e/ou alteracdo de parametros estabelecidos nos Padrées de
Identidade e Qualidade (PIQ) existentes.

2.21
2.2.2

A INC pode tanto descrever o nivel e/ou a quantidade de nutriente e/ou valor
energético existente no alimento (conteudo de nutrientes) quanto comparar os
niveis de nutrientes e/ou valor energético de dois ou mais alimentos (Informacao

Nutricional Complementar Comparativa).

Critérios utilizados

3.2

A INC deve referir-se ao alimento pronto para consumo, preparado, quando for o
caso, conforme as instru¢des de rotulagem, sendo expressa por 100g ou por 100ml|

do alimento pronto.

3.3

Nao é permitido o uso da INC quando puder levar a interpretacdo errénea ou

engano do consumidor.
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3.41

Quando a INC for baseada em caracteristicas inerentes ao alimento, deve-se
esclarecer que todos os alimentos daquele tipo também apresentam essas
caracteristicas. Esse esclarecimento deve estar proximo ao local da declaragao,
com caracteres de igual realce e visibilidade.

O mesmo tratamento deve ser dado quando houver obrigatoriedade legal

decorrente de situagdes nutricionais especificas.

INC Comparativa — Premissas

3.5.1

Os alimentos a serem comparados devem ser versdes diferentes do mesmo

alimento, ou alimentos similares.

3.5.2

A declaracdo deve ser feita sobre a diferenga na quantidade do valor energético
e/ou contelido de nutriente respeitado:

- a diferenca deve ser expressa em percentagem, fragdo ou quantidade absoluta.
Se as quantidades de alimentos comparados forem desiguais, estas devem ser
indicadas.

- A identidade (descri¢cdo) dos alimentos ao qual o alimento esta sendo comparado
deve ser definida, de modo a possibilitar a identificacdo de forma clara pelo
consumidor. O conteudo de nutriente e/ou valor energético do alimento com o qual
se compara deve ser calculado a partir de um produto similar do mesmo fabricante,
ou do valor médio do conteudo de trés produtos similares conhecidos que sejam
comercializados na regido, ou de uma base de dados de valor reconhecido.

- A identidade dos alimentos ao qual o alimento esta sendo comparado deve ser
apresentada por ocasido da solicitagdo de registro do produto e estar disponivel

para as autoridades competentes e para atender as consultas do consumidor.

3.5.3

7) A comparagéao deve atender:

a) a uma diferenca relativa minima de 25%, para mais ou para menos, no valor
energético ou conteudo de nutrientes dos alimentos comparados, e

b) a uma diferenga absoluta minima no valor energético, ou no conteudo de
nutrientes, igual aos valores constantes nos Quadros 2 e 3 do Anexo C deste

manual, para os atributos "fonte" ou "baixo".
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Termos utilizados para declaragées de informagao nutricional complementar

Utilizam-se os seguintes termos quando cumpridos os atributos mencionados no Anexo C deste

Manual de Rotulagem.

Relacionadas ao conteudo absoluto de nutrientes e/ou valor energético

Atributo Termo
Baixo “LIGHT”, “LITE”, “LEVE”, “LOW”, “BAIXO”, “POBRE”
Muito baixo “VERY LOW”, “MUITO BAIXO”
Alto teor “HIGH”, “RICO”, “ALTO TEOR”, “ALTO CONTEUDO”
Fonte “SOURCE”, “FONTE”
N&o contém “FREE”, “LIVRE”, “SEM”, “ZEROQ”, “NAO CONTEM”, “ISENTO”
Sem adicdo “SEM ADICAQ”
Relacionadas ao contelido comparativo de nutrientes e/ou valor energético
Atributo Termo
Reduzido “LIGHT”, “LITE”, “LEVE”, “REDUZIDQO”

Aumentado

“‘INCREASED”, “AUMENTADO”
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2.9. Portaria SVS/MS n° 31/98

Regulamento Técnico para fixagcao de identidade e qualidade de alimentos

adicionados de nutrientes essenciais

Esta portaria, republicada no D.O.U., de 23 de dezembro de 1998, fixa a

identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer os

alimentos adicionados de nutrientes essenciais.

Com base em percentuais minimos e maximos de IDR (Ingestao Diaria

Recomendada) do nutriente adicionado, a portaria estabelece qual a alegacao pode ser

utilizada em rotulagem. Desta forma, ela também define quais os teores de nutrientes

devem estar efetivamente presentes no alimento pronto para consumo, orientando assim

a declaracao do nutriente na lista de ingredientes ou na Tabela de Informagao Nutricional.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definicoes

Sao considerados como adicionados de nutrientes essenciais:

1) O alimento fortificado/enriquecido ou simplesmente adicionado de nutrientes: é
aquele ao qual foram adicionados um ou mais nutrientes essenciais contidos,
naturalmente ou ndo, no alimento, com o objetivo de reforgar o seu valor nutritivo
e/ou prevenir ou corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s) em um ou mais nutrientes,
na alimentag&o da populagédo ou em grupos especificos da mesma’.

2) O alimento restaurado ou com reposicado de nutrientes essenciais: € aquele ao
qual foi (foram) adicionado(s) nutriente(s), com a finalidade de repor,
quantitativamente, o(s) nutriente(s) reduzido(s) durante o processamento e/ou
armazenagem.

Para efeito das definicdes acima, considera-se:

a) Nutriente: Qualquer substancia normalmente consumida como um constituinte
do alimento e que fornece energia, ou €& necessario para o crescimento,
desenvolvimento e manuteng¢ao da saude, ou cuja deficiéncia resulta em mudancgas
bioquimicas e fisiolégicas no organismo.

b) Nutriente essencial: toda substadncia normalmente consumida para o
crescimento, desenvolvimento e manutengdo da saude, e que nao é sintetizada
pelo organismo ou sintetizada em quantidade insuficiente.

Classificagao

% A ANVISA entende que a rotulagem de alimentos adicionados de nutrientes essenciais deve atender
também a Portaria MS n° 32/98 (D.O.U. de 15.01.98) no que se refere ao maximo de 100% da Ingestédo
Diaria Recomendada (IDR) de vitaminas e/ou minerais, na porgéo diaria indicada pelo fabricante.
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2.2

Os alimentos adicionados de nutrientes essenciais classificam-se em:

1) Alimentos Enriquecidos/Fortificados ou Alimentos Simplesmente Adicionados de
Nutrientes:

a) Para Fins de Programas Institucionais

b) Para Fins Comerciais

2) Alimentos Restaurado ou com Reposigéo de ... [especificando o(s) nutriente(s)]

Critério para Adicao de Nutrientes

9.5.2

- Fonte: a adicdo deve ser tal que em 100mL ou 100g do produto, pronto para o
consumo, fornega no minimo 7,5% da IDR de referéncia, no caso de liquidos e
15% da IDR de referéncia, no caso de solidos. Esses alimentos, de acordo com o
Regulamento Técnico de Informagédo Nutricional Complementar, poderédo ter o
"claim" FONTE.

9.6

- Enriquecidos ou Fortificados: a adigdo deve ser tal que em 100mL ou 100g do
produto, pronto para consumo, fornega no minimo 15% da IDR de referéncia, no
caso de liquidos, e 30% da IDR de referéncia, no caso de soélidos. Esses alimentos,
de acordo com o Regulamento Técnico de Informagao Nutricional Complementar,

poderao ter o "claim": Alto Teor ou Rico.

Rotulagem

10.3

Devem atender as normas de Rotulagem em geral e as normas da Rotulagem
Nutricional obrigatéria para aqueles alimentos que fagam declaragbes de

propriedades nutricionais das vitaminas e minerais.

10.3.1

Devem constar, ainda:
1) No painel principal:
a) para os Alimentos Enriquecidos/Fortificados: a designagdo do alimento
convencional e uma das seguintes expressdes: “Enriquecido (Fortificado) com
Vitamina(s)...”, “Vitaminado”, “Enriquecido(Fortificado) com Minerais”,

“Enriquecido(Fortificado) com Vitaminas e Minerais”, “Rico Em ...” [(especificando o
nome da(s) vitamina(s) e/ou minerais)] , “Enriquecido(Fortificado) com ...”, “Rico
em Vitaminas”, “Rico em Minerais”, “Rico em Vitaminas e Minerais”, “Com
Vitaminas ...”, “Contém Vitaminas ...”.

b) para os Alimentos Restaurados: é opcional o uso dos Termos “Restaurado

com...”. ou “Com Reposicdo de...” (especificando sempre o0s nutrientes

adicionados).

10.3.2

2) Nos demais painéis:

a) aindicagdo da porgao recomendada e o modo de preparo, quando for o caso.
b) a composi¢ao nutricional em relacdo a % da IDR de forma quantitativa por
100g ou 100ml e, ainda, opcionalmente, por por¢do, quando se indicar o numero de
porcdes contida na embalagem.

c) as instrugbes para conservagdo, armazenagem e transporte, quando for o

caso.
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10.4

No que se refere aos alimentos Enriquecidos/Fortificados para Programas
Institucionais deve ser observada, também, a Portaria 34/80 SNVS/MS (D.O.U
25.03.80).

Vedagoes

10.1
10.2

Nao deve induzir o consumidor a erro ou engano quanto ao valor nutricional dos

mesmos, sendo ainda proibida toda e qualquer expressao de natureza terapéutica.
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2.10. Portaria SVS/MS n° 29/98

Regulamento Técnico para fixagcao de identidade e qualidade de alimentos

para fins especiais.

Esta portaria, republicada no D.O.U.,, em 30 de margco de 1998, define os

parametros para designar alimentos cuja formulacdo é direcionada para publicos que

tenham algum tipo de restricdo alimentar.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definicdo de alimentos para fins especiais

21

Sado os alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais se
introduzem modificacées no conteddo dos nutrientes, adequados a utilizagdo em
dietas diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em

condi¢des metabdlicas e fisioldgicas especificas.

Classificacao

2.21

1

a

Alimentos para dietas com restrigdo de nutrientes:

Alimentos para dietas com restricdo de carboidratos

O
= O -

Alimentos para dietas com restricdo de gorduras
c) Alimentos para dietas com restricdo de proteinas
d) Alimentos para dietas com restricdo de sodio

e) Outros alimentos destinados a fins especificos.

2.2.2

2) Alimentos para ingestédo controlada de nutrientes:

a) Alimentos para controle de peso (Portaria n° 30 SVS/MS, de 13.01.98, D.O.U.
16.01.98)

b) Alimentos para praticantes de atividade fisica (Portaria n® 222 SVS/MS, de
24.03.98, D.0.U. 25.03.98)

c) Alimentos para dietas para nutricao enteral (Resolugdo n°® 449 ANVS/MS, de
09.09.99, D.O.U. 13.09.99)

d) Alimentos para dietas de ingestao controlada de agucares

e) Outros alimentos destinados a fins especificos
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3) Alimentos para grupos populacionais especificos:

a) Alimentos de transigcao para lactentes e criangas de primeira infancia (Port. n.°
34 SVS/MS e Port. n.° 35 SVS/MS, ambas de 13.01.98, D.O.U 16.01.98)

b) Alimentos para gestantes e nutrizes (Port. n.° 223 SVS/MS, de 24.03.98,
D.0O.U 25.03.98)

2.2.3 | ¢c) Alimentos a base de cereais para alimentagao infantil (Port. n.° 36 SVS/MS de
13.01.98, D.O.U 16.01.98 e RDC n.° 27 de 13.02.04, D.O.U 16.02.04)
d) Férmulas infantis para lactentes e formulas infantis de seguimento (Port. n.°
977 SVS/MS, de 05.12.98, D.O.U 15.04.99)
e) Alimentos para idosos
f)  Outros alimentos destinados aos demais grupos populacionais especificos.
Rotulagem
Além de atender as normas de rotulagem geral e nutricional e as especificas do
alimento convencional, dispostas no respectivo Regulamento Técnico, devem
constar:
1) No painel principal:
8 | a) a designacao do alimento, de acordo com a legisla¢ao especifica, seguida da
8.1 | finalidade a que se destina, em letras da mesma cor e tamanho;
b) o termo “diet” pode, opcionalmente, ser utilizado para os alimentos
classificados como “Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes”, para os
alimentos exclusivamente empregados para o controle de peso e para os
alimentos para dieta de ingestédo controlada de agucares.
2) Nos demais painéis:
a) a informagao nutricional, em carater obrigatorio, de acordo com a norma de
Rotulagem Nutricional;
8.2 | b) ainstrucéo clara do modo de preparo, quando o alimento n&o for apresentado

a venda pronto para consumo;
c) ainstrugdo dos cuidados de conservagdo e armazenamento, antes e depois

de abrir a embalagem, quando for o caso.




48

8.2

As seguintes informacdes devem constar em destaque e em negrito:

a) “Diabéticos: contém (especificar o mono- e/ou dissacarideo)’” — quando os
Alimentos para Fins Especiais, classificados como “Alimentos para dietas com
restricdo de nutrientes” (exceto os alimentos para dietas com restricdo de sédio) e
“Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes” (exceto alimentos para dietas
para nutricdo enteral) contiverem mono e/ou dissacarideos (glicose, frutose, e/ou
sacarose, conforme o caso).

b) “Contém fenilalanina” — para os alimentos nos quais houver adicdo de
aspartame.

c) “Este produto pode ter efeito laxativo” — para os alimentos cuja previsao
razoavel de consumo resulte na ingestao diaria superior a 20g de manitol, 50g de
sorbitol, 90g de polidextrose ou de outros polidis que possam ter efeito laxativo.

d) “Consumir preferencialmente sob orientagdo de nutricionista ou médico”.
A orientagdo constante dos regulamentos especificos das classificagbes dos

Alimentos para Fins Especiais deve prevalecer quando diferir desta orientacao.

11.2
111

As embalagens ou rétulos dos alimentos para dietas com restricdo de nutrientes e
para ingestdo controlada de nutrientes devem diferenciar-se das embalagens ou
rétulos dos alimentos convencionais ou similares correspondentes da mesma
empresa.

Para Alimentos para Fins Especiais comercializados de forma fracionada ou a
granel, deve-se afixar, no ponto de venda ao consumidor final, em lugar visivel, as

exigéncias de rotulagem aqui consideradas.
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2.11. Resolucao ANVISA n° 18/99

Regulamento Técnico para fixagcao de identidade e qualidade de alimentos

com alegacao de propriedades funcionais ou de saude

Esta Resolucéo, publicada no D.O.U., em 3 de dezembro de 1999, considerou a

relagdo entre alimentagdo e saude, baseada em pesquisas que estimulam a ingestao

adequada de alimentos e a elaboracao de produtos especificos para manutencao da

saude.

Por outro lado, visa evitar que o consumidor seja confundido pela utilizagdo de

nomenclaturas e “claims” (alegagdes) ndao demonstradas cientificamente, disciplinando o

uso de alegacdes de propriedades funcionais dos alimentos ou de seus componentes.

Um exemplo de alimento com alegacdo de propriedade funcional ou de saude é a

margarina com fitosterol, ingrediente este que auxilia na manutengao de niveis saudaveis

de colesterol.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definigoes

21

2.2

Alegacao de propriedade funcional — é aquela relativa ao papel metabdlico ou
fisiolégico que o nutriente ou nao nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manutencao e outras fungdes normais do organismo humano.

Alegacao de propriedade de saude — é aquela que afirma, sugere ou implica a
existéncia de relagdo entre o alimento ou ingrediente com doenga ou condigcdo

relacionada a saude.

Diretrizes para alegagao de propriedades funcionais e/ou de saude

3.1

A alegacao de propriedades funcionais e/ou de saude é permitida em carater

opcional.

3.2

O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de saude pode,
além de fungdes nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos
metabolicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro

para consumo sem supervisao meédica.

3.3

Sao permitidas alegagdes de fungao e/ou conteddo para nutriente e ndo nutriente,
podendo ser aceitas aquelas que descrevem o papel fisioldgico do nutriente ou ndo
nutriente no crescimento, desenvolvimento e fungdes normais do organismo,
mediante demonstragdo da eficacia. Para os nutrientes com fungdes plenamente
reconhecidas pela comunidade cientifica ndo sera necessaria a demonstragao da

eficacia ou analise da mesma para alegagao funcional na rotulagem.
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No caso de uma nova propriedade funcional, ha necessidade de comprovagao

cientifica da alegacao de propriedades funcionais e/ou de salude e da seguranga de

3.4 | uso, segundo as Diretrizes Basicas para Avaliagdo de Risco e Seguranga dos
Alimentos (Resolugdo n° 17 — ANVS/MS, de 30 de abril de 1999, D.O.U. de
03.12.1999).

35 As alegagbes podem fazer referéncias a manutengédo geral da saude, ao papel
fisiologico dos nutrientes e ndo nutrientes e a redugéo de risco a doengas.
Vedagoes

(*) | @) O rétulo ndo pode apresentar atributos de efeitos ou propriedades que nao

3.5 | possam ser demonstrados.

b) E vedada a indicagdo de que o produto possui propriedades medicinais ou
terapéuticas.
c) Nao sdo permitidas alegacbes de saude que facam referéncia a cura ou

prevengao de doengas.

(*) informacao retirada do texto da Resolugéo.




51

2.12. Resolucao ANVISA n° 386/99

Aditivos utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricagao e suas fungoes

A Resolucdo 386/99, publicada em 09 de agosto de 1999, estabelece o uso de
aditivos segundo as Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) e suas fungdes, sempre que a
necessidade tecnoldgica de seu uso proporcione vantagens de ordem tecnoldgica que
possam ser alcangcadas por operagdes de fabricagdo mais adequadas ou por maiores
precaugdes de ordem higiénica ou operacional.

Os aditivos constantes da Resolugao foram avaliados toxicologicamente pelo Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives — JECFA, que estabeleceu uma Ingestao
Diaria Aceitavel — IDA - "ndo especificada", o que significa que o uso esta limitado a

quantidade necessaria para atender as Boas Praticas de Fabricagdo, ou seja, em

quantidade suficiente para obter o efeito tecnoldgico necessario.

A Resolugéo traz uma tabela contendo a lista de aditivos e suas fungdes, bem

como os procedimentos para a consulta da mesma.

