UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Jodo Pedro Bastos Pereira Sebold

Avaliacio da Conformidade de Rotulos de Barras de Chocolate Frente as Legislacoes

Vigentes

Florianopolis

2024



Jodo Pedro Bastos Pereira Sebold

Avaliacio da Conformidade de Rotulos de Barras de Chocolate Frente as Legislacoes

Vigentes

Trabalho Conclusao do Curso de Graduacao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Centro
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
de Santa Catarina como requisito para a
obtencao do titulo de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Orientadora: Prof. Ana Carolina de Oliveira
Costa, Dra.

Floriandpolis

2024



Ficha catalografica gerada por meio de sistema automatizado gerenciado pela BU/UFSC.

Dados inseridos pelo proprio autor.

Sebold, Joaoc Pedro

Avaliacdo da Conformidade de Rotulos de Barras de
Chocolate Frente as Legislacgdes Vigentes / Jodo Pedro
Sebold ; orientadora, Bna cCarolina de Oliwveira Costa,
2024.

54 p.

Trabalho de Conclusdc de curso (graduagdo) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Centro de Ciéncias
Agrarias, Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Florianbpolis, 2024.

Inclui referéncias.

1. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2. Ciéncia e
Tecnologia de RAlimentos. 3. Rotulagem de Alimentos. 4.
Legislac@es Aplicaveis Frente ao Chocolate. 5.
Universidade Federal de Santa Catarina. I. de Oliveira
Costa, Ana Carolina. II. Universidade Federal de Santa
Catarina. Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de RAlimentos.
III. Titulo.




Jodo Pedro Bastos Pereira Sebold

Avaliacdo da Conformidade de Rotulos de Barras de Chocolate Frente as Legislacoes

Vigentes

Este Trabalho de Conclusao de Curso foi julgado adequado para obtencao do Titulo de
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e aprovado em sua forma final pelo Curso
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Floriandpolis, 05 de dezembro de 2024.

Documento assinado digitalmente

Vivian Maria Burin

Data: 11/12/2024 13:25:27-0300

CPF: ***.528.930-**

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Coordenacao do Curso

Banca Examinadora:

Documente assinado digitalmente

Ana Carolina de Oliveira Costa

Data: 11/12/2024 08:16:27-0300

CPF: ***.255.740-**

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Prof.? Dr.* Ana Carolina de Oliveira Costa
Orientadora
Universidade Federal de Santa Catarina

Documento assinado digitalmente

Carmen Maria Olivera Muller

Data: 11/12/2024 10:26:43-0300

CPF: ***.911.660-**

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Prof.? Dr.? Carmen Maria Oliveira Miller
Universidade Federal de Santa Catarina

Documento assinado digitalmente

Itaciara Larroza Nunes

Data: 11/12/2024 11:46:51-0300

CPF: ***.294.200-**

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Prof.? Dr.? Itaciara Larroza Nunes
Universidade Federal de Santa Catarina

Florianodpolis, 2024



AGRADECIMENTOS

Gostaria de comecar agradecendo a Universidade Federal de Santa Catarina, minha
segunda casa nos ultimos anos, que me mostrou a importancia de uma universidade publica,
gratuita e de qualidade. Agradeco também, a todo os professores e funcionarios do
Departamento do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pelo suporte, dedicagdo e
ensinamentos, que foram fundamentais para o meu crescimento pessoal e profissional.

Agradeco, em especial, & minha professora e orientadora, pela confianca e
disponibilidade em me fornecer toda a orientacdo necessaria para realizagdo deste trabalho.
Também sou grato aos meus colegas de faculdade e da Empresa Junior Caltech, com quem tive
o prazer de compartilhar momentos que deixardo muitas saudades.

Por fim, mas ndo menos importante, gostaria de agradecer aos meus pais, por toda a
dedicacao, apoio e investimentos feitos em mim, que me transformaram na pessoa que sou hoje
e me deram o privilégio e oportunidade de tracar minha propria historia e realizar meus sonhos.

Muito obrigado a todos!



