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1. INTRODUCAO

No Brasil, a rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados é
regulamentada através de o6rgdos como o Ministério da Saude por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Agricultura e o
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO). O processo
de regulamentacdo contribuiu para que o Brasil fosse o primeiro pais no bloco
econdmico MERCOSUL a ter a rotulagem nutricional obrigatéria, facilitando o
comeércio entre os paises do bloco (MACHADO, 2015; BRASIL, 2018).

Nos ultimos anos, foi identificado que as informacdes nutricionais descritas
nos rotulos ndo estavam sendo satisfatérias para o entendimento dos
consumidores. Desse modo, a ANVISA realizou uma revisdo sobre os requisitos
para a rotulagem nutricional, com o intuito de torna-los mais compreensiveis e
Uteis, além de melhorar a visibilidade e legibilidade das informac¢8es nutricionais,
diminuir enganos relacionados a composi¢ado nutricional, possibilitar uma melhor
comparacao nutricional entre os produtos e melhorar a precisdo dos teores
nutricionais declarados nos rotulos, assim publicou as normas Resolu¢cdo RDC n°
429 de 8 outubro de 2020 e Instrucdo Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020
(BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b).

Além destas, a Resolu¢do RDC n° 712, de 1° de julho de 2022 regulamenta
os alimentos contendo cereais e pseudocereais. De acordo com a referida
legislacdo, os alimentos contendo cereais e pseudocereais serdo classificados
como integral quando os seguintes requisitos de composicao forem atendidos no
produto tal como exposto a venda: o produto contiver, no minimo, 30% de
ingredientes integrais e a quantidade dos ingredientes integrais for superior a
guantidade dos ingredientes refinados (BRASIL, 2022).

Com relacdo a veiculacdo de alegacdes nutricionais, existem critérios
definidos para alegacOes relacionadas ao conteudo de fibras de um alimento,
podendo este conter alegacao nutricional de (fonte de fibras), quando apresentar
no minimo 10% do Valor Diario Recomendado (VDR) de fibras alimentares; (alto
conteudo), quando apresentar no minimo 20% do VDR de fibras alimentares e
também (aumentado), se apresentar no minimo 25% do VDR de fibras
alimentares (BRASIL, 2020b).
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Considera-se pré-mistura, a mistura da farinha de trigo com ingredientes
para panificagdo, pronta para a venda. Estas facilitam a padronizagdo dos
produtos finais, podendo facilitar o trabalho das donas de casa e dos
padeiros, uma vez que os ingredientes ja estdo adicionados a farinha nas
guantidades ideais e pré-testadas pelos fabricantes. Em geral, a pré-mistura
deve permitir a elaboracdo do produto final (como pé&o francés, pao integral,
pao de hambdrger, bolo, etc) com a adicdo posterior somente de agua e de
fermento (REVISTA CULTIVAR, 2009).

Nesse contexto, objetivou-se avaliar a necessidade de adicionar a

Rotulagem Nutricional Frontal a embalagem e a possibildade de rotular alegacéo
nutricional de conteudo de fibras ao produto, adequando a Mistura para péao
integral 66% aos requisitos das novas legislacfes vigentes.

2. METODOLOGIA

Para calcular a tabela nutricional, foi utilizada uma planilha para calculo,
adquirida comercialmente, em que €& necessario inserir o0s dados
correspondentes, incluindo a descricdo dos ingredientes utilizados na formulagéo
e suas respectivas quantidades, bem como, os valores de referéncia de cada
componente nutricional dos mesmos, a por¢cdo por embalagem e a porcao da
medida caseira.

Inicialmente, realizou-se um calculo no excel com a receita da mistura para
saber as quantidades de cada ingrediente a ser contabilizado no calculo da
planilha. Em seguida, a planilha foi alimentada com os valores nutricionais de
cada ingrediente, obtidos de dados de referéncias das analises de composicao
centesimal reunidos pelo Sinditrigo RS (Sindicato das Industrias de Trigo do
Estado do Rio Grande do Sul) e de fichas técnicas atualizadas enviadas pelos
fornecedores.