Cada classe de alimento possue uma tabela de aditivos permitidos, que para
Cereais e produtos de ou a base de cereais é a Resolugao ANVS/MS n° 385/99 (D.O.U.

09.08.99), apresentada no item 3.5 deste manual.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Procedimentos para consulta da tabela
I-1 | Deve-se verificar se os aditivos constantes na tabela estdo previstos no
Regulamento Técnico especifico para cada tipo de alimento.
-2 | Os aditivos estdo discriminados na tabela segundo as fungbes tecnoldgicas que
podem exercer num alimento.
Como regra geral, os limites de uso dos aditivos utilizados segundo as Boas
I — 3 | Praticas de Fabricagdo, sdo expressos como "quantum satis", ou seja, quantidade
suficiente para obter o efeito desejado, sempre que o aditivo ndo afetar a
identidade e genuinidade do alimento, seu uso nao resultar em praticas enganosas
I-4 | e a fungao estiver aceita para o alimento em questdo. As excegbes sao
estabelecidas em Regulamentos Técnicos especificos.
Observagdo: A relagédo de aditivos utilizados segundo as Boas Praticas de
Fabricagédo (BPF) e suas fungdes, incluindo nome do aditivo e numero INS, foi
complementada pela RDC ANVS/MS n° 234, de 19 de agosto de 2002 (D.O.U.
21.08.02).
Esses aditivos estdo apresentados no Anexo D, deste manual.
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2.13. Lei n° 8.543/92 (D.0.U. 24.12.92)
RDC ANVISA n° 40/02 (D.O.U 13.02.02)
Lei n° 10.674/03 (D.O.U. 19.05.03)

Adverténcia sobre Gluten

O glaten é uma proteina encontrada no trigo, triticale, aveia, centeio e cevada,

bem como nos produtos fabricados com estes cereais. A importancia da adverténcia

acerca de sua presenca Vvisa

informar aos portadores da doenga celiaca

(hipersensibilidade ao gluten) a presenca desta proteina no produto.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Lei n.° 8.543/92 — Ambito de aplicagdo
Art. 1° | Conforme a Lei n.° 8.543/92, publicada em 24 de dezembro de 1992, D.O.U
24.12.92, todos os alimentos e bebidas embalados que contenham gluten, como
trigo, aveia, cevada, malte e centeio e/ou seus derivados, devem conter, no rétulo,
obrigatoriamente, adverténcia sobre a presencga de gluten.
RDC n.° 40/02 - Ambito de aplicagdo
A RDC n.° 40/02, cuja publicagédo se deu em 13 de fevereiro de 2002, D.O.U
13.02.02, regulamentou a Lei n.° 8.543/92, exigindo no rotulo de todos os alimentos
2.1 | e bebidas, que contenham gluten e que sejam produzidos, comercializados e
2.2 | embalados na auséncia do cliente, e prontos para oferta ao consumidor, a inscri¢ao
1.2 | “CONTEM GLUTEN".
A adverténcia deve ser em caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura.
Essa obrigatoriedade ndo se aplica as bebidas alcodlicas.
Lei n° 10.674/03 - Ambito de aplicagdo
Art. 1°, | A Lei n.° 10.674, de 16 de maio de 2003, entrou em vigor 45 dias apds sua
caput | publicagdo no D.O.U.em 19.05.03.
Art. 1°, | Conforme a Lei 10.674/03, todos os alimentos industrializados deverédo conter, no
par. 1°e 2° | seu rétulo e bula, obrigatoriamente, as inscricées: "contém Gluten" ou "ndo

contém Gluten", conforme o caso.
A adverténcia deve ser impressa nos rétulos dos produtos, assim como em
cartazes e materiais de divulgacdo em caracteres com destaque, nitidos e de facil

leitura.
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2.14. Portaria INMETRO n° 180/98

Aprova permissao para inclusao de brindes em produtos

Contemplando a possibilidade de agdes promocionais, o INMETRO publicou no

D.0O.U., de 17.12.98, esta legislagao sobre a inclusdo de brindes em produtos.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao

Art. 1° | Sera permitida a inclusdo, nas embalagens, de brinde ou vale-brindes, de natureza
diferente do produto nelas contido, desde que n&o cause nenhuma alteragdo na
quantidade liquida nominal declarada antes de se efetuar a promocao.

Art. 2° | Quando o brinde estiver anexado ao exterior da embalagem, as informacdes
obrigatdrias relativas ao produto em comercializagédo, deverdo estar perfeitamente
visiveis.

Art. 3° | Quando o brinde referir-se a uma quantidade do produto em comercializagéo,

devera permanecer inalterada a quantidade nominal declarada antes de se efetuar
a promogao, indicando-se adicionalmente, de forma clara, a quantidade entregue
como brinde. Na verificagdo quantitativa, considerar-se-a o somatério dos valores

nominais.

Consideragcées

Se o produto estiver submetido a padronizagdo quantitativa, e o brinde for
caracterizado como quantidade adicional do préprio alimento na embalagem, o
somatorio dos pesos liquidos do produto e do brinde deve atender a padronizagao.

Por exemplo, se o fabricante, em uma agao promocional, desejar acrescentar um
brinde em um pacote de macarrdo normalmente comercializado com o peso de
1009, o produto devera ser apresentado ao consumidor com 200g. Ou seja, deve-

se respeitar os pesos padronizados para o produto.
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2.15. Instru¢cao Normativa MAA n° 7/99

Produtos orgéanicos vegetais e animais

A Instrugdo Normativa MAA n° 7/99 regulamenta a produgcdo de produtos
organicos vegetais e animais, tendo sido publicada no D.O.U., de 19 de maio de 1999,
em razao da crescente demanda por produtos naturais, bem como por produtos obtidos
por sistemas ecoldgico, biolégico, biodindmico e agroecoldgico.

Esta Instrugdo traz o conceito de “sistema orgénico de producéo agropecuaria e
industrial”, definido como aquele em que se adotam tecnologias que otimizem o uso de
recursos naturais e socio-econdmicos. Esse sistema visa respeitar a integridade cultural,
a auto-sustentacdo no tempo e no espago, a maximizacdo dos beneficios sociais e a
minimizacao da dependéncia de energias nao renovaveis. Busca, ainda, a eliminagdo do
emprego de agrotéxicos e outros insumos artificiais toxicos, organismos geneticamente
modificados — OGM/transgénicos, ou radiagdes ionizantes em qualquer fase do processo
de produgao, armazenamento e de consumo.

A produgédo de produtos organicos tem por principios privilegiar a preservagao da
saude ambiental e humana e a transparéncia em todos os estagios da produgdo e da
transformacéo, considerando as seguintes diretrizes:

a) a oferta de produtos saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de
contaminantes que ponham em risco o meio ambiente e/ou a saude do consumidor e/ou
do agricultor;

b) a preservacao e a ampliacdo da biodiversidade dos ecossistemas, natural
ou transformado, em que se insere o sistema produtivo;

c) a conservacgao das condigdes fisicas, quimicas e biolégicas do solo, da
aguaedoar; e

d) o fomento da integracao efetiva entre agricultor e consumidor final de
produtos organicos, e o incentivo a regionalizacdo da produgdo desses produtos

organicos para os mercados locais.

Referéncia
da DESCRIGAO

legislagao

Conceitos

Produto organico (in natura ou processado): aquele obtido em sistema organico de
Anexo | producdo agropecuaria e industrial.
Item 1.2 | Produtor organico: engloba o produtor de matérias-primas e o processador das

mesmas.
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Uso da expressao “Produto Organico”

Anexo VII

A pessoa fisica ou juridica legalmente responsavel pela produgdo ou
processamento do produto devera ser claramente identificada no roétulo, o qual
devera obedecer ao seguinte:

1) Produtos de um s6 ingrediente poderao ser rotulados como "produto organico”,
desde que certificado;

2) Produtos compostos de mais de um ingrediente, incluindo aditivos, em que nem
todos os ingredientes sejam de origem certificada orgénica, deverao ser rotulados
da seguinte forma:

a) os produtos compostos que apresentarem um minimo de 95% de ingredientes
de origem organica certificada serao rotulados como produtos organicos;

b) os produtos compostos que apresentarem 70% de ingredientes de origem
organica certificada serdo rotulados como produtos com ingredientes organicos,
devendo constar nos roétulos as proporgdes dos ingredientes orgénicos e nao

organicos.

Matérias-primas, aditivos, coadjuvantes de fabricagao.

Anexo VII

Todas as matérias-primas deverao estar listadas no rétulo do produto em ordem de
peso percentual, de forma a ficar claro quais os materiais de origem certificada
organica e quais 0s que nao o sao;

Todos os aditivos deverdo estar listados com o seu nome completo. Quando o
percentual de ervas e condimentos for inferior a 2%, esses poderéo ser listados

como "temperos".

Anexo Item
3.1

E obrigatério explicitar no rétulo do produto os tipos e as quantidades de aditivos,
os coadjuvantes de fabricagdo e outros produtos de origem nao organica nele
contidos.

Somente sera permitido o uso de aditivos, coadjuvantes de fabricagdo e outros
produtos de efeito brando (ndo OGM/transgénicos), quando autorizados e

mencionados nos rotulos das embalagens.

Certificagao dos produtos organicos

Anexo item
6

A certificagdo e o controle da qualidade organica serao realizados por instituicdes
certificadoras credenciadas nacionalmente pelo Orgdo Colegiado Nacional,
devendo cada instituigédo certificadora manter o registro atualizado dos produtores e
dos produtos que ficam sob suas responsabilidades. A constituigdo do Orgdo
Colegiado Nacional, sob responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, e dos requisitos para o credenciamento das instituicbes

certificadoras esta contida na referida Instrugdo Normativa.

Selo de Qualidade
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Anexo Item
5

Os produtos organicos sao identificados por um "selo de qualidade" registrado no
Orgdo Colegiado Nacional, especifico para cada certificadora. Para tanto, os
produtos, além de atender as normas vigentes quanto as informagbes que devem
constar nas embalagens, e as normas de rotulagem contidas na Instrugao
Normativa MAA n° 7/99, devem estar presentes as seguintes informacdes:

a) No rotulo, a denominagao "produto organico".

b) O nome e o numero de registro da certificadora junto ao Orgdo Colegiado
Nacional.

No caso de produto a granel, o mesmo sera acompanhado do certificado de

qualidade orgénica.

Vedagoes

Anexo VII

Os produtos compostos que ndo atenderem ao estabelecido na referida Instrugao
Normativa ndo serao rotulados como organicos.
Agua e sal adicionados, ndo poderdo ser incluidos no calculo do percentual de

ingredientes organicos.
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2.16. Decreto n°® 4.680/03

Organismos Geneticamente Modificados

O Decreto n°® 4.860/03 foi publicado no D.O.U., em 25 de abril de 2003, visando

regulamentar o direito a informacéao, assegurado pelo Cédigo de Defesa do Consumidor,

quanto aos alimentos e ingredientes alimentares destinados ao consumo humano ou

animal que contenham ou sejam produzidos a partir de organismos geneticamente
modificados (OGMs).

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Aplicagao

Art. 2°

Alimentos e ingredientes alimentares destinados ao consumo humano ou animal
que contenham ou sejam produzidos a partir de organismos geneticamente
modificados, com presenga de 1% (um por cento) do produto. S&o abrangidos tanto

produtos embalados quanto os vendidos a granel ou in natura.

Consideragcées

Ficam excluidos os alimentos em que for detectada a presenga de proteina ou DNA
resultantes da modificagdo genética igual ou inferior a 1% no produto final. A partir
deste limite, a rotulagem sera exigida quando no produto final for quantificavel a
presenca de proteina ou DNA resultantes da modificagdo genética,
independentemente do percentual dessa presenga em cada ingrediente utilizado.
Essa quantificagdo deve ser realizada através de metodologias validadas e
reconhecidas internacionalmente.

Questiona-se a viabilidade de se rotular um produto in natura ou a granel, pois as

regras de rotulagem brasileiras ndo abrangem estes produtos.

Rotulagem dos alimentos que contenham produtos ou ingredientes

geneticamente modificados:

Art. 2°,
par. 1°

Devera constar, em destaque, no painel principal e em conjunto com simbolo a ser
definido mediante ato do Ministério da Justica, uma das expressdes abaixo,
conforme o caso:

a) “(nome do produto) transgénico”;

b) “contém (nome do ingrediente ou ingredientes) transgénico(s)”;

c) “produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico”
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Art. 2°,
par. 2°

Devera constar, no local reservado para a identificagdo dos ingredientes, o nome
da espécie doadora do gene modificado.

Observagao: Conforme determinacado da Portaria n° 2658, de 22 de dezembro de
2003 (item 2.18), D.O.U 26.12.03, as expressdes mencionadas em (1) deverao
observar o estabelecido pela Resolugdo RDC ANVISA n° 259, de 20 de setembro
de 2002 (item 2.2), D.O.U 23.09.05, ou norma que eventualmente a substitua.

Consideracées

Para a regulamentacdo da exigéncia relativa a identificagdo da espécie doadora
sera necessaria a publicacdo de uma lista de genes utilizados.

Deve-se atentar para que a informagao da espécie doadora no rétulo ndo induza o
consumidor a interpretar erroneamente que a espécie doadora esta presente no
alimento. De acordo com artigos 6° e 31 do Cddigo de Defesa do Consumidor
(CDC), devem ser fornecidas ao consumidor informagdes claras e que nao o levem
a erro ou falso entendimento.

Observacgao: O termo "transgénico(s)” ndo é utilizado na Lei de Biossegurancga (Lei
n® 11.105/05, D.O.U 28.03.05), a qual utiliza a expressdo “organismo(s)
geneticamente modificado(s)”.

Art. 3°

Para alimentos e ingredientes produzidos a partir de animais alimentados com
racdo contendo ingredientes geneticamente modificados, devera vir, no painel
principal, em destaque uma das seguintes expressoes:

a) “(nome do animal) alimentado com ragéo contendo ingrediente transgénico”;
b) “(nome do ingrediente) produzido a partir de animal alimentado com ragao

contendo ingrediente transgénico”.

Consideracées

Ressalta-se que animais alimentados com os OGMs permitidos em diferentes
paises, nao apresentam DNA ou proteina resultantes da modificagdo genética em
sua carne, leite ou ovos, impossibilitando a detecgdo em alimentos e em
ingredientes produzidos a partir de animais alimentados com ragédo contendo

ingredientes transgénicos.

Art. 4°

Para alimentos e ingredientes alimentares que ndo contenham nem sejam
produzidos a partir de organismos geneticamente modificados, havendo similares
transgénicos no mercado brasileiro, é facultado o uso da expressao: “(nome do

produto ou ingrediente) livre de transgénicos”.

Observagoes
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Art. 5°,
par.1%lell
Art. 5°,
par.2°

Para alimentos destinados ao consumo humano ou animal que contenham ou
tenham sido produzidos a partir de soja da safra colhida em 2003 dever&o constar
do rétulo, conforme o caso, as seguintes expressoes:

a) “pode conter soja transgénica”;

b) “pode conter ingrediente produzido a partir de soja transgénica”.

Estas expressdes devem ser utilizadas independentemente do percentual de soja

transgénica.

N&o se aplica esta obrigatoriedade:

a) quando a soja ou o ingrediente a partir dela produzido seja oriundo das
regides nas quais comprovadamente ndo se verificou a presenga de organismo
geneticamente modificado (art. 1°, par.6° da Lei n.° 10.688, de 13 de junho de
2003, D.O.U 16.06.03.)

b) quando a soja ou o ingrediente a partir dela produzido seja oriundo de
produtores que obtenham certificagado de que se trata de produto sem a presenca
de organismo geneticamente modificado (art. 4°, caput, da Lei n.° 10.688, de 13 de
junho de 2003, D.O.U 16.06.03 .)

Essa informagao pode ser inserida na rotulagem por meio de adesivos ou qualquer

forma de impresséo.

A fim de conjugar o Decreto 4.680/03, D.O.U. 25.04.03, com a Lei 10.688/03,
D.0.U. 16.06.03, os dizeres devem ser aplicados somente nos rétulos dos produtos
ou ingredientes derivados da soja (safra de 2003), que apresentem percentual

superior a 1% de produto geneticamente modificado e seus derivados.
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2.17. Instrucao Normativa Interministerial n° 1/04

Regulamento Técnico sobre rotulagem de alimentos e ingredientes

alimentares que contenham ou sejam produzidos a partir de organismos

geneticamente modificados.

Esta Instrucdo Normativa expedida conjuntamente pelos Ministérios da Justi¢ca, da

Saude e da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicada no D.O.U., de 2 de abril de

2004, define os procedimentos complementares para aplicagdo do Decreto n° 4.680/03

(Item 2.16), que dispbe sobre o direito a informagao quanto aos alimentos e ingredientes

alimentares, destinados ao consumo humano ou animal, que contenham ou sejam

produzidos a partir de Organismos Geneticamente Modificados.

Referéncia
Da

Legislagao

DESCRICAO

Ambito de Aplicagdo

1.1

Este Regulamento se aplica a comercializagdo de alimentos e ingredientes
alimentares destinados ao consumo humano ou animal, embalados, a granel ou in
natura, que contenham ou sejam produzidos a partir de Organismos Geneticamente
Modificados (OGM), com presenca acima do limite de 1% (um por cento) do
produto.

A verificagdo do limite de OGM no produto deve ser baseada na quantificagao:

a) do Acido Desoxirribonucléico (ADN) inserido, ou

b) da proteina resultante da modificagdo genética ou,

c¢) de outras substancias oriundas da modificagdo genética.

Devem ser utilizados métodos de amostragem e de analise reconhecidos pelos

6rgaos competentes.

Definigoes

21

Produto a granel: alimento ou ingrediente alimentar exposto a venda diretamente ao
consumidor sem qualquer embalagem, limitado unicamente pelo compartimento que

o contém.

2.2

Embalagem: recipiente, pacote ou envoltério destinado a garantir a conservagao e
facilitar o transporte e manuseio dos alimentos ou ingredientes alimentares, quando

expostos diretamente ao consumidor.

23

Ingrediente alimentar: toda substancia, incluindo os aditivos alimentares, que se
emprega na fabricagdo ou no preparo de alimentos e que esteja presente no

produto final em sua forma original ou modificada.