RESUMO

O presente estudo avalia a conformidade dos rétulos de barras de chocolate em relagdo as
legislagdes vigentes no Brasil, em especial as regulamentagdes da ANVISA, RDC n°429/2020,
IN n°® 75/2020 ¢ RDC n° 727/2022, que dispdem diversos pontos e requisitos técnicos sobre a
rotulagem de alimentos embalados. Este trabalho foi realizado e desenvolvido a partir de um
checklist, que visa verificar a adequacao dos rotulos em relagdo aos artigos das legislagdes
avaliadas. Trinta rotulos de barras de chocolate foram fotografados em grandes redes de
supermercado de trés diferentes cidades de Santa Catarina: Floriandpolis, Jaragua do Sul e
Blumenau. A partir dos resultados, foi possivel observar que uma parcela significativa dos
rotulos analisados apresentava inconformidades, dentre todos os pontos avaliados, destaca-se
os erros em relagdo ao que deve ser declarado e os modelos da tabela de informagao nutricional.
Das 30 amostras avaliadas, 22 (73,33%) apresentaram total conformidade com as legislagdes
vigentes. Portanto, 8 (26,66%) amostras apresentaram pelo menos uma nio conformidade.
Conclui-se que, apesar da maior parte das barras de chocolate avaliadas estarem conformes,
demonstrando um avango na implementagdo das novas regras de rotulagem de alimentos, ainda
ha pontos a serem revisados de forma mais minuciosa entre os orgdos fiscalizadores e as
empresas, afim de garantir a seguranca dos alimentos de forma mais transparente e integra e
que facilite escolhas mais conscientes dos consumidores.

Palavras-chave: Chocolate. Rotulagem de Alimentos. Legislacdo. Embalagem de Alimentos.



ABSTRACT

This study evaluates the compliance of chocolate bar labels with current legislation in Brazil,
specifically the ANVISA regulations “RDC n° 429/2020, IN n°® 75/2020 e RDC n°® 727/2022”,
which establish differents technical requirements for the labeling of packaged foods. This work
was conducted using a checklist aimed at verifying label compliance with the articles of the
assessed regulations. Thirty chocolate bar labels were photographed in major supermarket
chains across three different cities in Santa Catarina: Floriandpolis, Jaragud do Sul, and
Blumenau. Based on the results, a significant portion of the analyzed labels exhibited non-
compliance, particularly in terms of mandatory declarations and the format of the nutritional
information table. Of the 30 samples analyzed, 22 (73.33%) were fully compliant with current
legislation, while 8 (26.66%) samples had at least one compliance error. In conclusion, although
most of the chocolate bars evaluated were compliant, demonstrating progress in the
implementation of new food labeling regulations, there are still areas requiring further review
by regulatory bodies and companies to ensure food safety in a transparent and integral manner,
thus facilitating more informed consumer choices.

Keywords: Chocolate, Food Labeling, Legislation, Food Packaging.
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1 INTRODUCAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), desde sua criagdo em 26 de
janeiro de 1999, desempenha um papel importante na protecao da satide da populagao brasileira,
estabelecendo normas em diversas areas, incluindo a rotulagem de alimentos embalados (Brasil,
1999). A rotulagem de alimentos, permite maior transparéncia entre empresa ¢ consumidor,
influenciando as escolhas alimentares da populagao.

Esse tema ganha especial relevancia no caso de produtos como barras de chocolate,
amplamente consumidos e com o potencial impacto na saide publica devido a sua diversa
composi¢ao nutricional e alto valor calorico. Apenas 100 gramas de chocolate, seja ao leite,
branco ou amargo, podem fornecer mais de 25% das calorias diarias recomendadas. Portanto,
o estabelecimento de diretrizes rigorosas para a rotulagem, com o objetivo de assegurar que as
informagdes dos rotulos sejam devidamente transmitidas ao consumidor de forma mais correta,
precisa e clara, garante seus direitos a partir do alimento adquirido.

A adequagdo das barras de chocolates ¢ fundamental ndo apenas para a garantia da
transparéncia dos direitos do consumidor, mas também para proteger a saude deste, diante dos
riscos associados ao seu consumo excessivo das barras de chocolate, que apresentam altos
teores de acucar adicionado e gorduras saturadas.