Dessa forma, para o ingrediente majoritario, farinha de trigo integral
(proveniente de uma farinha recombinada pelo moinho), utilizou-se os valores de
cada uma das partes que compdem o trigo (endosperma, farelo e gérmen - na
mesma proporcdo que ocorrem na cariopse intacta), para os quais foram
considerados os dados de referéncia do Sinditrigo e para os demais insumos (sal,
aditivo e conservante) foram utilizadas as informagfes contidas nas tabelas
nutricionais descritas nas fichas técnicas solicitadas.

Além disso, buscou-se junto a IN 75/2020 (Anexo V) as referéncias para as
porcdes. Verificou-se que o produto se enquadra no Grupo | (Produtos de
panificacdo, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados: Pré-
mistura para preparar chipa paraguaia e mbeyu e outros pées), onde o tamanho
da porcdo é a quantidade suficiente para preparar 50 g do produto (BRASIL,
2020b).

Assim, foi realizado o calculo abaixo (Equacdo 1) considerando a seguinte
relacéo (para uma receita):

Eqg. (1)

Peso da fragcao integral da mistura Peso do péo

X _ 509
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Tendo como resultado a porcao de 34 g de mistura contida em 50 g de pao.

Nesse sentido, foi calculada a coluna de 100 g separadamente em planilha
excel, com base no percentual do produto pronto para consumo, em que se
considerou o célculo da (Equacéo 1), tendo em vista que se em 50 g se tem 34 g
de mistura, em 100 g de p&o havera 68 g de mistura.

Posteriormente, todos os dados foram inseridos na planilha, que calculou
todos os componentes de modo automatico, gerando a tabela nutricional. A partir
destes dados foi avaliada a necessidade de colocar a rotulagem nutricional frontal
no produto, assim como a possibilidade de utilizar alegacbes nutricionais
relacionadas ao conteudo de fibras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base no célculo do VDR para fibras alimentares, foi possivel observar
gue com o valor encontrado (11%) seria possivel fazer o uso da alegacdo de
Fonte de Fibras, seguida da frase "Como todo produto integral’. Alegagdes
nutricionais séao as declaracfes que indicam que um alimento possui propriedades
nutricionais positivas relativas ao seu valor energético ou ao conteudo de
nutrientes, contemplando as alegacdes de conteudo absoluto e comparativo e
sem adicdo. Fazem parte da rotulagem nutricional, mas tem declaragéo
voluntaria, ao contrario da tabela de informacéo nutricional e da rotulagem
nutricional frontal, que séo obrigatorias (BRASIL, 2020a).

Do mesmo modo, que a partir do calculo foi possivel verificar que o produto
nao precisaria de rotulagem nutricional frontal, visto que os valores para agucares
adicionados (0 g), gorduras saturadas (0,4 g) e sédio (470 mg), ficaram bem
abaixo do que a legislagdo preconiza. A declaragdo da rotulagem nutricional
frontal € obrigatéria nos rotulos dos alimentos embalados na auséncia do
consumidor cujas quantidades de acucares adicionados, gorduras saturadas ou
sédio sejam iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV da Instrucao
Normativa - IN n°® 75, de 2020 (BRASIL, 2020a).

De acordo com o Anexo XV da Instrucdo Normativa n°® 75 para fins de
declaracdo da rotulagem nutricional frontal os limites de acguUcares adicionados
devem ter quantidade maior ou igual a 15 g de acgUcares adicionados por 100 g do
alimento para as gorduras saturadas a quantidade deve ser maior ou igual a 6 g
de gorduras saturadas por 100 g do alimento, ja para o sodio a sua quantidade
tem de ser maior ou igual a 600 mg de sodio por 100 g do alimento (BRASIL,
2020b).

4. CONCLUSOES
A partir do exposto pode-se concluir que ndo ha necessidade de adicionar

rotulagem nutricional frontal ao produto e que € possivel rotular a alegacdo
nutricional de “fonte de fibras” a mistura para pé&o integral 66%.
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