24

Rétulo: toda inscrigdo, legenda, imagem, ou outra matéria descritiva ou grafica que

esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada, ou
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ainda colada sobre a embalagem do alimento ou ingrediente alimentar.

2.5 | Expositor: cartaz, anuncio montado para ser colocado em balcbes ou mostruario
que se destina a cumprir o dever de informagdo do fornecedor, na oferta de
produtos para o consumidor.

2.6 | Organismo Geneticamente Modificado: organismo cujo material genético
(ADN/ARN¥) tenha sido modificado por qualquer técnica de engenharia genética.

(*) ARN - Acido Ribonucléico
Informacgoes obrigatdrias
Em conjunto com o simbolo definido pela Portaria n® 2.658/03 (ltem 2.18), D.O.U
26.12.03, é obrigatoria a apresentacéo das seguintes informacgoes:
1) Uma das seguintes expressoes:
3.1.1| a) "(nome do produto) transgénico”;
3.1.2 | b) “contém (nome(s) do(s) ingrediente(s)) transgénico(s)”, ou
c) “produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico”.
2) O nome cientifico da espécie doadora do gene responsavel pela modificagdo
expressa do OGM, sendo facultativo o acréscimo do nome comum, quando
inequivoco.
3.2.1 | Nos alimentos e ingredientes alimentares pré-embalados, as expressdes acima
3.2.2 | mencionadas deverao constar em destaque no painel principal.
O nome da espécie doadora devera ser disposto apos o(s) nome(s) do(s)
ingredientes(s), ou no painel principal ou nos demais painéis, quando produto for
composto de ingrediente unico.
Nos alimentos e ingredientes alimentares a granel tanto as expressdes
mencionadas quanto o nome da espécie doadora devem estar indicadas no
expositor ou no local imediatamente a ele contiguo, de forma permanente e visivel,
em caracteres de tamanho suficiente para ser facilmente legivel e identificado.

3.3 | Essas informagbes devem constar do documento fiscal que acompanha o produto

ou o ingrediente alimentar nas etapas da cadeia produtiva.
Da comprovagao documental e da fiscalizagao

4.1.|A comprovagdo documental da presengca ou auséncia de OGM, mediante
documentos fiscais que acompanham o alimento ou ingrediente alimentar em todas
as etapas da cadeia produtiva, devera atender a requisitos e procedimentos
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pela
ANVISA, no ambito de suas competéncias.

Art. 2° | A fiscalizagdo do cumprimento da IN n° 1/04, D.O.U 02.04.04, sera exercida pela

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, pelo Ministério da Justica e demais autoridades

estaduais e municipais, no ambito de suas respectivas competéncias.

Dos requisitos e informagGes para rotulagem de alimentos e ingredientes

alimentares que nao contenham nem sejam produzidos a partir de OGM
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5.1

5.2

Aos alimentos e ingredientes alimentares que ndo contenham nem sejam
produzidos a partir de OGM é facultada a declaragao no rétulo da expressao “livre
de transgénicos”, desde que atendam aos seguintes requisitos:

a) existam similares transgénicos no mercado brasileiro, e

b) seja comprovada a auséncia de transgénicos no produto ou ingrediente alimentar,
mediante documento de certificagado reconhecido pelos 6rgaos oficiais competentes.
Além do cumprimento desses requisitos, o fornecedor do produto ou ingrediente
alimentar devera, em caso de fiscalizagdo, comprovar a auséncia de ADN, proteina,
ou outras substancias resultantes de modificagdo genética, conforme métodos de

amostragem e analise laboratorial reconhecidos pelos 6rgédos competentes.

Disposi¢cdes Relacionadas a Lei n° 10.688/03:

6.1

Os rotulos dos alimentos e ingredientes alimentares que contenham ou tenham sido
produzidos a partir da soja comercializada nos termos da Lei n° 10.688/03, D.O.U
16.06.03, deverao apresentar uma das seguintes expressodes:

“pode conter soja transgénica” ou

“pode conter ingrediente produzido a partir de soja transgénica”.

Esta informacdo podera ser inserida por meio de etiqueta complementar ou
qualquer outra forma de impressao, em local de facil visualizagdo, sem prejuizo das
demais informagdes exigidas pela legislagao; devera constar ainda do documento
fiscal que acompanha o produto ou o ingrediente alimentar nas etapas da cadeia
produtiva.

Ficam dispensados desta exigéncia os alimentos ou ingredientes alimentares
produzidos a partir de soja originaria de area ou regido nas quais comprovadamente
nao se verificou a presenca de soja geneticamente modificada, assim declarado em

portaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
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2.18. Portaria n° 2.658/03

Simbolo para rotulagem de produtos com Organismos Geneticamente

Modificados

Esta Portaria do Ministério da Justi¢a, publicada no D.O.U., de 26 de dezembro de

2003*, se aplica de maneira complementar ao disposto no Regulamento Técnico para

rotulagem de alimentos embalados com o objetivo de definir a forma e as dimensoes

minimas do simbolo que ira compor a rotulagem tanto dos alimentos e ingredientes

alimentares destinados ao consumo humano ou animal embalados, como nos vendidos a

granel ou in natura, que contenham ou sejam produzidos a partir de organismos
geneticamente modificados, na forma do Decreto n.° 4.680/03, D.O.U. 25.04.03.

Referéncia
Da DESCRIGAO
Legislagao
Definigoes
2.1 |- Simbolo Transgénico: € a denominagéo abreviada do simbolo objeto do presente
Regulamento Técnico.
- Rotulagem: é toda inscrigdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou
2.2 | grafica que seja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou
litografada ou colada sobre a embalagem.
- Painel Principal: area visivel em condi¢gdes usuais de exposi¢ao, onde estdo
2.3 | escritas em sua forma mais relevante a denominagdo de venda, a marca e/ou o
logotipo se houver.
Apresentagao do simbolo
3.1 | O simbolo tera as seguintes apresentagdes graficas, a depender da cor do rétulo:

a) nos rétulos a serem impressos em policromia:

* A Portaria n.° 2.658/03, entrou em vigor 60 (sessenta) dias contados da data de sua publicagdo no D.O.U., tendo este
prazo sido posteriormente prorrogado por mais 30 (trinta) dias pela Portaria n.° 786, de 26 de fevereiro de 2004. Portanto, a
Portaria n.° 2.658/03 esta em vigor desde 26 de margo de 2004.
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3.1

b) nos rétulos a serem impressos em preto e branco:

3.2

3.3

3.4

3.5

O simbolo devera constar no painel principal, em destaque e em contraste de cores
que assegure a correta visibilidade. Devera ser construido da seguinte forma:

a) o triangulo deve ser equilatero;

b) o simbolo transgénico, na impressdo em policromia, deve contemplar que as
bordas do tridngulo e a letra T sejam 100% (cem por cento) na cor preta, enquanto
que o fundo interno do tridngulo seja 100% (cem por cento) na cor amarela;

c) A tipologia utilizada para grafia da letra T devera ser baseada na familia de tipos

“Frutiger”, bold, em caixa alta.

41

4.2

O simbolo devera respeitar as seguintes dimensdes minimas:

a) a area a ser ocupada pelo simbolo transgénico deve representar, no minimo,
0,4% (zero virgula quatro por cento) da area do painel principal, nao podendo ser
inferior a 10,82531mm? (ou triangulo com lados equivalentes a 5mm).

b) o simbolo transgénico devera ser empregado mantendo-se, em toda a sua volta,
uma area livre equivalente a, no minimo, a area da circunferéncia que circunscreve

o tridngulo, passando pelos trés vértices e com centro no circuncentro.

As expressoes de que trata o § 1° do art. 2° do Decreto 4.680/03, D.O.U. 25.04.03,
deverao observar o estabelecido pela RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, ou

norma que eventualmente a substitua.
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2.19. Portaria SVS/MS n° 30/98

Regulamento Técnico para fixagcao de identidade e qualidade de alimentos

para controle de peso

Esta portaria, republicada no D.O.U., em 30 de margo de 1998, fixa a identidade e

caracteristicas minimas de qualidade para produtos destinados a ser substitutos de

refeicbes, como por exemplo, a determinacao de limites de valor energético destes

alimentos. Abordaremos os topicos que concernem a rotulagem.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definicdo de alimentos para controle de peso

21

Sao0 alimentos especialmente formulados e elaborados de forma a apresentar
composicao definida, adequada a suprir parcialmente as necessidades nutricionais
do individuo e destinados a propiciar redugdo, manutengdo ou ganho de peso

corporal.

Classificagao

2.21

2.2.2

Os alimentos para Controle de Peso classificam-se em:

1) Alimentos para Redugdo ou Manutengao de Peso por Substituicdo Parcial das
Refei¢cdes ou para Ganho de Peso por Acréscimo as Refei¢oes.

Para adequar-se a esta classificagdo, a energia fornecida pelo alimento ndo deve
ser inferior a 200 kcal (840 kJ), nem exceder a 400 kcal (1.680 kJ) por porgao
pronta para o consumo.

2) Alimentos para Redugéo de Peso por Substituicdo Total das Refeices.

A energia fornecida por alimentos aqui classificados nao deve ser inferior a 800
kcal (3.350 kJ) nem exceder a 1.200 kcal (5.020 kJ). As porgdes individuais
contidas nestes produtos deveréo fornecer, aproximadamente, 1/3 (um terco) ou Y4
(um quarto) do valor energético total do produto, dependendo do numero de

porgdes diarias recomendadas, sejam 3 ou 4.

Rotulagem
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8.1

Além de atender as normas de rotulagem geral e as dos Alimentos para Fins

Especiais, devem constar ainda:

1) No painel principal:

a) a designagdo, composta pela denominagdo da categoria do alimento similar
convencional, de acordo com a legislagao especifica, seguida da finalidade a que
se destina.

b) a orientagdo em destaque e em negrito: “Consumir somente sob
supervisao médica e/ou de nutricionista”, para Alimentos para Redugao de Peso

por Substituicdo Total das Refeicoes.

8.2

2) Nos demais painéis:

a) a informagao nutricional, de acordo com o regulamento de Rotulagem
Nutricional, em carater obrigatdrio.

b) os valores nutricionais devem ser declarados por 100g ou 100ml do alimento
tal como exposto a venda e, ainda, obrigatoriamente, por porgéo, indicando
também o numero de porgdes contidas na embalagem.

c) se nas instru¢gdes de uso houver indicagdo de que o alimento deve ser
preparado com outro(s) ingrediente(s), deve-se declarar o valor nutricional da
combinacéo final, de acordo com o item anterior.

d) ainstrugdo do modo de uso do alimento para redugao, manutengao ou ganho
de peso corporal.

e) a orientacdo, em destaque e em negrito: “Ao consumir este alimento
aumentar a ingestao diaria de agua.”

f)  a orientacdo, em destaque e em negrito: “Este produto ndo deve ser usado
na gestacdo, amamentacao e por lactentes, criangas, adolescentes e idosos,
exceto sob indicagdo do médico ou nutricionista”, para Alimentos para
Redugado ou Manutengao de Peso por Substituicdo Parcial das Refei¢gdes ou para

Ganho de Peso por Acréscimo as Refeicoes.

Vedagoes

8.3

A rotulagem nao deve fazer mengéo ao eventual ritmo ou quantidade de redugao
ou ganho de peso resultante do consumo dos Alimentos para Controle de Peso,
nem a qualquer diminuicao da sensacdo de fome ou aumento da sensagao de

saciedade.
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3. NORMAS ESPECIFICAS PARA MASSAS ALIMENTICIAS

3.1. RDC ANVISA n° 263/05

Regulamento Técnico para produtos de cerais, amidos, farinhas e farelos.

O Regulamento Técnico publicado no D.O.U., de 23 de setembro de 2005, fixa a

identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer os Produtos

de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos. Exclui-se deste regulamento a farinha

desengordurada de soja.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Definigoes

211

21141

Massas Alimenticias: sdo os produtos obtidos da farinha de trigo (Triticum aestivum
L. e ou de outras espécies do género Triticum) e ou derivados de trigo durum
(Triticum durum L.) e ou derivados de outros cereais, leguminosas, raizes e ou
tubérculos, resultantes do processo de empasto e amassamento mecanico, sem

fermentacgao.

Observacdo: As Massas Alimenticias podem ser adicionadas de outros
ingredientes, acompanhadas de complementos isolados ou misturados a massa,
desde que nao descaracterizem o produto. Os produtos podem ser apresentados
secos, frescos, pré-cozidos, instantdneos ou prontos para o consumo, em

diferentes formatos e recheios.

Designagéao

Os produtos podem ser designados conforme o item 2.1.1 ou por denominagdes
consagradas pelo uso, podendo ser acrescida de expressdes relativas ao
ingrediente que caracteriza o produto, processo de obtengdo, forma de

apresentacao, finalidade de uso e ou caracteristica especifica.

3.1

A massa alimenticia, quando obtida, exclusivamente, de farinha de trigo (género

Triticum) pode ser designada de "Macarrdo".

3.141

A massa alimenticia, quando obtida, exclusivamente, de derivados de farinha de
trigo durum (Triticum durum L.), pode utilizar a expressdo "de trigo durum" na

designacao.

A massa alimenticia, quando obtida a partir da substituicdo parcial da farinha de

trigo deve ser acrescentada a designacéao a expressao "mista".

Requisitos gerais
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6.3

A utilizacdo de espécie vegetal, parte de vegetal ou de produto que ndo sao usados
tradicionalmente como alimento, pode ser autorizada desde que seja comprovada a

segurancga de uso, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico.
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3.2. Instru¢cao Normativa MAPA n° 8/05

Regulamento Técnico de identidade e qualidade da farinha de trigo

Esta resolugdo, publicada no D.O.U., de 3 de junho de 2005, define as

caracteristicas de identidade e qualidade da farinha de trigo.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao
Produtos abrangidos
Art. 2° | Este Regulamento Técnico se aplica as farinhas de trigo organica ou nao organica
e a que for proveniente de trigo geneticamente modificado, quando for o caso.
Observacgdo: A farinha de trigo organica e a que for proveniente de trigo
Par. Unico | geneticamente modificado deverdo cumprir, previamente, todos os tramites
necessarios a sua identificagao, atestando-a como tal.
Ambito de aplicagdo
Art. 3° | Este Regulamento Técnico se aplica ao controle de qualidade da farinha de trigo
destinada a comercializag&o interna e a importagao.
Par. Gnico | Também se aplica a farinha de trigo destinada a exportacdo, quando solicitado pelo
interessado.
2.1.1 | OBS) Este Regulamento ndo se aplica as farinhas elaboradas com gréaos de trigo
da espécie Triticum durum Desf.
Consideragcées
Esta Instrucdo Normativa entrou em vigor trinta dias apds sua publicagdo. As
empresas tém, entretanto, até 31 de dezembro de 2006 para adequar sua
rotulagem a este Regulamento Técnico.
Conceitos
Farinha de Trigo: produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum L.) ou
2.1 | outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinagdes por meio de trituracao
ou moagem e outras tecnologias ou processos.
Farinha de Trigo Integral: produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum
92 L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum , ou combinag¢des por meio de

trituragdo ou moagem e outras tecnologias ou processos a partir do processamento

completo do gréo limpo, contendo ou ndo o gérmen.
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Preparados a base de farinha de trigo para a alimentagdo humana: produto que
pode conter ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,

apropriados para a produgado de paes, bolos, tortas, massas, empadas, quitutes,

2.4 | pizzas ou outros produtos tipicos de confeitaria, que com adigcdo de agua ou
fermento ou ovos ou gordura ou outros ingredientes, e preparado segundo as
instrugbes presentes na embalagem, deve produzir o produto tipico designado na
rotulagem, sem a necessidade de adicdo de outros aditivos alimentares.

2.8 | Teor de Cinzas: percentual de matéria mineral presente no produto.

2.9 | Granulometria: distribuicdo dimensional das particulas do produto.

2.10 | Teor de Proteina: percentual de proteina contida no produto.

2.11 | Acidez Graxa: acidez oriunda da degradacgéo dos lipideos (gorduras) da farinha de
trigo, que sofrem alteragbes dependendo das condigbes do produto e do
armazenamento.

2.12 | Umidade: percentual de dgua contido na amostra do produto.

Classificacao

3.1.1 | A farinha de trigo é classificada em 03 (trés) tipos de acordo com o estabelecido na
Tabela 12 deste manual.

Rotulagem

71 A rotulagem da farinha de trigo além de obedecer as legislagbes especificas
vigentes devera conter também as seguintes denominagdes de venda:

71241 - Farinha de trigo adicionada de outros vegetais: “Farinha de trigo com + 0 nome
comum da espécie adicionada”.
- Preparados a base de farinha de trigo para a alimentagdo humana: No rétulo
71212 deverédo constar as listas de ingredientes, modo de preparo do produto final e seu
uso proposto, com a denominagao “Mistura para + uso a que se propde o produto
final”.-
- Farinha de trigo empregada na produgéo de massas alimenticias: sera permitido o
71213 uso da designagcdo "de sémola" ou "de semolina" quando a matéria-prima

empregada atender as especificacbes da farinha de trigo Tipo 1, contidas na

Tabela 12 deste manual.
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3.3. RDC ANVISA n° 344/02

Fortificagcao das farinhas de trigo e de milho com ferro e acido félico

Em fungdo de uma diretriz da politica de saude brasileira, com relagdo ao

combate as caréncias nutricionais, ficou determinado que, desde junho/2004, toda a

farinha de trigo e de milho comercializada em territério nacional deve ser,

obrigatoriamente, enriquecida com ferro e acido félico. A escolha destes nutrientes levou

em consideracgdes alto indice de anemia ferropriva e o combate a ma formagao congénita

de fetos, pela deficiéncia da espinha bifida, problemas que se distribuem na populagao

brasileira, em todas as camadas sociais.

Conforme esta resolugao publicada no D.O.U., em 18 de dezembro de 2002, além

do rotulo da embalagem destas farinhas, a listas de ingredientes de alimentos

processados a partir destas matérias primas, deverdo ser revisados, em funcio desta

norma.

Referéncia
da

legislagao

DESCRIGAO

Produtos abrangidos

41

E obrigatdria a adicdo de ferro e de &cido félico nas farinhas de trigo e nas farinhas
de milho (fubas e flocos de milho):

- pré-embaladas na auséncia do cliente e prontas para oferta ao consumidor;

- destinadas ao uso industrial, incluindo as de panificagao;

- adicionadas nas pré-misturas.