Através da constante busca por melhorias nas rotulagens de alimentos e bebidas, que
visam atender principalmente os desafios relacionados a sua legibilidade, a ANVISA aprovou
a RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados; a IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para
declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados; e a RDC n°® 727, de 1° de julho
de 2022, que dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados, como forma de proporcionar
maior transparéncia e integridade a respeito da seguranca dos alimentos (Brasil, 2020a; Brasil
2020b; Brasil 2022a). Por se tratar de mudancas recentes ¢ de suma importancia entender qual
o panorama do setor diante da adequagdo dessas novas normas e compreender quais sao 0s
principais obstaculos enfrentados pelas empresas para manter a conformidade a partir das novas
legislagdes vigentes.

Diante deste contexto, o presente estudo tem como objetivo avaliar a conformidade
dos rotulos de barras de chocolate comercializadas no estado de Santa Catarina frente as

legislagdes vigentes. Esta pesquisa tem como perspectiva trazer um panorama da situacao da
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rotulagem de chocolates no Brasil e contribuir com possiveis melhorias que fortalecam a

confianca na relagao entre empresas e consumidores.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral
Este estudo teve como objetivo avaliar a conformidade da rotulagem de barras de
chocolates, frente as legislagdes vigentes, quanto as informacdes relativas aos componentes

descritos nos rotulos dos produtos (Brasil 2020a; Brasil 2020b; Brasil 2022a; Brasil 2022b).

1.1.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver um checklist para identificar possiveis inconformidades nos
rotulos de chocolate, em barras, frente 8 RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020;
a Instru¢do Normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020; e a RDC n° 727, de 1°
de julho de 2022;

e Aplicar o checklist na andlise dos rotulos de chocolates coletados de diferentes
estabelecimentos comerciais nas cidades de Jaragud do Sul, Blumenau e
Florianopolis, no estado de Santa Catarina.

e Avaliar a adequagdo dos rdtulos das barras de chocolates avaliados ao

checklist, no que toca as legislagdes consultadas.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 HISTORIA

Nativo das florestais tropicais da América Central e do Sul, o cacaueiro, arvore que
produz o cacau, ¢ a matéria-prima para um dos alimentos mais revoluciondrios da histdria: o
chocolate. O nome cientifico Theobroma cacao, significa “alimento dos deuses”, na lingua
grega, ¢ inicialmente o cacau era consumido na forma de bebida, chamada antigamente de
“Xocoatl”, uma bebida energética, amarga, produzida a partir das sementes do cacau torradas e
temperadas com especiarias (Aquino et al. 2019). Efeito energético esse devido principalmente
a teobromina, o principal alcaloide encontrado no cacau, além da cafeina e teofilina (Peres;
Brandao; Rezende, 2018).

O estudo realizado por Katz, David L.; Doughty, Kim; Ali, Ather (2011), intitulado
Cocoa and Chocolate in Human Health and Disease, indicou que o cacau contém uma elevada
concentragdo de compostos fendlicos antioxidantes, especialmente flavonoides. Essa
capacidade antioxidante do cacau foi correlacionada a efeitos benéficos a saide humana,
decorrentes do consumo moderado de cacau ou chocolate amargo. Os beneficios incluem desde
a melhora do sistema vascular, conferindo também atividade anti-inflamatoria e regulacao do
oxido nitrico (NO), até a protecao da pele contra o estresse oxidativo causado pelos raios UV.

Apesar de estar associado a barras e doces, a historia do chocolate comeca, como ja
citado, com o preparo de uma bebida amarga e energética, apreciado tanto pelos povos que
viviam na América do Sul e Central, mas também pela elite europeia, que ocasionou toda a
propagacao e desenvolvimento deste produto.

Os astecas, foram os primeiros “chocolatras” conhecidos na historia, acreditavam que
essa infusdo que eles criavam com as sementes do cacau era uma poderosa bebida afrodisiaca.
No entanto, ha comprovacdes de que o “Xocoatl” era consumido em outras culturas pré-
colombianas, como 0s maias € os incas, enquanto entre os incas o cacau era consumido por toda
sua populagdo, para os astecas e maias a bebida era um privilégio reservado a nobreza (Franco,
2001; Sabbag Amaral Batista, 2008).