A fortificagéo deve ser feita de forma que cada 100g de farinha de trigo e de farinha
de milho fornegam no minimo 4,2 mg (quatro virgula dois miligramas) de ferro e

150 g (cento e cinglienta microgramas) de acido félico.

Produtos nao incluidos

1.2

Devido as limitagdes de processamento tecnoldgico, ndo é obrigatdria a fortificagao
com ferro e acido félico nos seguintes produtos:

- farinha de biju ou farinha de milho obtida por maceracéo;

- flocao;

- farinha de trigo integral;

- farinha de trigo durum.
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As farinhas de trigo e as farinhas de milho fortificadas utilizadas como ingredientes

em produtos alimenticios industrializados, onde comprovadamente o ferro e ou

4.2 | acido félico causem interferéncias, poderao ser isentas da adicdo de ferro e ou
4cido félico, devendo a empresa manter, a disposicdo do Orgdo de Vigilancia
Sanitaria, os estudos que comprovem essa interferéncia.

Compostos de ferro para a fortificagao
4.5 | Os compostos de ferro de grau alimenticio permitidos para a fortificagao sao:
4.4 | - sulfato ferroso desidratado (seco);
- fumarato ferroso;
- ferro reduzido — 325 mesh Tyler;
- ferro eletrolitico — 325 mesh Tyler;
- EDTA de ferro e sodio (NaFeEDTA);
- ferro bisglicina quelato;
As empresas devem assegurar que os compostos de ferro de grau alimenticio

4.5 | sejam biodisponiveis. Podem ser usados outros compostos, desde que a

4.3 | biodisponibilidade seja igual ou superior dos compostos listados acima.

4.6 | A escolha dos compostos de ferro para fortificacdo € de responsabilidade das
industrias, que devem garantir a estabilidade destes nas farinhas de trigo e nas
farinhas de milho dentro dos prazos de validade das mesmas.

O acido félico utilizado deve ser de grau alimenticio, devendo as empresas garantir
a estabilidade deste nas farinhas de trigo e nas farinhas de milho dentro do prazo
de validade das mesmas.

Designagodes para rotulagem

5.1 | As farinhas de trigo e as farinhas de milho devem ser designadas usando-se o
nome convencional do produto de acordo com a legislagdo especifica, seguido de
uma das seguintes expressoes:

- fortificada(o) com ferro e acido félico, ou
- enriquecida(o) com ferro e acido fdlico, ou
- rica(o) em ferro e acido félico.

5.2 | As farinhas de trigo e as farinhas de milho fortificadas usadas como ingredientes
deverdo ser declaradas na lista de ingredientes da rotulagem com as seguintes
expressoes:

- farinha de trigo fortificada ou enriquecida ou rica em ferro e acido félico.
- farinha de milho fortificada ou enriquecida ou rica em ferro e acido fdlico.
5.3 | Os produtos processados que contém como ingrediente as farinhas de trigo e ou as

farinhas de milho fortificadas com ferro e acido félico e queiram usar as
denominagbes citadas acima, devem atender as disposi¢gdes estabelecidas no
Regulamento Técnico para Fixagdo de ldentidade e Qualidade de Alimentos
Adicionados de Nutrientes Essenciais, estabelecido pela Portaria n® 31 — SVS/MS,
de 13 de janeiro de 1998, D.O.U. 23.12.98 (Ver item 2.9).
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3.4. Portaria Interministerial MS/MA n° 224/89

A Portaria Interministerial MS/MA n° 224/89, publicada o D.O.U., de 7 de abril de
1989, regulamenta o uso de produtos derivados de cereais, leguminosas e tubérculos na

elaboracao de paes, biscoitos e massas alimenticias.

Referéncia
da DESCRIGAO
legislagao

Permitir o uso de produtos derivados de cereais (milho, sorgo, arroz, triticale,
centeio, cevada e aveia), leguminosas (soja, feijao e grao-de-bico), raizes
1 | (mandioca) e tubérculos (batata, cara, inhame), destinados ao consumo humano,
em substituigdo parcial ou total a farinha de trigo, na elaboragdo de paes e

biscoitos e, em substituicdo parcial, nas massas alimenticias.

Quando se tratar de comercializacdo de paes, biscoitos e massas alimenticias pré-
4 | embalados, além das especificacdes ja exigidas pela legislacao vigente, deverao
constar da respectiva rotulagem os percentuais dos produtos farinaceos utilizados

no seu preparo.
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3.5. Resolugcao ANVISA n° 385/99
Regulamento Técnico que aprova o uso de aditivos alimentares,
estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos para a categoria de alimentos

6 — Cereais e produtos de ou a base de cereais.

Esta resolugéo, publicada no D.O.U., de 6 de agosto de 1999, estabelece as
funcdes e os limites maximos dos aditivos utilizados para os produtos da categoria 6 -
Cereais e produtos de ou a base de cereais. O Anexo E deste manual apresenta os

aditivos permitidos para massas alimenticias.
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4. SISTEMATICA DE AVALIAGAO DO ROTULO

E importante que a empresa esteja sempre atenta a rotulagem de seus produtos
e, a cada revisao de lay out ou desenvolvimento de nova embalagem ou produto verifique
se os dizeres estdo em conformidade com a legislacao.

Para exemplificar a quantidade de normas a que deve atender um produto, veja a
seguir, aquelas pertinentes a um produto designado como “macarrao enriquecido com

ferro”:

Normas Horizontais:

- Decreto Lei n.° 986/69

- RDC ANVISA n.° 259/02

- RDC ANVISA n.° 360/03

- RDC ANVISA n.° 359/03

- RDC ANVISA n.° 269/05

- Portaria INMETRO n.° 157/02
- Lein.° 8.078/90

- Lein.° 8.543/92

- RDC ANVISA n.° 40/02

- Resolugdo ANVISA n.° 386/99
- Portaria SVS/MS n.° 31/98

- Portaria SVS/MS n.° 27/98

Normas Especificas:

- RDC ANVISA n.° 263/05

- Portaria Interministerial MS/MA n.° 224/89
- Resolugdo ANVISA n.° 385/99

- Portaria INMETRO n.° 74/93

- RDC ANVISA n.° 344/02

- Instrucdo Normativa MAPA n.° 8/05

Como se pode notar, sdo varias as normas para um unico produto e, assim,
devido a complexidade das mesmas, uma organizagdo légica com um roteiro para a
avaliacdo, facilita a elaboragao dos rétulos, bem como a avaliagdo da conformidade dos
mesmos.

A ABIMA desenvolveu e aplica, desde 1998, uma sistematica de avaliagao e
orientagdo para os rotulos de massas alimenticias, apresentada no checklist a seguir que,

ao final de cada item, tras citada a legislagao de referéncia.
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O checklist de rotulagem foi subdividido visando facilitar as analises dos rotulos.
Primeiramente tem se itens referentes a rotulagem geral, padronizagdo quantitativa,
regulamento metroldgico e rotulagem nutricional obrigatéria. Sobre rotulagem nutricional
ha itens referentes aos nutrientes de declaragao obrigatdria, formatos de tabelas, por¢des
e medidas caseiras. Em seguida ha itens referentes a declaragdo voluntaria, como a
rotulagem complementar e a facultativa. Finalmente tém-se os principios gerais de
rotulagem, onde estdo apresentados as denominagdes e itens que um rétulo ndo deve
conter.

A seguir apresentamos o check list para avaliagdo de rotulagem de macarrao
enriquecido com ferro.



77

INFORMACOES GERAIS OBRIGATORIAS CONFORME
Sim | Nao NA*

1.1 Informacdes gerais

1.11 As informages obrigatérias devem estar escritas no idioma oficial do pais
de consumo com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados,
sem prejuizo da existéncia de textos em outros idiomas (RDC 259/02 —
ltem 4).

BS

1.1.2 Quando a rotulagem néo estiver redigida no idioma do pais de destino deve
ser colocada uma etiqueta complementar, contendo a informagéo
obrigatdria no idioma correspondente com caracteres de tamanho, realce e
visibilidade adequados (RDC 259/02 — ltem 3.4).

OBS.

1.2 Denominagao de venda do alimento

1.21 Denominacgao das massas alimenticias

1.2.11 Massas alimenticias s&o os produtos obtidos da farinha de trigo (Triticum
aestivum L. e ou de outras espécies do género Triticum) e ou derivados de
trigo durum (Triticum durum L.) e ou derivados de outros cereais,
leguminosas, raizes e ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentagao.

OBS.

1.2.1.2 A massa alimenticia obtida, exclusivamente, a partir de farinha de trigo
(género Triticum) pode ser designada de “Macarrdo” (RDC 263/05 Item
3.1).

OBS.

1.2.1.3 A massa alimenticia obtida, exclusivamente, a partir de farinha de trigo
durum (Triticum durum L.), pode ser acrescida @ denominagao a expressao
“de trigo durum” (RDC 263/05 ltem 3.1.1).

OBS.

1.214 A massa alimenticia obtida a partir da substituicdo parcial da farinha de
trigo deve constar na denominacgao a expressao “mista” (RDC 263/05 Item
3.1.2).

OBS.

1.2.1.5 A massa alimenticia produzida com farinha de trigo tipo 1 (conforme
classificagdo da IN MAPA 8/05), pode ter acrescido na denominagéo as
expressodes “de sémola” ou “de semolina” (IN MAPA 8/05 ltem 7.1.2.1.3).

OBS.

1.2.1.6 As massas alimenticias podem ser denominadas conforme forma de
apresentagdo em: secas, frescas, pré-cozidas, instantineas ou prontas
para consumo, em diferentes formatos e recheios (RDC 263/05 — ltem
2.1.1.1).

1.21.7 As massas alimenticias podem ser denominadas por expressdes
consagradas pelo uso, podendo ser acrescida de expressodes relativas ao
ingrediente que caracteriza o produto, processo de obtengao, finalidade de
uso e ou caracteristica especifica (RDC 263/05— Item 3).

OBS.

1.2.2 Outras denominagdes

1.2.2.1 Deve ser utilizado, pelo menos, uma das denominagdes previstas em
Regulamentos Técnicos especificos. As massas alimenticias estao
regulamentadas pela RDC 263/05 (RDC 259/02 — Item 6.1 — a).

OBS.

1222 Pode ser empregada uma denominagao consagrada, de fantasia, de fabrica
ou uma marca registrada, sempre que seja acompanhada de uma das
denominacgdes indicadas nos itens anteriores (RDC 259/02 — Iltem 6.1 — b).

OBS.

1.2.2.3 Podem constar palavras ou frases adicionais, necessarias para evitar que o

consumidor seja induzido a erro ou engano com respeito a natureza e
condicdes fisicas proprias do alimento, as quais devem estar junto ou
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proximas da denominagéo do alimento (RDC 259/02 — Item 6.1- ¢).

OBS.

1.3 Lista de ingredientes

1.3.1 A lista de ingredientes deve constar no rétulo precedida da expressao
"ingredientes:" ou "ingr.:" (RDC 259/02 — Iltem 6.2.2).

OBS.

1.3.2 Os ingredientes devem constar em ordem decrescente, da respectiva
proporgéo (RDC 259/02 — Iltem 6.2.2 — a).

OBS.

1.3.3 A declaragéo da farinha de trigo, na lista de ingredientes, deve ser seguida
das expressdes “fortificada” ou “enriquecida” ou “rica” com ferro e acido
félico” (RDC 344/02 — Item 5.2).

Obs:
1) A fortificagdo obrigatéria com ferro e acido félico ndo se aplica para
farinha de trigo durum e farinha de trigo integral. (RDC 344/02 — Item 5.2).

OBS.

1.3.4 O tipo de farinha de trigo (Tipo 1, 2 conforme IN MAPA 8/05) pode ser
opcionalmente declarado na lista de ingredientes. Exemplo: farinha de trigo
(Tipo 1) enriquecida com ferro e acido félico (FAQ- ANVISA).

Obs:

1) Quando as massas forem denominadas “de sémola” ou “de semolina”, é
possivel declarar a farinha de trigo, na lista de ingredientes das mesmas,
como “sémola” ou “semolina de trigo” respectivamente.

OBS.

1.35 A expressao “vitamina B9” pode ser declarada, entre parénteses, apos a
declaragao do acido félico. Exemplo: farinha de trigo enriquecida com ferro
e acido félico (Vitamina B9) (FAQ- ANVISA).

OBS.

1.3.6 Devem ser declarados os percentuais dos produtos farinaceos utilizados,
na lista de ingredientes das massas alimenticias mistas (Portaria
Interministerial 224/89 — Item 4).

OBS.

1.3.7 A declaracdo da agua e outros componentes volateis que se evaporem
durante a fabricagéo, € opcional (RDC 259/02 — Item 6.2.2).

OBS.

14 Aditivos

1.4.1 Os aditivos devem ser declarados na lista de ingredientes, apds os
mesmos. Esta declaragdo deve constar da fungao principal ou fundamental
do aditivo no alimento e seu nome completo ou seu numero INS (Sistema
Internacional de Numeragdo, Codex Alimentarius FAO/OMS), ou ambos
(RDC 259/02 — Item 6.2.4).

OBS.

1.4.2 Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma fungéo, pode
ser mencionado um em continuagdo ao outro, agrupando-os por fungéo
(RDC 259/02 — Item 6.2.4).

OBS.

14.3 Os aditivos e suas quantidades permitidas para massas alimenticias estao
apresentados no Anexo E deste Manual de Rotulagem (Resolugéo 385/99).

OBS.

1.5 Gluten

Todos os alimentos industrializados deverdo conter em seu rétulo e bula,
obrigatoriamente, as inscrigbes "contém Gluten" ou "ndao contém Gluten",
conforme o caso (Lei 10674/03 — Art 1°).

A adverténcia deve ser impressa nos rotulos dos alimentos e bebidas
embalados em caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura (RDC
40/02 - Item 2.2).
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Obs: E pratica de mercado declarar a expressdo “Contém Glaten” logo
apos a lista de ingredientes.

OBS.

1.6 Conteudo liquido
O conteudo liquido deve ser declarado no painel principal e atender o
estabelecido em Regulamentos Técnicos especificos.

1.7 Indicagado quantitativa

1.71 A indicacdo quantitativa do conteudo liquido é obrigatdria e deve constar na
vista principal, de cor contrastante com o fundo onde estiver impressa
(Portaria Inmetro 157/02 — ltem 3.1).

OBS.

1.7.2 Para embalagem transparente, a indicagdo quantitativa deve ser de cor
contrastante com a do produto (Portaria Inmetro 157/02 — Item 3.1.1).

OBS.

1.7.3 Para produtos que contenham agrupamentos de unidades, nao &
obrigatdria a indicagdo quantitativa nas embalagens desde que o material
das mesmas seja transparente e incolor, possibilitando a visualizagdo da
indicacdo quantitativa individual (Portaria Inmetro 157/02 — ltem 3.3).

OBS.

1.74 A indicacdo quantitativa deve ser expressa no Sistema Internacional de
Unidades (Sl) (Portaria Inmetro 157/02 — Item 3.6 — b).

No caso de massas alimenticias, deve ser mg, g ou kg (Portaria Inmetro
157/02 — ltem 1.8.7).

OBS.

1.7.5 A altura minima dos algarismos de indicagdo quantitativa em relagdo ao
conteudo liquido, deve estar de acordo com o estabelecido na pagina 39
deste Manual de Rotulagem (Portaria Inmetro 157/02 — Item 3.4.1).

OBS.

1.7.6 As indicagcbes adicionais relativas a quantidade nominal do produto,
somente devem ser efetuadas com caracteres de menor ou igual tamanho
e destaque que o da indicagao quantitativa (Portaria Inmetro 157/02 — ltem
3.5). Isto se aplica também aos acondicionamentos muiltiplos.

OBS.

1.7.7 A indicacdo quantitativa pode ser precedida das declaragcbes “PESO
LIQUIDO” ou “CONTEUDO LIQUIDO” ou “PESO LiQ.”ou “Peso Liquido” ou
“Peso Liq.” para produtos comercializados em unidades legais de massa
(Portaria Inmetro 157/02 — Item 5.1).

OBS.

1.7.8 Quando por motivo de natureza técnica, devidamente justificada, a
indicacdo quantitativa ndo puder constar na vista principal, o tamanho dos
caracteres utilizados deve ser, no minimo, 2 (duas) vezes superior ao
estabelecido anteriormente (Portaria Inmetro 157/02 — Iltem 3.8).

OBS.

1.7.9 Os caracteres utilizados para a grafia dos simbolos das unidades de
medida deverdo ter a altura minima de 2/3 (dois tergos) da altura dos
algarismos (Portaria Inmetro 157/02 — ltem 4.3).

OBS.

1.7.10 A largura dos caracteres alfanuméricos da indicagdo quantitativa do
conteudo liquido ndo podera ser inferior a 2/3 (dois tergos) de sua altura
(Portaria Inmetro 157/02 — ltem 4.4).

OBS.

1.8 Padronizagao quantitativa

1.8.1 O acondicionamento das massas alimenticias ou macarrdo deve obedecer
aos seguintes valores para o peso liquido: 100g, 200g, 500g, 7509, 1kg,
2kg (Portaria Inmetro 74/93 — Art. 1°).

OBS.

1.8.2 O acondicionamento pode ser realizado em quaisquer outros valores,

desde que inferiores a 100g e superiores a 2kg (Portaria Inmetro 74/93 —
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Art. 1° Paragrafo 1°).

OBS.

1.8.3 Estas indicacbes nao se aplicam para massas para lasanha e massas
recheadas (Portaria Inmetro 74/93 — Art. 1° Paragrafo 2°).

OBS.

1.84 As embalagens de massas alimenticias podem trazer impressas na face
principal, simultaneamente com o peso liquido, o numero de unidades
contidas em cada envoltério (Portaria Inmetro 74/93 — Art. 2°).

OBS.

1.9 Identificacdo da origem

1.9.1 Indicac6es obrigatérias

1.9.1.2 Deve ser declarado o nome (razédo social) do fabricante ou produtor ou
fracionador ou titular (proprietario) da marca (RDC 259/02 — ltem 6.4.1).
Pelo Decreto Lei 986/69, o nome e endereco do fabricante deve ser
declarado, em todos os casos.

OBS.

1.9.1.3 Deve ser apresentado o enderego completo, pais de origem e municipio
(RDC 259/02 — Item 6.4.1), incluindo o CEP.

OBS.

1.9.14 Deve ser declarado o numero de registro ou codigo de identificagdo do
estabelecimento fabricante junto ao 6érgao competente (RDC 259/02 — Item
6.4.1).

OBS.

1.9.15 Na identificacdo da origem deve ser utilizada uma das seguintes
expressodes: "fabricado em...”, "produto..." ou "industria..." (RDC 259/02 —
Item 6.4.2.1).

OBS.

1.10 Identificagao do lote

1.10.1 Todo rétulo deve ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro
modo, uma indicagao em codigo ou linguagem clara, que permita identificar
o lote a que pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e
indelével (RDC 259/02 — ltem 6.5.1).

OBS.

1.10.2 Para indicacdo do lote, pode ser utilizado um coédigo chave precedido da
letra "L" (RDC 259/02 — ltem 6.5.3 — a).

OBS.

1.10.3 Pode ser utilizada também a data de fabricagcdo, de embalagem ou de
prazo de validade, sempre que as mesmas indiquem, pelo menos, o dia e o
més ou 0 més e o ano (nesta ordem), de acordo com a validade do produto
(RDC 259/02 — ltem 6.5.3 — Item b).

OBS.

1.11 Prazo de validade

1.11.1 O prazo de validade deve ser declarado no rétulo dos alimentos (RDC
259/02 — ltem 6.6.1 — a).

OBS.

1.11.2 Do prazo de validade deve constar pelo menos:

- o0 dia € 0 més para produtos que tenham prazo de validade nao
superior a trés meses (RDC 259/02 — Item 6.6.1 — b).

- 0 més e o ano para produtos que tenham prazo de validade
superior a trés meses. Se 0 més de vencimento for dezembro, pode
se indicar o0 ano, com a expressao "fim de...” (ano) (RDC 259/02 —
Item 6.6.1 — b).

OBS.

1.11.3 O prazo de validade deve ser declarado por meio de uma das seguintes
expressoes:

"consumir antes de..", "valido até..", "validade...", "val:....”, "vence...",
"vencimento...", "vto:...”, "venc:..." ou "consumir preferencialmente antes

de..." (RDC 259/02 — Item 6.6.1 —c).
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1114 As expressoes citadas anteriormente devem ser acompanhadas do prazo
de validade ou de uma indicagao clara do local onde consta o prazo de
validade ou de uma impressdo através de perfuragdbes ou marcas
indeléveis do dia e do més ou do més e do ano, conforme os critérios
especificados anteriormente (RDC 259/02 — ltem 6.6.1 — d).

OBS.

1.11.5 O dia, més e ano devem ser expressos em algarismos, em ordem numeérica
nao codificada, com a ressalva de que o més pode ser indicado com letras
nos paises onde este uso ndo induza o consumidor a erro. Neste ultimo
caso, € permitido abreviar 0 nome do més por meio das trés primeiras
letras do mesmo (RDC 259/02 — Iltem 6.6.1 — e).

OBS.

1.11.6 Para os alimentos que exijam condi¢cdes especiais para sua conservagao
deve ser incluida uma legenda com caracteres legiveis, indicando as
precaugdes necessarias para manter suas caracteristicas normais,
devendo ser indicadas as temperaturas maximas e minimas para a
conservacdo do alimento e o tempo que o fabricante, produtor ou
fracionador garante sua durabilidade nessas condigoes.

Este requisito também se aplica para os alimentos que podem se
alterar depois de aberta a embalagem. (RDC 259/02 — ltem 6.6.2)

OBS.

1.11.7 Para os alimentos congelados, cujo prazo de validade varia segundo a
temperatura de conservagdo, deve ser indicada a validade para cada
temperatura. Nestes casos, pode ser indicado o prazo de validade
indicando se o dia, més e o ano de fabricagdo, utilizando as seguintes
expressoes:

“validade a -18°C (freezer): ...”
“validade a -4°C (congelador): ...”
“validade a 4°C (refrigerador): ...” (RDC 259/02 — ltem 6.6.2)

OBS.

1.12 Instrucoes sobre o preparo e uso do alimento

1.12.1 As instrucdes de uso do produto devem ser indicadas no rétulo, quando
necessario (RDC 259/02 — Item 6.7.1).

OBS.

1.12.2 As instrucdes ndo devem ser ambiguas, nem dar margem a falsas
interpretacbes, a fim de garantir a utilizacdo correta do alimento (RDC
259/02 — Item 6.7.2).

OBS.

1.13 Distribuicdo das informacdes obrigatérias

1.13.1 Deve constar no painel principal:

- a denominacao de venda do alimento;

- a quantidade nominal do conteudo liquido do produto.
Ambos devem estar apresentados em sua forma mais relevante em
conjunto com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure
sua correta visibilidade (RDC 259/02 — ltem 8.1).

OBS.

1.13.2 O tamanho das letras e numeros da informagao obrigatéria, exceto a
indicacdo dos conteudos liquidos, ndo pode ser inferior a 1mm (RDC
259/02 — Item 8.2).

OBS.

*néo se aplica
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2 ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATORIA CONFORME
Sim | Nio | NA*

21 Declaracao do valor energético e nutrientes

211 Declaragbes obrigatérias: quantidade do valor energético e dos
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sédio (RDC 360/03 — ltem 3.1.1).

OBS.

21.2 Deve ser declarada a quantidade de qualquer outro nutriente que se
considere importante para manter um bom estado nutricional, segundo
exigéncia de Regulamentos Técnicos especificos (RDC 360/03 — Item
3.1.2).

OBS.

21.3 Deve ser declarado a quantidade de qualquer outro nutriente sobre o qual
se faga uma declaragcédo de propriedades nutricionais ou outra declaragao
que faca referéncia a nutrientes (RDC 360/03 — Item 3.1.3).

OBS.

214 Optativamente podem ser declaradas as vitaminas e minerais que constam
na Tabela 2 deste Manual de Rotulagem, sempre e quando tiverem
presentes em quantidade igual ou superior a 5% da Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) por porgao indicada no rétulo (RDC 360/03 — Item
3.2).

OBS.

2.2 Calculo do valor energético
A quantidade do valor energético deve ser verificada através dos fatores de
conversao apresentados na pagina 25 deste Manual de Rotulagem (RDC
360/03 — Item 3.3.1).

OBS.

2.3 Apresentacéo da rotulagem nutricional

2.31 A disposicao, o realce e a ordem da informacgao nutricional devem seguir os
modelos vertical A, vertical B e linear, como apresentados no Anexo A
deste Manual de Rotulagem (RDC 360/03 — Anexo B).

OBS.

2.3.2 A informagao nutricional deve aparecer agrupada em um mesmo lugar,
estruturada em forma de tabela, com os valores e as unidades em colunas
(RDC 360/03 — Item 3.4.1.2).

OBS.

2.3.3 O modelo linear, da tabela nutricional, pode ser utilizado somente se o
espago nao for suficiente para declaragéo das tabelas (RDC 360/03 — Item
3.4.1.2).

OBS.

234 Em todos os modelos a expressdo “INFORMACAO NUTRICIONAL” o valor
e as unidades da por¢cao e da medida caseira devem estar em maior
destaque do que o resto da informagéo nutricional (RDC 360/03 — Nota
explicativa).

OBS.

235 A declaragéo de valor energético e dos nutrientes deve ser feita em forma
numérica (RDC 360/03 — ltem 3.4.1.3).

2.3.6 O valor energético e os nutrientes devem ser declarados em relagdo ao
alimento tal qual é apresentado ao consumidor (RDC 360/03 — Item
3.4.4.3).

OBS.

2.3.7 A rotulagem nutricional deve estar redigida no idioma oficial do pais de

consumo e deve ser colocada em lugar visivel, em caracteres legiveis e
deve ter cor contrastante com o fundo onde estiver impressa. (RDC 360/03
—Item 3.4.1.4)
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OBS.

2.3.8 Juntamente com a tabela nutricional, deve ser declarada a seguinte frase:
"% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ” (RDC
360/03 — Anexo B).

OBS.

24 Unidades utilizadas na rotulagem nutricional
Valor energético: quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ)

Proteinas, carboidratos, gorduras e fibra alimentar: gramas (g)

Sadio e colesterol: miligramas (mg)

Vitaminas e minerais, quando indicados: miligramas (mg) ou microgramas
(Mg)

Por¢des: gramas(g) e medida caseira, de acordo com o0 anexo B deste
Manual de Rotulagem.

(RDC 360/03 — Item 3.4.2)

OBS.

25 Expressoes dos valores

251 O valor energético e o percentual de valor diario (% VD) devem ser
declarados em numeros inteiros, de acordo com o estabelecido na Tabela
3 deste Manual de Rotulagem (RDC 360/03 — ltem 3.4.3.1).

OBS.

252 As porcentagens de valores de referéncias (%VD) devem ser expressas
com base nos valores indicados na pagina 27 deste Manual, para valor
energético e nutrientes de declaragdo obrigatéria (RDC 360/03 — Item
3.4.3.1).

OBS.

253 Para aqueles nutrientes que ndo s&o de declaracdo obrigatéria, a
porcentagem de VD deve ser expressa com base nos dados indicados na
Tabela 2 deste Manual de Rotulagem (RDC 360/03 — Item 3.4.3.1).

OBS.

253 Para valores energéticos e ou nutrientes que estejam presentes em
quantidades menores ou iguais as estabelecidas como “nao significativas”
de acordo com a Tabela 4 deste Manual de Rotulagem, as informagdes
nutricionais serdo expressas como “zero” ou “0” ou “ndo contém” (RDC
360/03 — Item 3.4.3.2).

OBS.

254 Quando houver valor energético ou nutrientes em quantidades néao
significativas pode se utilizar, alternativamente, uma declaracéo nutricional
simplificada. Para tanto, a declaragcado de valor energético ou conteudo de
nutrientes sera substituida pela seguinte frase:

“Nao contém quantidade significativa de... (valor energético e ou nomes
dos nutrientes)” que sera colocada dentro do espaco destinado para
rotulagem nutricional. (RDC 360/03 — Item 3.4.3.3)

OBS.

255 A informacgao nutricional deve ser expressa por porgao, incluindo a medida
caseira correspondente, e em percentual de Valor Diario (%VD) (RDC
360/03 — Item 3.4.4.1).

OBS.

2.5.6 Adicionalmente, a informagao nutricional pode ser expressa por 100 g ou
100 ml (RDC 360/03 — Item 3.4.4.1).

OBS.

257 Fica excluida a declaragcéo de gordura trans em percentual de Valor Diario
(%VD) (RDC 360/03 — Item 3.4.4.1). Como a gordura trans & um
ingrediente cuja ingestao diaria ndo é recomendada pela Organizagao
Mundial da Saude, ndo ha um VD recomendado.

OBS.

258 Deve ser incluida, como parte da informagao nutricional, a seguinte frase:

“Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas”. (RDC 360/03 — ltem 3.4.4.2)
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OBS.

2.6 Porgdes para informacéao nutricional

2.6.1 O tamanho das porg¢des e da medida caseira devem estar de acordo com o
Anexo B deste Manual de Rotulagem (RDC 359/03 — Tabelas Anexas).

OBS.

2.6.2 A declaragcdo da medida caseira para embalagens nao individualizadas
deve estar de acordo com a Tabela 9 deste Manual de Rotulagem (RDC
359/03 — Item 3.3).

OBS.

2.7 Instrugoes para o uso da tabela de porgoes

2.71 A porcédo e a medida caseira correspondente devem ser utilizadas para
declaragcdo de valor energético e nutrientes, em fungdo do alimento ou
grupo de alimentos, de acordo com a Tabela 10 deste Manual de
Rotulagem (RDC 359/03 — Item 5).

OBS.

2.7.2 A declaragcdo da medida caseira para alimentos em embalagem
individualizada deve ser de acordo com a Tabela 11 deste Manual de
rotulagem (RDC 359/03 — ltem 5.1.1).

OBS.

2.7.3 Para produtos apresentados em unidades de consumo ou fracionados sao
aceitas variagbes maximas de + 30% em relacdo aos valores em gramas
estabelecidos para a por¢do de cada alimento (RDC 359/03 — Item 5.1.2).

OBS.

274 Para alimentos semiprontos ou prontos para consumo, o tamanho da
porcao deve ser estabelecido considerando o maximo de 500kcal ou
2100kJ, exceto para os alimentos incluidos no Anexo B deste Manual de
rotulagem. (RDC 359/03 — Item 5.2)

OBS.

*nao se aplica
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3 ROTULAGEM NUTRICIONAL COMPLEMENTAR E ROTULAGEM CONFORME
FACULTATIVA Sim | Nio | NA*

3.1 Rotulagem nutricional complementar

3.1.1 A informagao nutricional complementar é obrigatéria para alimentos que

fagam alegagéo de propriedade funcional ou de saude.
A informagéo nutricional complementar é permitida, em carater opcional,
nos alimentos em geral (Portaria 27/98 — Item 3.1). Esta informacgéo é
facultativa e nao deve substituir, mas ser adicional a declaracdo de
nutrientes (RDC 360/03 — Item 4.1).

OBS.

3.1.2 A informacgao nutricional complementar deve se referir ao alimento pronto
para o consumo, preparado, quando for o caso, de acordo com as
instrucdes de rotulagem (Portaria 27/98 — ltem 3.2).

OBS.

3.1.3 A informacgéo nutricional complementar deve ser expressa por 100g ou
por 100mL do alimento pronto para consumo (Portaria 27/98 — Item
3.2.1).

OBS.

314 Quando a Informacdo Nutricional Complementar for baseada em
caracteristicas inerentes ao alimento, deve haver um esclarecimento em
um lugar préximo a declaracdo, com caracteres de igual realce e
visibilidade, de que todos os alimentos daquele tipo também possuem
essas caracteristicas (Portaria 27/98 — ltem 3.4.1).

OBS.

3.1.5 Informacgao Nutricional Complementar Comparativa

3.1.5.1 | Para a utilizagdo da Informacgédo Nutricional Complementar Comparativa
os alimentos a serem comparados devem ser versbes diferentes do
mesmo alimento ou alimento similar (Portaria 27/98 — Item 3.5.1).

OBS.

3.1.5.2 | A declaracdo da Informagdo Nutricional Complementar deve ser feita
sobre a diferenga na quantidade do valor energético e ou conteudo de
nutriente (Portaria 27/98 — ltem 3.5.2).

OBS.

3.1.5.3 | A diferenga deve ser expressa em percentagem, fragdo ou quantidade
absoluta e se a quantidade dos alimentos comparados forem desiguais,
estas devem ser indicadas (Portaria 27/98 — ltem 3.5.2 — a).

OBS.

3.1.5.4 | O conteudo de nutrientes e ou valor energético do alimento com o qual se
compara deve ser calculado a partir de um produto similar do mesmo
fabricante; ou do valor médio do contetdo de trés produtos similares
conhecidos que sejam comercializados na regido; ou de uma base de
dados de valor reconhecido (Portaria 27/98 — ltem 3.5.2 — b).

OBS.

3.1.5.5 | Para se utilizar a informag&o nutricional complementar comparativa deve
haver uma diferenga relativa minima de 25%, para mais ou para menos,
no valor energético ou conteudo de nutrientes dos alimentos comparados,
e uma diferenca absoluta minima no valor energético, ou no conteudo de
nutrientes, igual aos valores constantes no Quadro 2 do Anexo C deste
Manual de Rotulagem, para os atributos “fonte” ou “baixo” (Portaria 27/98
—Item 3.4.1)

OBS.

3.1.5.6 | As declaragdes de valor energético e nutrientes apresentadas em tabelas

comparativas devem seguir os padrées apresentados nos Quadros 1 e 2
do Anexo C deste Manual de Rotulagem, para o conteiudo absoluto e
comparativo, respectivamente (Portaria 27/98 — ltem 5.1 e 5.2).

OBS.
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3.1.6 Informacgao Nutricional Complementar para Carboidratos
3.1.6.1 | Quando for declarada a quantidade de agucares e ou polidis e ou amido e
ou outros carboidratos, presentes no alimento, esta declaragdo deve
constar abaixo da quantidade de carboidratos, da seguinte forma:
Carboidratos ....... g, dos quais:
acucares............ g
polidis ............... g
amido................. g
outros carboidratos ...g (devem ser identificados no rétulo)
(RDC 360/03 — ltem 3.4.5)
OBS.
3.1.6.2 | No caso de carboidratos, pode ser declarado apenas aquele em que se
faz referéncia no roétulo (alegagao) (RDC 360/03 — ltem 3.1.4).
OBS.
3.1.7 Informacgao Nutricional Complementar para Gorduras
3.1.7.1 | Quando for declarada a quantidade de gordura(s) e ou o tipo(s) de acidos
graxos e ou colesterol, esta declaracdo deve constar abaixo da
quantidade de gorduras totais, da seguinte forma:
Gorduras totais.....g, das quais:
gorduras saturadas................ g
gorduras trans...........cccceeeenn... g
gorduras monoinsaturadas:....g
gorduras poliisaturadas......... g
colesterol:........ocoeeverinnneen. mg
(RDC 360/03 — Item 3.4.6)
OBS.
3.1.7.2 | Devem ser declaradas todas as gorduras, independente daquela
referenciada no rétulo (RDC 360/03 — ltem 3.1.5).
OBS.
3.2 Rotulagem Facultativa
Na rotulagem pode constar qualquer informagdo ou representagéo
grafica, assim como matéria escrita, impressa ou gravada, sempre que
nao estejam em contradigdo com os requisitos obrigatérios (RDC 259/02
—ltem 7.1).
OBS.

* nao se aplica
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4 PRINCIPIOS GERAIS CONFORME
Sim | Nao | NA*

4.1 Os alimentos nao devem apresentar rétulos que:

411 Utilize vocabulos, sinais, denominacgdes ou representacdes graficas que
possam tornar a informacgao falsa, incorreta, insuficiente, ou que possa
induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relagao a
verdadeira natureza, composi¢do, procedéncia, tipo, qualidade,
quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimento (RDC
259/02 — Item 3.1 — a).