Ademais, a popularizacdo do cacau comecga apds o descobrimento da América em
1492, pois até entdo o Velho Mundo desconhecia a existéncia deste produto. Ha registros de
que Cristovao Colombo apresentou as sementes pela primeira vez a corte espanhola, para o Rei

Fernando II de Aragdo, mas pouca importancia foi dada na época, entretanto somente em 1528,
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no reinado de Carlos V, que recebeu de presente sementes de cacau do entdo navegador Hernan
Cortez, que o produto comegou a ganhar notoriedade, tornando-se muito popular e valioso na
Espanha, fazendo com que a producdo da bebida fosse mantida em segredo por mais de um
século (ABICAB, 2022).

Acredita-se que foi no século XVII que a bebida comecgou a se espalhar pela Europa:
Italia, Franga, Bélgica, Suica, Holanda e Inglaterra, com a primeira “fabrica” de chocolate
inglesa surgindo em 1657. Nao demorou muito para a produgao artesanal comegar a dar lugar
para producdes em massa, com maquinas a vapor que aceleravam a moagem do cacau, fazendo
com que, ja no inicio do século XVIII, seu preco fosse mais acessivel (Porro, 1997).

Segundo Herme (2006, citado por Wagner, 2020), um grande passo para o
desenvolvimento do chocolate foi a Revolugdo Industrial, que fez com que o chocolate se
tornasse muito mais que uma bebida “energética”, mas um grande produto comercial. A
invencdo de uma prensa, pelo quimico holandés Coenraad Johannes van Houten, que
possibilitava a obtencdo do cacau em pd, ¢ a extragdo da manteiga de cacau, produtos esses
obtidos que transformaram a bebida na época, deixando-a mais palatavel, além da reducao dos
custos de fabricagao.

Com o consumo do chocolate aumentando, entre os séculos XVII e XIX, fez com que
crescesse o numero de paises produtores, dentre eles o Brasil, que em 1746 um francés
presenteou um fazendeiro (Antonio Dias Ribeiro), do sul da Bahia, com sementes de cacau. O
clima da regido, muito propicio para o cultivo, fez com que as lavouras cacaueiras prosperassem
e se espalhassem pelos arredores de Ilhéus (ABICAB, 2022).

De acordo com Porro (1997), somente em 1847 foi desenvolvido o primeiro chocolate
solido, produzido pela empresa J. S. Fry & Sons, da Inglaterra, a partir da mistura do cacau em
po, aclcar e manteiga de cacau, obtendo um produto pastoso que conseguia ser moldado nos
tao famosos tabletes, que conhecemos hoje. Apos isso, o desenvolvimento do produto acelerou
e novas formulagdes trouxeram melhorias na palatabilidade. Um grande marco foi 1876, que o
chocolatier sui¢o Daniel Peter teve a brilhante ideia de adicionar leite em po, produto este que
foi criado por Henry Nestlé em 1867, na mistura, criando assim o chocolate ao leite, que fez
com que o produto derivado do cacau ganhasse de vez o mercado popular ocasionando um

aumento exponencial do consumo (ABICAB, 2022; Porro, 1997).

2.2 PRODUCAO
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2.2.1 Produciao Mundial

A conquista das Américas, a Revolugdo Industrial e a Globalizacdo sdo trés marcos
histéricos que mudaram o mundo em diversos ambitos e influenciaram a evolugdo do cacau e
do chocolate, tanto como matéria prima quanto como produto, também foi impactada por esses
eventos. A cadeia produtiva e a demanda por esses produtos serdo analisadas com base nesses
preceitos.

Ademais, nos ultimos tempos, os processos envolvidos na cadeia de “commodities” se
tornaram muito mais integrados devido a evolugao tecnolédgica. No periodo entre junho de 2023
e junho de 2024, a bolsa de Londres, na Inglaterra, viu o preco dessa mercadoria saltar de 3 mil
dolares para valores superiores a 11 mil délares, um aumento de quase 400%, de acordo com
os dados de mercado da International Cocoa Organization (2024). Elevacdo associado ao
aumento da demanda frente os problemas climéaticos nos paises africanos, que prejudicaram a
colheita. De modo que, essa mudanga abrupta impactou o valor final de todos os produtos
derivados do cacau, especialmente o chocolate.