OBS.

4.1.2 Atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser
demonstradas (RDC 259/02 — Item 3.1 — b).

OBS.

413 Destaque a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos
ou proprios de alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos
em Regulamentos Técnicos especificos (RDC 259/02 — Item 3.1 — ¢).

OBS.

414 Ressalte, em certos tipos de alimentos processados, a presenga de
componentes que sejam adicionados como ingredientes em todos os
alimentos com tecnologia de fabricagao semelhante (RDC 259/02 — ltem
3.1-=d).

OBS.

415 Ressalte qualidades que possam induzir a engano com relagao a reais
ou supostas propriedades terapéuticas que alguns componentes ou
ingredientes tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades
diferentes daquelas que se encontram no alimento ou quando
consumidos sob forma farmacéutica (RDC 259/02 — Item 3.1).

OBS.

4.1.6 Indique que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;
aconselhe seu consumo como estimulante, para melhorar a saude, para
prevenir doengas ou com acgédo curativa; (RDC 259/02 — Item 3.1)

OBS.

Outras observagoées

4.1.7 As denominagdes geogréficas de um pais, regido ou de uma populagao,
reconhecidas como lugares onde sdo fabricados alimentos com
determinadas caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou na
propaganda de alimentos fabricados em outros lugares, quando possam
induzir o consumidor a erro, engano ou equivoco (RDC 259/02 — Item
3.2).

OBS.

4.1.8 Quando os alimentos séo fabricados segundo tecnologias caracteristicas
de diferentes lugares geograficos, para obter alimentos com propriedades
sensoriais semelhantes ou parecidas com aquelas que séo tipicas de
certas zonas reconhecidas, na denominagédo do alimento deve figurar a
expressdo "tipo", com letras de igual tamanho, realce e visibilidade que as
correspondentes a denominagéo (RDC 259/02 — Item 3.3).

OBS.

* nao se aplica.
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Tabela 1 - Nomes genéricos dos ingredientes de acordo com a classe

Classe de ingredientes

Nome genérico

Oleos refinados diferentes do azeite de oliva

Oleo de
- aqualificagado de "vegetal" ou animal”, de
acordo com o caso;
- aindicacao da origem especifica vegetal ou
animal
A qualificagcao hidrogenado ou parcialmente
hidrogenado, de acordo com o caso, deve
acompanhar a denominacé&o de 6leo cuja origem
vegetal ou origem especifica vegetal ou animal,
venha indicado.

Gorduras refinadas, exceto a manteiga

"Gorduras" juntamente com o termo "vegetal" ou

"animal" de acordo com o caso.

Amidos e amidos modificados por acdo

enzimatica ou fisica

"Amido"

Amidos modificados quimicamente

"Amido modificado"

Todas as espécies de pescado quando o
pescado constitua um ingrediente de outro
alimento e sempre que no rotulo e na

apresentagdo deste alimento nao faga

referéncia a uma determinada espécie de

pescado

"Pescado”

Todos os tipos de carne de aves quando
constitua um ingrediente de outro alimento e
sempre que no rotulo e na apresentagao deste
alimento nao faga referéncia a nenhum tipo

especifico de carne de aves

"Carne de ave"

Todos os tipos de queijo, quando o queijo ou
de

ingrediente de outro alimento e sempre que no

uma mistura queijos constitua um

rétulo e na apresentagcdo deste alimento nao

faga referéncia a um tipo especifico de queijo

"Queijo"

Todas as especiarias e extratos de especiarias

isoladas ou misturadas no alimento

"Especiaria", "especiarias"”, ou "mistura de

especiarias", de acordo com o caso.

Todas as ervas aromaticas ou partes de ervas

aromaticas isoladas ou misturadas no alimento

"Ervas aromaticas" ou "misturas de ervas

aromaticas", de acordo com o caso.
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Tabela 1 — Nomes genéricos dos ingredientes de acordo com a classe (continuagao)

Todos os tipos de preparados de goma

utilizados na fabricagdo da goma base para a "Goma base"
goma de mascar.
Todos os tipos de sacarose "Agucar"

Dextrose anidra e dextrose monohidratada

"Dextrose ou glicose"

Todos os tipos de caseinatos

"Caseinato"

Manteiga de cacau obtida por pressao, extragao

ou refinada

"Manteiga de cacau"

Todas as frutas cristalizadas, sem exceder 30%

do peso do alimento

"Frutas cristalizadas”

Fonte: RDC 259/02
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Tabela 2. Valores diarios de referéncia (VDR) de nutrientes de declaragéo voluntéria -

vitaminas e minerais.

Nutrientes Valores de VDR
Vitamina A 600 pg
\Vitamina D 5 ug
Vitamina C 45 mg
\Vitamina E 10 mg
Tiamina 1,2 mg
Riboflavina 1,3 mg
Niacina 16 mg
Vitamina B6 1,3 mg
Acido félico 400 ug
Vitamina B12 2,4 ug
Biotina 30 ug
Acido pantoténico 5mg
Calcio 1000 mg
Ferro (*) 14 mg
Magnésio 260 mg
Zinco (**) 7 mg
lodo 130 pg
Vitamina K 65 pg
Fosforo 700 mg
Fluor 4 mg
Cobre 900 pg
Selénio 34 ug
Molibdénio 45 ug
Cromo 35 ug
Manganés 2,3 mg
Colina 550 mg

(*) 10% de biodisponibilidade
(**) Biodisponibilidade moderada
Fonte: RDC 360/03



Tabela 3. Métodos de arredondamento para a declaragao de nutrientes.
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Valores Tipos de declaragao Exemplos
V >100 Nudmeros inteiros com trés cifras 153,59 2> 154
10<V <100 Nuameros inteiros com duas cifras 49,21 - 49
1<V<10 Numeros com uma cifra decimal 75>75
V<1 Vitaminas e minerais - duas cifras decimais 0,584 - 0,58
0,584 > 0,6
Demais nutrientes — uma cifra decimal.

Fonte: RDC 360/03

Tabela 4. Quantidade néo significativa dos nutrientes, por porgao.

Valor energético/nutrientes Quantidades nao significativas por porgao
(expressa em g ou ml)

Valor energético < 4 kcal <17 kJ
Carboidratos <05¢g

Proteinas <059

Gorduras totais (*) <0,5¢9

Gorduras saturadas <0,2g

Gorduras trans <0,2g

Fibra alimentar <059

Sédio <5mg

(*) Sera declarado como “zero”, 0 ou “ndo contém” quando a quantidade de gorduras totais,
gorduras saturadas e gorduras trans atenderem a condigdo de quantidades n&o significativas e
nenhum outro tipo de gordura seja declarado com quantidades superiores a zero.

Fonte: RDC 360/03



Tabela 5 - Ingestao Diaria Recomendada para Adultos
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Nutriente Valores de IDR
Proteina (1) 3049
Vitamina A (2) (a) 600 ug RE
Vitamina D (2) (b) 5 ug
Vitamina C (2) 45 mg
Vitamina E (2) (c) 10 mg
Tiamina (2) 1,2 mg
Riboflavina (2) 1,3 mg
Niacina (2) 16 mg
Vitamina B6 (2) 1,3 mg
Acido folico (2) 240 ug
Vitamina B12 (2) 2,4 ug
Biotina (2) 30 pg
Acido pantoténico (2) 5mg
Vitamina K (2) 65 ug
Colina (1) 550 mg
Calcio (2) 1000 mg
Ferro (2) (d) 14 mg
Magnésio (2) 260 mg
Zinco (2) (e) 7 mg
lodo (2) 130 pg

Fésforo (1)

700 mg
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Tabela 5 - Ingestdo Diaria Recomendada para Adultos (continuagao)

Flaor (1) 4 mg

Cobre (1) 900 pg
Selénio (2) 34 ug
Molibdénio (1) 45 ug
Cromo (1) 35 ug
Manganés (1) 2,3 mg

(a) 1 micrograma retinol = 1 micrograma RE; 1 micrograma beta-caroteno = 0,167 micrograma RE;
1 micrograma de outros carotendides provitamina A = 0,084 micrograma RE; 1 Ul = 0,3
micrograma de retinol equivalente (2).

(b) 1 micrograma de colicalciferol = 40 Ul.

(c) mg alfa-TE/dia; 1,49 Ul = 1mg d-alfa-tocoferol (1).

(d) 10% de Biodisponibilidade

(e) Biodisponibilidade moderada - calculada com base em dietas mistas contendo proteina de
origem animal

INSTITUTE OF MEDICINE. Food and Nutrition Board. Dietary Reference Intakes. National
Academic Press, Washington D.C., 1999-2001.

FAO/OMS. Human Vitamin and Mineral Requirements. In: Report 7th Joint FAO/OMS Expert
Consultation. Bangkok, Thailand, 2001. xxii + 286p.

Fonte: RDC 269/05




Tabela 6 - Ingestdo Diaria Recomendada para lactentes e criangas

95

Nutriente Unidade Lactente Criangas

0-6 meses [7-11 meses| 1-3 anos 4-6 anos 7-10

(12a36 | (37 meses a anos
meses) 6 anos)

Proteina (1) g 9,1 11 13 19 34
Vitamina A (2) | micrograma RE 375 400 400 450 500
(a)
Vitamina D (2) micrograma 5 5 5 5 5
(b)
Vitamina C (2) mg 25 30 30 30 35
Vitamina E (2) mg 2,7 2,7 5 5 7
(c)
Tiamina (2) mg 0,2 0,3 0,5 0,6 0,9
Riboflavina (2) mg 0,3 04 0,5 0,6 0,9
Niacina (2) mg 2 4 6 8 12
Vitamina B6 (2) mg 0,1 0,1 0,5 0,5 1,0
Acido félico (2) micrograma 48 48 95 118 177
Vitamina B12 micrograma 0,4 0,5 0,9 1,2 1,8
(2)
Biotina (2) micrograma 5 6 8 12 20
Acido mg 1,7 1,8 2 3 4
pantoténico (2)
Vitamina K (2) micrograma 5 10 15 20 25
Colina (1) mg 125 150 200 250 250
Calcio (2) mg 300 400 500 600 700
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Tabela 6 - Ingestdo Diaria Recomendada para lactentes e criangas (continuagao)

Ferro (2)(d) mg 0,27 9 6 6 9
Magnésio (2) mg 36 53 60 73 100
Zinco (2)(e) mg 2,8 4,1 4,1 51 5,6
lodo (2) micrograma 90 135 75 110 100
Fosforo (1) mg 100 275 460 500 1250
Flaor (1) mg 0,01 0,5 0,7 1 2
Cobre (1) micrograma 200 220 340 440 440
Selénio (2) micrograma 6 10 17 21 21
Molibdénio (1) micrograma 2 3 17 22 22
Cromo (1) micrograma 0,2 55 11 15 15
Manganés (1) mg 0,003 0,6 1,2 1,5 1,5

(a) 1 micrograma retinol = 1 micrograma RE; 1 micrograma beta-caroteno = 0,167 micrograma RE;
1 micrograma de outros carotendides provitamina A = 0,084 micrograma RE; 1 Ul = 0,3
micrograma de retinol equivalente (2).

(b) 1 micrograma de colicalciferol = 40 Ul.

(c) mg alfa-TE; 1,49 Ul = 1mg d-alfa-tocoferol (1).

(d) 10% de Biodisponibilidade

(e) Biodisponibilidade moderada - calculada com base em dietas mistas contendo proteina de
origem animal

(1) INSTITUTE OF MEDICINE. Food and Nutrition Board. Dietary Reference Intakes. National
Academic Press, Washington D.C., 1999-2001.

(2) FAO/OMS. Human Vitamin and Mineral Requirements. In: Report 7th Joint FAO/OMS Expert
Consultation. Bangkok, Thailand, 2001. xxii + 286p.

Fonte: RDC 269/05



Tabela 7 - Ingestao Diaria Recomendada para gestantes e lactantes

Nutriente Unidade Gestante Lactante
Proteina (1) g 71 71
Vitamina A (2)(a) micrograma RE 800 850
Vitamina D (2)(b) micrograma 5 5
Vitamina C (2) mg 55 70
Vitamina E (2)(c) mg 10 10
Tiamina (2) mg 1,4 1,5
Riboflavina (2) mg 1,4 1,6
Niacina (2) mg 18 17
Vitamina B6 (2) mg 1,9 20
Acido folico (2) micrograma 355 295
Vitamina B12 (2) micrograma 2,6 2,8
Biotina (2) micrograma 30 35
Acido pantoténico (2) mg 6 7
Vitamina K (2) micrograma 55 55
Colina (1) mg 450 550
Calcio (2) mg 1200 1000
Ferro (2)(d) mg 27 15
Magnésio (2) mg 220 270
Zinco (2)(e) mg 11 9,5
lodo (2) micrograma 200 200
Fésforo (1) mg 1250 1250

97
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Tabela 7 - Ingestdo Diaria Recomendada para gestantes e lactantes (continuagéo)
Flaor (1) mg 3 3
Cobre (1) micrograma 1000 1300
Selénio (2) micrograma 30 35
Molibdénio (1) micrograma 50 50
Cromo (1) micrograma 30 45
Manganés (1) mg 2,0 2,6

(a) 1 micrograma retinol = 1 micrograma RE; 1 micrograma beta-caroteno = 0,167 micrograma RE;
1 micrograma de outros carotendides provitamina A = 0,084 micrograma RE; 1 Ul = 0,3
micrograma de retinol equivalente (2).

(b) 1 micrograma de colicalciferol = 40 Ul.; (c) mg alfa-TE; 1,49 Ul = 1mg d-alfa-tocoferol (1).

(d) 10% de Biodisponibilidade

(e) Biodisponibilidade moderada - calculada com base em dietas mistas contendo proteina de
origem animal

(1) INSTITUTE OF MEDICINE. Food and Nutrition Board. Dietary Reference Intakes. National
Academic Press, Washington D.C., 1999-2001.

(2) FAO/OMS. Human Vitamin and Mineral Requirements. In: Report 7th Joint FAO/OMS Expert
Consultation. Bangkok, Thailand, 2001. xxii + 286p.

Fonte: RDC 269/05

Tabela 8. Utensilios utilizados na medida caseira, suas capacidades e dimensdes

aproximadas.

Medida caseira Capacidade ou dimensao
Xicara de cha 200cm® ou ml

Copo 200 cm”® ou ml
Colher de sopa 10 cm® ou ml
Colher de cha 5cm’ ou ml

Prato raso 22 cm de didmetro
Prato fundo 250 cm® ou m

Fonte: RDC 359/03

Tabela 9. Expressbes das medidas caseiras

Percentual de medida caseira Fracao a indicar
Até 30% Y4 de (medida caseira)
de 31% a 70% 2 de (medida caseira)
de 71% a 130% 1 (medida caseira)
de 131% a 170% 1 %2 de (medida caseira)
de 171% a 230% 2 (medida caseira)

Fonte: RDC 359/03



Tabela 10. Valores energéticos médios e por por¢des para cada tipo de produto
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Nivel Grupos Valor Numero Valor
de Energético de energético
alimentos Médio (VE) Porcoes médio por
porgao
kcal kJ Kcal kJ
I | - Produtos de panificagdo, cereais, 900 3800 6 150 630
leguminosas, raizes, tubérculos e seus
derivados.
2 Il - Verduras, hortalicas e conservas 300 1260 3 30 125
vegetais
Il - Frutas, sucos, néctares e refrescos 3 70 295
de frutas
3 IV — Leite e derivados 500 2100 125 525
V - Carnes e ovos 125 525
4 VI - Oleos, gorduras, e sementes 300 1260 100 420
oleaginosas
VII - Agucares e produtos que fornecem 1 100 420
energia provenientes de carboidratos e
gorduras
-- VIII - Molhos, temperos prontos, caldos, | — -————- | = | —emeeeee
sopas e pratos preparados

Fonte: RDC 359/03

Tabela 11. Numero de por¢des contida na embalagem individual

Conteudo da porgao estabelecida

Fragdo a indicar

Até 30%

Ya da (porcao estabelecida), seguida da medida

caseira correspondente

de 31% a 70%

2 da (porcéo estabelecida), seguida da medida

caseira correspondente

de 71% a 130%

conteudo liquido da embalagem, seguida da

medida caseira correspondente

de 131% a 170%

1 %2 da (porgéo estabelecida), seguida da medida

caseira correspondente

Fonte: RDC 359/03




Tabela 12. Limites de tolerancia para a farinha de trigo.

Tipos Teor de Granulometria Teor de Acidez Graxa | Umidade
Cinzas* Proteina* (mg de (maximo)
(Maximo) (Minimo) KOH/100g do
produto)
(maximo)
Tipo 1 0,8% 95% do produto 7,5% 50 15.0%
deve passar pela
Tipo 2 1,4% peneira com 8,0%
abertura de malha
de 250 pym.
Integral 2,5% --- 8,0% 100

*Os teores de cinzas e de proteina deverao ser expressos em base seca.
Fonte: IN 8/05
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ANEXO A — MODELOS PARA APRESENTACAO DA INFORMAGCAO
NUTRICIONAL

a) Modelo Vertical A

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdao ___ g ou mL (medida caseira)

Quantidade por por¢io % VD (*)

\Valor energético ...kcal =...kJ

Carboidratos

Proteinas

Gorduras totais

Gorduras saturadas

*%*

Gorduras trans

Q @ | ||

Fibra alimentar

Sadio mg

“Nao contém quantidade significativa de ...... (valor energético e ou os nomes dos nutrientes” (Esta

frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragéo 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.