Segundo os dados disponibilizados pela International Cocoa Organization (2024), a
Costa do Marfim e Gana sdo os principais produtores do continente africano e do mundo, sendo
que somente esses dois paises sao responsaveis por cerca de 70% da producao global de cacau.
O Brasil ocupa a sétima posi¢ao entre os maiores produtores e tem expectativas de se tornar o
sexto em breve. No total, todos os paises produtores de cacau produziram mais de 4 milhdes de
toneladas da fruta entre 2023 e 2024 (ICCO, 2024).

Quando se fala do produto, o chocolate, observa-se uma mudanga significativa na lista
de paises envolvidos. Os paises produtores de cacau ndo sao necessariamente 0s mesmos que
manuseiam e processam esse produto para a producdo do chocolate. As grandes fabricas e
principais exportadoras de chocolates, estdo localizadas na Europa e América do Norte. Paises
como Suica, Alemanha, Bélgica, Estados Unidos e Itilia, dominam a cadeia de produ¢do e
exportacdo do chocolate. Este fato esta ligado as grandes industrias do setor, como Godiva
(Bélgica), Stollwerck (Alemanha), Mars (EUA), Mondelez (EUA), Ferrero (Italia), Kraft Foods
(EUA), Nestlé¢ (Suica), Hershey’s (EUA), entre outras (ABICAB, 2022).

2.2.1.1 Consumo
Segundo a Euromonitor (2024), a Tabela 1 a seguir apresenta a classificacao dos 10

paises que mais consomem chocolate, em quilogramas por habitante anualmente.
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Tabela 1 — Paises com os indices mais altos de consumo médio de chocolate mundial
anualmente.

Paises Consumo médio anual (kg por habitante)
1° - Estonia 9,0
2° - Alemanha 8,1
3° - Suica 7.9
4° - Suécia 7.3
5° - Bulgaria 7,2
6° - Irlanda 7,0
7° - Reino Unido 6,6
8° - Austria 6,2
9° - Finlandia 6,0
10° - Polonia 5,7

Fonte: Proprio autor (2024) com dados extraidos da Euromonitor (2024).

O Brasil ocupa apenas a 44* posic¢ao na tabela de classificagdo mundial de consumo de

chocolate (Euromonitor, 2024).

2.2.2 Producio Brasileira

O Brasil, como ja mencionado, ¢ o sétimo maior produtor de cacau do mundo e esta
perto de se tornar o sexto. De acordo com a World Cocoa Foundation (2024), o pais possui mais
de setecentos mil hectares de area plantada de cacau, produzindo mais de duzentas e vinte mil
toneladas no ano de 2022. H4 mais de noventa e cinco mil produtores, sendo que cerca de 80%
sdo médios e pequenos produtores (WCF, 2024).

A Bahia e o Pard sdo os estados que mais produzem cacau no Brasil, seguidos pelo
Espirito Santo, Amazonas, Mato Grosso € Ronddnia. Entretanto, hd uma diferenca significativa
entre Bahia e Paré para os demais estados, visto que cada um desses dois produzem mais de
sessenta e cinco mil toneladas ano, enquanto o terceiro colocado, o Espirito Santo, produz um
pouco mais de cinco mil toneladas (WCF, 2024).

O Brasil apresenta um sistema oficial para extragdo das estatisticas do comércio
exterior de bens, denominado Comex Stat. Através desse sistema € possivel visualizar a
categoria de “Chocolate e outras preparagdes alimenticias contendo cacau”, e a partir desses

dados retirar informagdes importantes, sobre os principais paises que o Brasil exporta os
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produtos dessa categoria, como ¢ possivel observar na Figura 1. Além de poder identificar os

principais estados exportadores (Figura 2) e importadores (Figura 3).

Figura 1 — Destino do “chocolate e outras preparagdes alimenticias contendo cacau” brasileiro.

América do Sul Sl
Médio

Arabia

Paraguai Uruguai Saudlta

EAU
(Kuweit |
Chile
Estados
Argentina Bolivia Peru Unidos

® América do Sul ® Oriente Médio = Egito ® Estados Unidos

Fonte: Proprio autor (2024) com dados extraidos do Comex Stat.