**VD nao estabelecido
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b) Modelo Vertical B

Quantidade por % Quantidade por %
porgao VD (*) porgao VD (*)
INFORMAGAO NUTRICIONAL | Valor energético Gorduras
Porcdo __ goumL ....kcal =...kJ saturadas.....g
(medida caseira) Carboidratos..g Gorduras trans...g [*
Proteinas..g Fibra alimentar...g
Gorduras totais..g Sadio..... mg

‘Nao contém quantidade significativa de ...... (valor energético e ou nome(s) do(s) nutriente(s))”
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declarag&o nutricional simplificada)

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

**V/D néo estabelecido

c) Modelo Linear

Informagao Nutricional: Porcdo __ g ou mL; (medida caseira) Valor energético....
kcal =....... kJ (...%VD); Carboidratos ...g (...%VD); Proteinas ...g(...%VD); Gorduras totais
........ g (...%VD); Gorduras saturadas.....g (%VD); Gorduras trans...g; Fibra alimentar ...g
(%VD); Sédio ..mg (%VD). “Nao contém quantidade significativa de ...... (valor energético
€ ou o(s) nome(s) do(s) nutriente(s))” (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a
declaragao 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.
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ANEXO B - QUANTIDADE DE PORCOES (g) E MEDIDAS CASEIRAS
CORRESPONDENTES ESPECIFICAS PARA CADA TIPO DE PRODUTO

Produtos de panificagao, cereais, leguminosas, raizes e tubérculos, e seus derivados (1

porgcao aproximadamente 150 kcal)

Produtos Porcéo Porgao
(g/ml)
(medida caseira)
Amidos e féculas 20 1 colher de sopa
Arroz cru 50 1/4 de xicara
Aveia em flocos sem outros ingredientes 30 2 colheres de sopa
Barra de cereais com até 10% de gordura 30 X unidades que correspondam
Batata, mandioca e outros tubérculos, cozidos 150 X unidades que corresponda
em agua, embalados a vacuo ou X xicaras
Batata e mandioca pré-frita congelada 85 X unidades/xicaras que
corresponda
Produtos a base de tubérculos e cereais pré- 85 X unidades que correspondam
fritos e ou congelados
Biscoito salgados, integrais e grissines 30 X unidades que corresponda
Bolos, todos os tipos sem recheio 60 1 fatia/ fracdo que corresponda
Canijica (gréo cru) 50 1/3 xicara
Cereal matinal pesando até 45g por xicara — 30 X xicaras que correspondam
leves
Cereal matinal pesando mais do que 45 g por 40 X xicaras que correspondam
xicara
Cereais integrais crus 45 X xicaras que correspondam
Farinhas de cereais e tubérculos, todos os 50 X xicara
tipos
Farelo de cereais e germe de trigo 10 1 colher de sopa
Farinha Lactea 30 1 colher de sopa
farofa pronta 35 1 colher de sopa
Massa alimenticia seca 80 X prato/ xicara que
correspondam
Massa desidratada com recheio 70 X prato/ xicara que
correspondam
Massas frescas com e sem recheios 100 X prato/ xicara que
correspondam
Paes embalados fatiados ou ndo, com ou sem 50 X unidades/fatias que

recheio

corresponda
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Paes embalados de consumo individual, chipa 50 X unidades que corresponda
paraguaia

Pao doce sem frutas 40 X unidades que corresponda
Pao croissant, outros produtos de panificagao, 40 X unidades que corresponda
salgados ou doces sem recheio

Pao de batata, pdo de queijo e outros 40 X unidades/fatias que
resfriados e congelados com recheio e massas correspondam

para paes

Pao de batata, pdo de queijo e outros 50 X unidades/fatias que
resfriados e congelados sem recheio, chipa corresponda
paraguaia

Pipoca 25 1 xicara

Torradas 30 X unidades que corresponda
Tofu 40 1 fatia

Trigo para kibe e proteina texturizada de soja 50 1/3 xicara
Leguminosas secas, todas 60 X xicaras que correspondam
P&s para preparar flans e sobremesas quantidade x colheres que correspondam

suficiente para
preparar 120 g

Sagu 30 2 colheres de sopa
massas para pasteis e panquecas 30 X unidades que corresponda
massa para tortas salgadas 30 x fragdo que corresponda
massa para pizza 40 X fatias que corresponda
farinha de rosca 30 3 colheres de sopa
Preparacdes a base de soja tipo: milanesa, 80 X unidades que correspondam
alméndegas e hamburguer)

Mistura para sopa paraguaia e chipaguazu quantidade 1 fatia

suficiente para

preparar 150 g

Pré-mistura para preparar bori-bori

quantidade
suficiente para

preparar 80 g

x colheres que correspondam

Pré-mistura para preparar chipa paraguaia e

mbeyu e outros paes

quantidade
suficiente para

preparar 50 g

x colheres que correspondam

Preparado desidratados para purés de quantidade X xicaras/ colheres de sopa
tubérculos suficiente para que correspondam

150 g
Pds para preparar bolos e tortas quantidade x colheres que correspondam




106

suficiente para

preparar 60 g

Verduras, hortaligas e conservas vegetais (1 porcao ap

roximadamente 30 kcal)

Concentrado de vegetais triplo, (extrato) 30 2 colheres de sopa
Concentrado de vegetais 15 1 colher de sopa

Puré ou polpa de vegetais, incluindo tomate 60 3 colheres de sopa
Molho de tomate ou a base de tomate e outros 60 3 colheres de sopa
vegetais

Picles e alcaparras 15 1 colher de sopa
Sucos de vegetais, frutas e sojas 200 mi 1 copo

Vegetais desidratados em conserva (tomate 40 x colheres que correspondam
Seco)

Vegetais desidratados para sopa 40 x colheres que correspondam
Vegetais desidratados para puré quantidade x colheres que correspondam

suficiente para

preparar 150 g

Vegetais em conserva (alcachofra, aspargo, 50 X unidades/xicaras que
cogumelos, pimentao, pepino e palmito) em corresponda
salmoura, vinagre e azeite

Jardineira e outras conservas de vegetais e 130 X xicara que corresponda
legumes (cenouras, ervilhas, milho, tomate

pelado e outros)

Vegetais empanados 80 X unidades que correspondam

Frutas, sucos, nectars e refrescos de frutas (1 por¢ao aproximadamente 70 kcal)

Polpa de frutas para refresco, sucos quantidade x colheres que correspondam
concentrados de frutas e desidratados suficiente para

preparar 200 ml
Polpa de frutas para sobremesas 50 x colheres que correspondam
Suco, néctar e bebidas de frutas 200 ml 1 copo
Frutas desidratadas (peras, péssegos, 50 X unidades/ colheres que
abacaxi, ameixas, partes comestiveis) corresponda
uva passa 30 x colheres que correspondam
fruta em conserva, incluindo salada de frutas 140 X unidades/ colheres que

corresponda

Leite e derivados (1 porgao aproximadamente 125 kcal)

Bebida lactea 200 mi 1 copo
Leites fermentados, logurte, todos os tipos 200 1 copo
Leite fluido, todos os tipos 200 ml 1 copo
Leite evaporado quantidade X colheres que correspondam
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suficiente para

preparar 200 ml

Queijo ralado 10 1 colher de sopa
Queijo cottage, ricota desnatado, queijo minas, 50 2 colheres de sopa
requeijao desnatado e petit-suisse

Outros queijos (ricota, semi- duros, branco, 30 X colheres/ fatia que
requeijao, queijo cremoso, fundidos e em correspondam

pasta)

Leite em p6 quantidade X colheres que correspondam

suficiente para

preparar 200 ml

Sobremesas Lacteas

120

1 unidade ou Y% xicara

Pds para preparar sobremesas lacteas

quantidade
suficiente para

preparar 120 g

X colheres que correspondam

Pos para preparar sorvetes

quantidade
suficiente para

preparar 50 g

X colheres que correspondam

Carnes e ovos (1 porgdo

aproximadamente 125 kcal)

Almdndegas a base de carnes 80 X unidades que corresponda

Anchovas em conserva 15 1 colher de sopa

Apresuntado e Corned Beef 30 1 fatia

Atum, sardinha, pescado, mariscos, outros 60 3 colheres de sopa/unidade

peixes em conserva com ou sem molhos que corresponda

Caviar 10 1 colher de cha

Charque 30 x fragGes de prato que

correspondam

Hamburguer a base de carnes 80 X unidades que corresponda

Linguica, salsicha, todos os tipos 50 X unidade/fracéo que
corresponda

kani-kama 20 X unidades ou colheres que
corresponda

Preparacdes de carnes temperadas, 100 X unidades que corresponda

defumadas, cozidas ou n&o

Preparagcdes de carnes com farinhas ou 130 X unidades que corresponda

empanadas

Embutidos, fiambre e presunto 40 X unidade/fatia que
corresponda

Peito de peru, blanquet 60 X unidade/fatia que
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corresponda

Patés (presunto, figado e bacon, etc.)

10

1 colher de cha

Ovo

X gramas que

correspondam

1 unidade

Oleos, gorduras e sementes oleagionosas (1 porgdo aproximadamente 100 kcal)

Oleos vegetais, todos os tipos 13 ml 1 colher de sopa
Azeitona 20 x unidades que correspondam
Bacon em pedacos - defumado ou fresco 10 1 fatia

Banha e gorduras animais 10 1 colher de sopa
Gordura vegetal 10 1 colher de sopa
Maionese e molhos a base de maionese 12 1 colher de sopa
Manteiga, margarina e similares 10 1 colher de sopa
Molhos para saladas a base de 6leo (todos os 13 ml 1 colher de sopa
tipos)

Chantilly 20 1 colher de sopa
Creme de leite 15 1 colher e 1/2 de sopa
Leite de coco 15 1 colher de sopa
Coco ralado 12 2 colheres de cha
Sementes oleaginosas (misturadas, cortadas, 15 1 colher de sopa

picadas, inteiras)

Acucares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras

(1 porgao aproximadamente 100 kcal)

Acucar, todos os tipos 5 1 colher de cha
Achocolatado em pd, pdés com base de cacau, 20 2 colheres de sopa
chocolate em pé e cacau em po

Doces em corte (goiaba, marmelo, figo, batata, 40 1 fatia

etc)

Doces em pasta (abobora, goiaba, leite, 20 1 colher de sopa
banana, mocoté),

Geléias diversas 20 1 colher de sopa
Glucose de milho, mel, melado, cobertura de 20 X colheres que correspondam
frutas, leite condensado e outros xaropes

(cassis, groselha, framboesa, amora, guarana

etc)

po para gelatina quantidade X colheres de sopa

suficiente para

preparar 120g

Sobremesa de gelatina pronta

120

1 unidade

* Os produtos abaixo sédo considerados de consumo ocasional
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Frutas inteiras em conserva para adornos 20 X unidades que correspondem
(cereja maraschino, fambroesa)
Balas, pirulitos e pastilhas 20 X unidades que correspondem
Goma de mascar 3 X unidades que correspondem
Chocolates, bombons e similares 25 x unidades/fragao que
correspondem
confeitos de chocolate e drageados em geral 25 X colheres/unidades que
correspondam
Sorvetes de massa 60 g ou 130 ml 1 bola ou unidades que
correspondam
Sorvetes individuais 60 g ou 130 ml | X unidades que correspondem
Barra de cereais com mais de 10% de 20 X unidades/fracao que
gorduras, torrones, pé de moleque e pagoca correspondem
Bebidas nao alcodlicas, carbonatadas ou néao 200 mi 1 xicara/copo
(chas, bebidas a base de soja e refrigerantes)
Pos para preparo de refresco quantidade X colheres de sopa

suficiente para

preparar 200 mli

Biscoito doce, com ou sem recheio 30 X unidades que correspondem

Brownies e alfajores 40 X unidades que correspondem

Frutas cristalizadas 30 x unidades/colheres que
correspondem

Panetone 80 X unidades/fatias que
correspondem

bolo com frutas 60 X unidades/fatias que
correspondem

bolos e similares com recheio e/ou cobertura 60 X unidades/fatias que
correspondem

Pao croissant, produtos de panificagéo, 40 X unidades que correspondem

salgados ou doces com recheio e ou cobertura

snacks a base de cereais e farinhas para 25 X xicara

petisco

mistura para preparo de docinho, cobertura 20 X colheres de sopa que

para bolos, tortas e sorvetes, etc.

correspondam

Molhos, temperos prontos, ca

Idos, sopas e pratos preparados

Caldo (carne, galinha, legumes, etc) e pds quantidade x colheres/fragdo/unidades que
para sopa incluindo (bori-bori, pira caldo, soyo) | suficiente para correspondam

250 ml
Catchup e mostarda 12 1 colher de sopa




Molhos a base de soja e ou vinagre

X gramas que

correspondam

1 colher de sopa

Molhos a base de produtos lacteos ou caldos

X gramas que

2 colheres de sopa

correspondam
P&s para preparar molhos quantidade X colheres de sopa que
suficiente para correspondam
preparar 2
colheres de
sopa
Misso 20 1 colher de sopa
Missoshiro quantidade X colheres de sopa que
suficiente para correspondam
200 ml
extrato de soja 30 2 colheres de sopa
Pratos preparados prontos e semi-prontos néo X gramas x unidades/fragdo que
incluidos em outros itens da tabela (maximo de 500 corresponda
Kcal)
tempero completos 5g 1 colher de cha

* Onde nao aparecem unidades de medida entende-se estarem os valores em gramas
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ANEXO C - CONDICOES PARA DECLARACOES RELACIONADAS AO CONTEUDO
DE NUTRIENTES E/OU VALOR ENERGETICO

Quadro 1. Contelido absoluto

Valor Energético

Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Baixo Maximo de 40 kcal (170 kJ) / 100 g (s6lidos)
Nao Contém Méaximo de 4 kcal / 100 g (sé6lidos)

Acucares
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Baixo Maximo de 5 g de agucares / 100 g (solidos)

E mesmas condicbes exigidas para os atributos
REDUZIDO

ou BAIXO VALOR ENERGETICO,

ou frase "este ndo é um alimento com valor energético

reduzido" ou frase equivalente

Nao contém Maximo de 0,5 g de agucares / 100 g (sélidos)

E mesmas condigbes exigidas para os atributos
REDUZIDO

ou BAIXO VALOR ENERGETICO,

ou frase "este ndo € um alimento com valor energético

reduzido” ou frase equivalente.

Sem adigao de agucares Acucares nao foram adicionado durante a produgéo ou
embalagem do produto,

e nao contém ingredientes nos quais agucares tenham
sido adicionados

e, mesmas condi¢des exigidas para os atributos
REDUZIDO ou BAIXO VALOR ENERGETICO,

ou frase “este ndo € um alimento com valor energético

reduzido” ou frase equivalente.

Gorduras Totais

Atributo Condigdes no produto pronto para consumo

Baixo Maximo de 3 g de gorduras / 100 g (sélidos)

Nao Contém Maximo de 0,5 g de gorduras / 100 g (sdlidos)
Gorduras Saturadas*

Atributo Condigdes no produto pronto para consumo

Baixo Maximo de 1,5 g de gordura saturada /100 g (sélidos)

E energia fornecida por gorduras saturadas deve ser no

maximo 10% do Valor Energético Total
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Quadro 1. Conteudo absoluto (continuagéo)

Nao Contém Maximo de 0,1 g de gordura saturada / 100 g (s6lidos)
Colesterol*

Atributo Condigdes no produto pronto para consumo

Baixo Maximo de 20 mg colesterol / 100 g (sdlidos)

E maximo de 1,5 g de gordura saturada / 100 g (soélidos)

E energia fornecida por gorduras saturadas deve ser no

maximo 10% do Valor Energético Total

Nao contém Maximo de 5 mg colesterol / 100 g (sdlidos)

e maximo de 1,5 g gordura saturada / 100 g (s6lidos)

e energia fornecida por gorduras saturadas deve ser no

maximo 10% do Valor Energético Total

Sédio
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Baixo Maximo de 120 mg sédio / 100 g (sélidos)
Muito baixo Maximo de 40 mg sédio / 100 g (sdlidos)
N&o contém Maximo de 5 mg sddio / 100 g (sdlidos)
Proteinas
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Fonte Minimo de 10% da IDR de referéncia por 100 g (solidos)
Alto teor Minimo de 20% da IDR de referéncia por 100 g (s6lidos)
Fibras alimentares
Atributo Condigdes no produto pronto para consumo
Fonte Minimo de 3 g fibras / 100g (so6lidos)
Alto teor Minimo de 6 g fibras / 100 g (sélidos)
Vitaminas e minerais
Atributo Condigdes no produto pronto para consumo
Fonte Minimo de 15% da IDR de referéncia por 100g (s6lidos)
Alto teor Minimo de 30% da IDR de referéncia por 100g (s6lidos)

* Para as informagbes nutricionais complementares relativas a gordura saturada e
colesterol, os acidos graxos trans devem ser computados no calculo de gorduras

saturadas (quando aplicavel).
Fonte: Portaria 27/98



Quadro 2. Conteudo comparativo.
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Valor Energético

Atributo Condig¢oes no produto pronto para consumo
Reduzido Reducdo minima de 25% Valor Energético Total e
diferenca maior que:
40 kcal / 100 g (s¢lidos)
Acucares
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Reduzido Reducdo minima de 25% de Acgucares e diferenca
maior que:
5 g de agucares / 100 g (solidos)
E mesmas condigbes exigidas para os atributos
REDUZIDO ou BAIXO VALOR ENERGETICO, ou frase
"este ndo € um alimento com valor energético reduzido"
ou frase equivalente, quando a reducdo de mais de
25% de agucar implicar em aumento ou manutengéo do
valor energético do produto.
Gorduras Totais
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Reduzido Reducado minima de 25% em Gorduras Totais
e diferenga maior que:
3g gorduras / 100 g (sdlidos)
Gorduras Saturadas*
Atributo Condig¢oes no produto pronto para consumo
Reduzido Redugdo minima de 25% em gorduras saturadas
e diferenca maior que
1,5 g de gordura saturada / 100 g (so6lidos)
e energia fornecida por gorduras saturadas deve ser no
maximo 10% do Valor Energético Total
Colesterol*
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo

Quadro 2. Conteudo comparativo. (continuagao)

Reduzido

Redugéo minima de 25% em colesterol

e diferenca maior que

20 mg colesterol / 100 g (sélidos)
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E maximo de 1,5 g de gordura saturada/100 g (s6lidos)

e energia fornecida por gorduras saturadas deve ser no

maximo 10% do Valor Energético Total.

Sodio

Atributo Condigdes no produto pronto para consumo
Reduzido Reducado minima de 25% em Saodio
e diferenca maior que
120 mg / 100 g (sdlidos)
Proteinas
Atributo Condig¢des no produto pronto para consumo
Aumentado Aumento minimo de 25% do teor de proteinas
e diferenca maior que
10% IDR / 100 g para solidos
Fibras alimentares
Atributo Condig¢oes no produto pronto para consumo
Aumentado Aumento minimo de 25% do teor de fibras alimentares
e diferenga maior que
3g /100 g para sdlidos
Vitaminas
Atributo Condigoes no produto pronto para consumo
Aumentado Aumento minimo de 25% do teor de vitaminas

E diferenca maior que
15% IDR / 100g para solidos

* Para as informagdes nutricionais complementares relativas a gordura saturada e colesterol, os
acidos graxos trans devem ser computados no calculo de gorduras saturadas (quando aplicavel).

Fonte: Portaria 27/98



ANEXO D - ADITIVOS UTILIZADOS SEGUNDO BPF

Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF
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Numero ADITIVO:
INS FUNGCAO / NOME
ACIDULANTE
260 Acido acético
270 Acido lactico
296 Acido malico
297 Acido fumarico
330 Acido citrico
365 Fumarato de sédio
507 Acido cloridrico
574 Acido glucénico
575 Glucona-delta-lactona
ANTIOXIDANTE
300 Acido ascérbico
301 Ascorbato de sédio
302 Ascorbato de caélcio
303 Ascorbato de potassio
315 Acido eritérbico, acido isoascérbico
316 Eritorbato de sddio, isoascorbato de sodio
322 Lecitinas
325 Lactato de sédio
330 Acido citrico
333 Citrato de calcio, citrato tri-calcico
472c Esteres de &cido citrico e &cidos graxos com glicerol, ésteres de
acido citrico e mono e digliceridios
1102 Glucose-oxidase (Aspergillus niger)
CONSERVADOR
260 Acido acético
261 Acetato de potassio
262 Acetato de sddio
263 Acetato de calcio
280 Acido propiénico
281 Propionato de sddio
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Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

282 Propionato de calcio
283 Propionato de potassio
290 Diéxido de carbono
316 Eritorbato de sddio, isoascorbato de sodio
CORANTE
140 i Clorofila
150a Caramelo | — simples
162 Vermelho de beterraba, betanina
170(i) Carbonato de calcio
171 Dioxido de titanio
EMULSIFICANTE
- Caseinato de sédio
- Gelatina
322 Lecitinas
331(i) Citrato monossaodico
331(ii) Citrato dissddico
331(iii) Citrato de sdédio, citrato tri-sodico
412 Goma guar
413 Goma adragante
414 Goma arabica, goma acacia
415 Goma xantana
416 Goma caraia
420 Sorbitol e xarope de sorbitol
[425] Goma Konjac
460(i) Celulose microcristalina
460(ii) Celulose em po6
461 Metilcelulose
462 Etilcelulose
463 Hidroxipropilcelulose
465 Metiletilcelulose
466 Carboximetilcelulose sddica
470 Sais de acidos graxos (de Ca, Na, K e NH,)
471 Mono e digliceridios de acidos graxos, ésteres de mono e
digliceridios com &cidos graxos.
4728 Esteres de acido acético e acidos graxos com glicerol, ésteres de

acido acético e mono e digliceridios
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Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

Esteres de acido latico e acidos graxos com glicerol, ésteres de

472b
acido latico e mono e digliceridios

472c Esteres de &cido citrico e acidos graxos com glicerol, ésteres de
acido citrico e mono e digliceridios

472d Esteres de &cido tartarico e acidos graxos com glicerol, ésteres de
acido tartarico e mono e digliceridios

472f Esteres de acido tartarico, acético e acidos graxos com glicerol

965 Maltitol e xarope de maltitol

1001 (i) Acetato de colina

1001 (ii) Carbonato de colina

1001 (iii) Cloreto de colina

1001 (iv) Citrato de colina

1001 (v) Tartarato de colina

1001 (vi) Lactato de colina

- Gelatina

400 Acido alginico

401 Alginato de sddio

402 Alginato de potéassio

403 Alginato de aménio

404 Alginato de calcio

406 Agar

407 Carragena (inclui os sais de sodio, amonio, potassio e Furcelarana)

410 Goma jatai, alfarroba

412 Goma guar

413 Goma adragante

414 Goma arabica, goma acéacia

415 Goma xantana

416 Goma caraia

418 Goma gelana

420 Sorbitol e xarope de sorbitol

[425] Goma Konjac

440 Pectina, pectina amidada

460(i) Celulose microcristalina

461 Metilcelulose

463 Hidroxipropilcelulose

464 Hidroxipropilmetilcelulose

465

Metiletilcelulose
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Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

466 Carboximetilcelulose sddica
467 Etilhidroxietilcelulose
1200 Polidextrose
ESTABILIZANTE
- Caseinato de sédio
- Gelatina
170(i) Carbonato de calcio
263 Acetato de calcio
322 Lecitinas
331(i) Citrato monossaédico
331(ii) Citrato dissddico
331(iii) Citrato de sdédio, citrato tri-sédico
332 (i) Citrato monopotassio; Citrato diacido de potassio
332(ii) Citrato de potassio, citrato tri-potassico
333 Citrato de calcio, citrato tri-calcico
400 Acido alginico
401 Alginato de sédio
402 Alginato de potéassio
403 Alginato de amobnio
404 Alginato de calcio
406 Agar
407 Carragena (inclui os sais de sodio, amonio, potassio e Furcelarana)
4074 Alga Euchema processada (PES)
410 Goma jatai, alfarroba
412 Goma guar
413 Goma adragante
414 Goma arabica, goma acacia
415 Goma xantana
416 Goma caraia
417 Goma Tara
418 Goma gelana
421 Manitol
425 Goma Konjac
440 Pectina, pectina amidada
460(i) Celulose microcristalina
461 Metilcelulose
462 Etilcelulose




119

Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

463 Hidroxipropilcelulose

464 Hidroxipropilmetilcelulose

465 Metiletilcelulose

466 Carboximetilcelulose sddica

467 Etilhidroxietilcelulose

470 Sais de acidos graxos (de Ca, Na, K e NH,)

471 Mono e digliceridios de acidos graxos, ésteres de mono e
digliceridios com acidos graxos.

4724 Esteres de acido acético e acidos graxos com glicerol, ésteres de
acido acético e mono e digliceridios

479b Esteres de acido latico e acidos graxos com glicerol, ésteres de
acido latico e mono e digliceridios

472c Esteres de &cido citrico e &cidos graxos com glicerol, ésteres de
acido citrico e mono e digliceridios

4724 Esteres de &cido tartarico e acidos graxos com glicerol, ésteres de
acido tartarico e mono e digliceridios.

472f Esteres de acidos tartarico, acético e acidos graxos com glicerol

500(ii) Bicarbonato de sadio, carbonato acido de sddio

501(i) Carbonato de potassio

509 Cloreto de calcio

965 Maltitol e xarope de maltitol

1200 Polidextrose

1202 Polivinilpirrolidona insoluvel

FERMENTO QUIMICO

500(i) Carbonato de sodio

500(ii) Bicarbonato de sddio, carbonato acido de sédio

501(ii) Bicarbonato de potassio, carbonato acido de potassio

503(i) Carbonato de aménio

503(ii) Bicarbonato de amoénio, carbonato &cido de aménio

574 Acido glucénico

575 Glucona-delta-lactona

MELHORADOR DE FARNHA

300 Acido ascérbico

327 Lactato de calcio

329 Lactato de magnésio D, L- e Lactato de magnésio L-

510

Cloreto de aménio
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Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

516 Sulfato de calcio
529 Oxido de calcio
1100 Alfa-amilase
REALCADOR DE SABOR
365 Fumarato de sédio
620 Acido glutamico
621 Glutamato de sdédio, glutamato monossaédico
622 Glutamato de potassio, glutamato monopotassio
623 Glutamato de calcio, diglutamato de calcio
624 Glutamato de aménio, glutamato monoaménio
625 Glutamato de magnésio, diglutamato de magnésio
626 Acido guanilico
627 Guanilato dissédico, dissodio 5’-guanilato
628 Guanilato de potassio, potassio 5’-guanilato
629 Guanilato de calcio, calcio 5'-guanilato
630 Acido inosinico
631 Inosinato dissddico, dissédio 5’-inosinato
632 Inosinato de potassio, potassio 5’-inosinato
633 Inosinato de célcio, calcio 5’-inosinato
634 5’- Ribonucleotideo de calcio
635 5’- Ribonucleotideo dissédico
957 Taumatina
REGULADOR DE ACIDEZ
170(i) Carbonato de calcio
260 Acido acético
261 Acetato de potassio
262 (i) Acetato de sodio
263 Acetato de calcio
270 Acido lactico
296 Acido malico
297 Acido fumarico
325 Lactato de sédio
326 Lactato de potassio
327 Lactato de célcio
329 Lactato de magnésio D, L- e Lactato de magnésio L-

330

Acido citrico
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Quadro 1. Aditivos utilizados segundo BPF (continuagao)

331(i) Citrato monossaodico

331(ii) Citrato dissddico

331(iii) Citrato de sdédio, citrato tri-sédico

332 (i) Citrato monopotassio; Citrato diacido de potassio
332(ii) Citrato de potassio, citrato tri-potassico

333 Citrato de calcio, citrato tri-calcico

350(i) Malato acido de sdédio D, L-; Malato monossédico D, L-
350(ii) Malato dissodico D, L-

352(ii) Malato de calcio D, L-; Malato monocalcico D, L-

365 Fumarato de sédio

500(i) Carbonato de sodio

500(ii) Bicarbonato de sddio, carbonato acido de sédio
500(iii) Sesquicarbonato de sodio

501(i) Carbonato de potassio

501(ii) Bicarbonato de potassio, carbonato acido de potassio
503(i) Carbonato de aménio

503(ii) Bicarbonato de aménio, carbonato &cido de aménio
504(i) Carbonato de magnésio

504(ii) Bicarbonato de magnésio, carbonato acido de magnésio
515 Sulfato de potassio

524 Hidréxido de sodio

525 Hidroxido de potassio

526 Hidréxido de calcio

527 Hidréxido de aménio

528 Hidréxido de magnésio

529 Oxido de calcio

574 Acido glucénico

575 Glucona-delta-lactona

578 Gluconato de célcio

580 Gluconato de magnésio

Fonte: Resolugdo ANVS/MS 386/99 e RDC 234/02



122

ANEXO E — ADITIVOS ALIMENTARES PERMITIDOS EM MASSAS ALIMENTICIAS

O Quadro 1 apresenta os aditivos permitidos para massas alimenticias, suas
funcdes e limites. Os numeros que serdo utilizados neste quadro estdo explicados a

seguir.

1. Massas Alimenticias secas com ovos, com ou sem vegetais verdes,
tomate, pimentao ou outros.

2. Massas Alimenticias secas sem ovos, com ou sem vegetais verdes,
tomate, pimentao ou outros.

3. Massas Alimenticias secas instantdneas com ovos, com ou sem vegetais
verdes, tomate, piment&do ou outros.

4, Massas Alimenticias secas instantdneas sem ovos, com ou sem vegetais

verdes, tomate, piment&do ou outros.

5. Massas Alimenticias secas com ovos, com recheio.
6. Massas Alimenticias secas sem ovos, com recheio.
7. Massas Alimenticias frescas de curta duracido (até 48 horas) com ovos,

com ou sem vegetais, recheadas ou nao.

8. Massas Alimenticias frescas de curta duracido (até 48 horas) sem ovos,
com ou sem vegetais, recheadas ou nao.

9. Massas Alimenticias frescas de longa duracdo (mais de 48 horas), com
ovos, com ou sem vegetais, recheadas ou n&o.

10. Massas Alimenticias frescas de longa duracdo (mais de 48 horas), sem

ovos, com ou sem vegetais, recheadas ou n&o.

Quadro 1. Aditivos alimentares permitidos em massas alimenticias

Numero |Funcao/Nome Limite Maximo Massas Alimenticias
(INS) (g9/1009) utilizadas
ANTIOXIDANTE

Todos os autorizados como BPF Quantum satis 5,6,7,8,9,10

304 Palmitato de ascorbila 0,02 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

305 Estearato de ascorbila 0,02 sobre o teor|5,6,7,8,9, 10
de gordura

306 Mistura concentrada de tocoferdis 0,05 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

307 Tocoferol, alfa-tocoferol 0,05 sobre o 5,6,7,8,9,10
teor de gordura
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Quadro 1. Aditivos alimentares permitidos em massas alimenticias (continuagéo)

310 Galato de propila 0,01 sobre o 5,6,7,8,9, 10
teor de gordura

319 Terc-butil-hidroquinona, TBHQ 0,02 sobre o 5,6,7,8,9, 10
teor de gordura

320 Butil Hidroxianisol, BHA 0,02 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

321 Butil Hidroxitolueno, BHT 0,01 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

384 Citrato de isopropila (mistura) 0,01 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

384 i Citrato de isopropila (mono) 0,01 sobre o 56,7,8,9,10
teor de gordura

AROMATIZANTE
Todos os autorizados quantum satis Todas
CONSERVADOR

Todos os autorizados como BPF quantum satis 5,6,9,10

200 Acido sérbico 0,1 5,6,9,10

201 Sorbato de sddio 0,1 como 5,6,9,10
acido sorbico

202 Sorbato de potassio 0,1 como 5,6,9,10
acido sorbico

203 Sorbato de calcio 0,1 como 5,6,9,10
acido sorbico

CORANTE
(exceto para massas alimenticias
com vegetais)

100 i Curcumina, curcuma 0,05 Todas

101 Riboflavina quantum satis 2,4,6,8,10

101 i Riboflavina 5'- fosfato de sddio quantum satis 2,4,6,8,10

120 Carmim/cochonilha/acido carminico quantum satis 2,4,6,8,10

1401 Clorofila quantum satis 2,4,6,8,10

140 ii Clorofilina quantum satis 2,4,6,8,10

141 i Clorofila cuprica quantum satis 2,4,6,8,10

141 i Clorofilina cuprica quantum satis 2,4,6,8,10

150 a Caramelo | — simples quantum satis 2,4,6,8,10
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Quadro 1. Aditivos alimentares permitidos em massas alimenticias (continuagéo)

150 b Caramelo Il - processo sulfito caustico quantum satis 2,4,6,8,10
150 ¢ Caramelo Il - processo amoénia quantum satis 2,4,6,8,10
150d Caramelo IV - processo sulfito-aménia quantum satis 2,4,6,8,10
160 ai Caroteno: betacaroteno sintético quantum satis Todas
160 aii Carotenos naturais (alfa, beta e gama) quantum satis Todas
160 b Urucum/bixina/norbixina quantum satis Todas
160 c Paprica/capsorubina/capsantina quantum satis 2,4,6,8,10
160 e Beta-apo-8'carotenal quantum satis 2,4,6,8,10
160 f Ester etilico ou metilico do quantum satis 2,4,6,8,10
acido beta-apo-8'carotendico
162 Vermelho de beterraba, betanina quantum satis 2,4,6,8,10
163 i Antocianinas quantum satis 2,4,6,8,10
EMULSIFICANTE
Todos os autorizados como BPF Quantum satis Todas
430 Polioxietileno (8) Estearato 0,5 sobre Todas
produto seco
432 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monolaurato de sorbitana produto seco
433 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monooleato de orbitana produto seco
434 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monopalmitato de sorbitana produto seco
435 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monoestearato de sorbitana produto seco
436 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Triestearato de sorbitana produto seco
472 e Esteres de acido diacetil tartarico 0,5 sobre Todas
e acidos graxos com glicerol, produto seco
ésteres de 4cido diacetil tartarico
e mono e diglicerideos
477 Esteres de acido 0,5 sobre Todas
graxos com propileno glicol produto seco
481 i Estearoil-2-lactil lactato de sédio 0,5 sobre Todas
produto seco
482 Estearoil-2-lactil lactato de calcio 0,5 sobre Todas
produto seco
485 Estearoil fumarato de sddio 0,5 sb. prod. seco | Todas
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491 Monoestearato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
492 Triestearato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
494 Monooleato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
495 Monopalmitato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
ESTABILIZANTE
Todos os autorizados como BPF Quantum satis Todas
339i Fosfato monossédico, fosfato de sddio|0,2 (como P,Os5) (3,4
monobasico, monosaddio dihidrogénio | sobre ps
monofosfato
430 Polioxietileno (8) Estearato 0,5 sobre Todas
produto seco
432 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monolaurato de sorbitana produto seco
433 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monooleato de orbitana produto seco
434 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monopalmitato de sorbitana produto seco
435 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Monoestearato de sorbitana produto seco
436 Polioxietileno (20) 0,5 sobre Todas
Triestearato de sorbitana produto seco
450 i Difosfato dihidrogénio dissodico, difosfato de | 0,2 (como P,0Os5) |3, 4
sodio, sobre ps
pirofosfato dissddico
450 iii Difosfato tetrassddico, 0,2 (como P,Os) |3,4
pirofosfato tetrassédico sobre ps
450 v Difosfato tetrapotassico, 0,2 (como P,Os) |3,4
pirofosfato tetrapotassico sobre ps
451 Trifosfato pentassédico, tripolifosfato de |0,2 (como P,Os) |3, 4
sédio, trifosfato de sédio sobre ps
452 i Hexametafosfato de sddio, 0,2 (como P,0Os5) |3,4
polifosfato de sédio sobre ps
452 i Polifosfato de potassio 0,2 (P,0Os)sbps |3,4
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472 e Esteres de acido diacetil tartarico e acidos | 0,5 sobre Todas
graxos com glicerol, ésteres de acido diacetil | produto seco
tartarico e mono e diglicerideos
477 Esteres de acido graxos 0,5 sobre Todas
Com propileno glicol produto seco
481 Estearoil-2-lactil lactato de sédio 0,5 sobre Todas
produto seco
482 Estearoil-2-lactil lactato de calcio 0,5 sobre Todas
produto seco
485 Estearoil fumarato de sodio 0,5 sobre Todas
produto seco
491 Monoestearato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
492 Triestearato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
494 Monooleato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
495 Monopalmitato de sorbitana 0,5 sobre Todas
produto seco
REALCADOR DE SABOR
Todos os autorizados como BPF Quantum satis Todas
REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF Quantum satis 3,4,5,6,7,8,9,10

Fonte: Resolugdo ANVS/MS 385/99