Figura 2 — Principais estados exportadores da categoria de “chocolate e suas outras preparagdes
alimenticias contendo cacau”, segundo os dados do Comex Stat.

m S3o0 Paulo m Minas Gerais
= Parana m Espirito Santo
® Rio Grande do Sul

Fonte: Proprio autor (2024) com dados extraidos do Comex Stat.
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Figura 3 — Principais estados importadores da categoria de “chocolate e suas outras preparagdes
alimenticias contendo cacau”, segundo os dados do Comex Stat.

m Minas Gerais = Santa Catarina = Sao Paulo
m Parana ® Rio de Janeiro

Fonte: Proprio autor (2024) com dados extraidos do Comex Stat.

Considerando que as duas tltimas figuras, de exportacdo e importacdo, referem-se ao
ano de 2023, e que esses dados representam praticamente 329 milhdes de dolares entre ambos,
podemos perceber o impacto econdomico significativo do chocolate e de outras preparagdes que
contém cacau. Uma grande parte desses produtos é comercializada na forma de tabletes e barras
de chocolate, a forma mais classica e abundante até hoje. Com base nisso, serd abordado uma
das questdes mais importantes da legislagdo brasileira: a rotulagem completa para esse

alimento.

2.3 ROTULAGEM DE ALIMENTOS

A rotulagem € o principal meio de comunicacdo entre o produtor e o consumidor,
desempenhando um papel fundamental na decisdo de compra. Ela influencia diretamente a
percepcao do consumidor sobre os produtos impactando sua dieta diaria. Dessa forma, as
informagdes repassadas pela rotulagem sdo essenciais aos governos e 6rgdos publicos para
tracar estratégias que combatam problematicas relacionadas aos atuais desafios de saude mais

recorrentes da populacao, como a desnutrigdo proteica, diabetes, hipertensdo, entre outros.
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2.3.1 Marcos Regulatorios

O Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, foi criado a partir de recomendagdes
discutidas no Simpdsio Brasileiro de Alimentagao e Nutricdo (SIBAN) ao Ministério da Saude.
O objetivo era auxiliar na redugdo dos indices de desnutrigdo proteica no Brasil, estabelecendo
as primeiras normas basicas sobre alimentos na Republica Federativa do Brasil.

Embora este decreto ndo seja focado exclusivamente na rotulagem nutricional, ele
introduz os primeiros padrdes para a comercializagdo de alimentos, como o padrao de
identidade para cada tipo de alimento, as boas praticas de fabricagdo e higiene, a base do rotulo,
os aditivos permitidos, entre outros pardmetros basicos (Brasil, 1969). Apesar de ser uma
legislagdo antiga, continua em vigor até os dias de hoje devido a sua abrangéncia, com algumas
alteracdes ao longo dos anos, tornando-se um importante marco regulatério na historia,
seguranca ¢ qualidade dos alimentos no Brasil.

As primeiras informagoes obrigatorias na rotulagem completa dos alimentos incluiam:
marca, data de fabricagdo, peso ou volume, local de produc¢ao, fabricante, nuimero do lote e do
registro, aditivos utilizados e a descri¢do do alimento (Brasil, 1969).

Em 1978, foi elaborada a Resolu¢ao Normativa n° 12, sendo a primeira norma técnica
especifica para alimentos e bebidas, que estabeleceu os termos obrigatdrios nos rotulos de
alimentos embalados, com o objetivo de estabelecer Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ)
(Ferreira; Lanfer-Marquez, 2007). Posteriormente, diversas publicacdes importantes foram
feitas em relacdo a rotulagem alimenticia, como a Lei n° 8.543, de 23 de dezembro de 1992,
que tornou obrigatdria a adverténcia em rotulos e embalagens de alimentos industrializados que
contenham gluten (Brasil, 1992).

A partir de 1998, a legislacdo brasileira de rotulagem alimenticia comegou a seguir as
recomendacdes da Codex Alimentarius e da Organizacdo Mundial da Satde (OMS). Nesse
mesmo ano, foi aprovada a primeira regulamentagdo sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados no pais, por meio da Portaria n°® 41, de 14 de janeiro de 1998 (Ferreira; Lanfer-
Marquez, 2007).

Segundo o Relatorio Preliminar de Analise de Impacto Regulatorio sobre Rotulagem
Nutricional da ANVISA, publicado em 2018, a rotulagem nutricional tem como principio e
estratégia melhorar a satide publica por meio de uma alimentagdo mais nutritiva e segura para
o consumidor. Essa abordagem se baseia em varias iniciativas que precederam até mesmo as

recomendacdes dos 6rgdos internacionais citados (OMS e Codex Alimentarius), tornando o
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Brasil um dos primeiros paises a ter a rotulagem nutricional obrigatoria para comercializagao
de alimentos. O fator determinante para essa obrigatoriedade foi a institui¢ao da Lei n® 9.782,
de 26 de janeiro de 1999, com a criagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), uma autarquia sob regime especial, com a finalidade de promover a prote¢ao da
saude da populagdo, atuando no controle sanitario da produgdo, do consumo, dos processos,
dos insumos e das tecnologias de todos os tipos de produtos comercializados, ndo apenas

alimentos (Brasil, 1999).

2.3.2 ANVISA

Desde a criagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, diversas mudangas,
criacdes e alteracdes na legislacdo alimenticia tém ocorrido no contexto da rotulagem de
alimentos. Trés legislagdes, conhecidas como Resolugdes da Diretoria Colegiada (RDC’s),
foram especialmente importantes para que o Brasil se tornasse um dos paises pioneiros em
tornar rotulagem nutricional obrigatéria. Essas legislagdes sao: RDC n° 259, de 20 de setembro
de 2002, que aprova o regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados (Brasil,
2002); RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 e a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003,
a primeira sendo um regulamento técnico de porgdes de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional e o segundo sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (Brasil,
2003a; Brasil, 2003b).

Embora publicadas em 2003, essas legislacdes (RDC n° 359/2003 e RDC n° 360/2003)
tiveram periodo de adequacao de 31 meses, de modo que apenas em 2006 o Brasil se tornou
um pais que realmente exigia a rotulagem nutricional obrigatoria. Entre 2006 e 2017, o nimero
de paises que adotavam essa exigéncia na rotulagem nutricional saltou de 10 para 59, conforme

ilustrado na Figura 4 (Brasil, 2018).
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Figura 4 — Evolucao mundial da regulamentacdo da rotulagem nutricional obrigatoria, entre
2006 € 2017, segundo dados do Relatdrio Preliminar sobre rotulagem nutricional publicado pela
ANVISA.

2006

Fonte: Brasil (2018).

No que se refere a legislagao brasileira sobre rotulagem de alimentos, hd uma tentativa
constante de manter dinamismo, permitindo que novas regras sejam estabelecidas ou ajustadas
com mais facilidade. Assim, em 8 de outubro de 2020, a ANVISA deu um grande passo em
relacdo rotulagem nutricional de alimentos, publicando a RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020,
que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados (Brasil, 2020a); e a Instrugao
Normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao

da rotulagem nutricional nos alimentos embalados (Brasil, 2020b).
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2.3.3 Legislacdes Atuais

As mudangas nos padrdes regulatorios de rotulagem nutricional, implementados em
2020 (RDC n°® 429/2020 e IN n° 75/2020), foram motivados pela transformagao do perfil de
saude da populacdo brasileira. Com o passar dos anos, houve uma reducdo nos indices de
desnutricdo, o que alterou a base da dieta alimentar no pais. Esse cenario de desnutri¢ao foi
gradualmente substituido por um novo desafio: as Doengas Cronicas Nao Transmissiveis
(DCNT), como obesidade, hipertensao e diabetes (Luz, 2022). Essa mudanga no perfil de saude
esté ligada ao consumo excessivo de alimentos ricos em gorduras saturadas, sodio e agucar.

Em uma mudanga voltada principalmente para as informagdes nutricionais frontais, o
Brasil passou a adotar o sistema semi-interpretativo, que utiliza diferentes modelos de
adverténcias para os produtos alto em determinados nutrientes (gorduras saturadas, sodio e
acucar adicionado), conforme € possivel observar na Figura 5. As alteragdes mais visiveis para
o consumidor, promovidas pela ANVISA, abrangem ndo apenas a parte frontal dos rotulos, mas
também a tabela nutricional, que sera discutida adiante. Essas mudancas servirdo de base para
a analise dos rotulos nutricionais de barras de chocolate de diferentes marcas, realizada neste

trabalho.
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Figura 5 — Modelos para declaragdo de rotulagem nutricional frontal, em que a quantidade de
acucares adicionados, sodio e gorduras saturadas sejam iguais ou superiores aos limites
definidos no Anexo XV da IN n° 75, de 8 de outubro de 2020.
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Fonte: Brasil (2020b).

A obrigatoriedade do uso desses modelos esta relacionada ao Anexo XV da IN n°
75/2020, que estabelece os limites desses determinados nutrientes. Como ¢ demonstrado no
Quadro 1 a seguir, se um produto ultrapassar os limites dos nutrientes supracitados, deve ser

adicionado o modelo de rotulagem nutricional frontal correspondente (Brasil, 2020b).
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Quadro 1 — Limite de agucares adicionados, gorduras saturadas e sodio para fins de declaragao
da rotulagem nutricional frontal.

Alimentos solidos ou

Nutrientes Alimentos liquidos
semissolidos
Quantidade maior ou igual a
Quantidade maior ou iguala 15 g
Acucares o 7,5 g de agucares
de agticares adicionados por 100 g o
adicionados adicionados por 100 ml do

do alimento.

alimento.

Gorduras saturadas

Quantidade maior ou igual a 6 g de
gorduras saturadas por 100 g do

alimento.

Quantidade maior ou igual a
3 g de gorduras saturadas

por 100 ml do alimento.

Sodio

Quantidade maior ou igual a 600
mg de sédio por 100 g do

alimento.

Quantidade maior ou igual a
300 mg de s6dio por 100 ml

do alimento.

Fonte: Brasil (2020b).

A tabela de informagdo nutricional passou por mudangas significativas, sendo

padronizada em seis modelos, que variam de acordo com o tipo de produto e o espago disponivel

na embalagem. Esses modelos sdo: vertical (Figura 6); horizontal (Figura 7); vertical quebrado

(Figura 8); horizontal quebrado (Figura 9); agregado (Figura 10); linear (Figura 11). Essas

alteragdes incluem padronizagdes na formatacdo, como caracteres totalmente pretos em fundo

branco e o uso de fontes especificas. Além disso, a tabela agora deve conter obrigatoriamente

informagdes sobre agucares totais e adicionados, os quais se referem a adi¢do de diversos tipos

de mono e dissacarideos ao produto comercializado (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b).



Figura 6 — Modelo Vertical para declaragdo da tabela de informacao nutricional.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porgdes

Poriﬁo; 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g [%VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g)
Acucares totais (g)

Aclcares adicionados (g)

Proteinas (g)

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

Fibra alimentar (g)

Sodio (mg)

*Percentual de valores didrios fomecidos pela porgdo.

Fonte: Brasil (2020b).

Figura 7 — Modelo horizontal para declaragdo da tabela de informagdo nutricional.

INFORMAGAO

w Valor energético (kcal)
Porgbes por emb.:  Carboidratos (g)
000 Aglcares totais (g)
Porgdo: 000 ml Acucares adicionados (g)
(medida caseira) Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sodio (mg)
"Percentual de valores diarios fomecides pela porgio

100 ml | 000 ml | %VD~

Fonte: Brasil (2020b).

Figura 8 — Modelo vertical quebrado para declaragdo da tabela de informacgao nutricional.
INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 000 porgdes » Porgdo: 000 g (medida caseira)
__________________________________________________________________________________________________________|

100 g | 000 g | %VD" 100 g | 000 g | %VD"
Valor energético (kcal) Gorduras totais (g)
Carboidratos (g) Gorduras saturadas (g)
Acucares totais (g) Gorduras trans (g)
Aclcares adicionados (g) Fibras alimentares (g)
Proteinas (g) Sodio (mg)

*Percentual de valores diaries fornecidos pela porgao.

Fonte: Brasil (2020b).
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Figura 9 — Modelo horizontal quebrado para declaracao da tabela de informagao nutricional.

INFORMAGAO 100 mi | 000 mi | %vD* 100 mi | 000 m1 | %vD*
w Valor energético (kcal) Gorduras totais (g)
Porcdes poremb.; Carboidratos (g) Gorduras saturadas (g)
DDD'o Porgio: 000 Agucares totais (g) Gorduras trans (g)
ml {medida caseira) Aglcares adicionados (g) Fibras alimentares (g)
Proteinas (g) Sodio (mg)

'Percentual de valores diirios fomecidos pela porgo

Fonte: Brasil (2020b).

Figura 10 — Modelo agregado para declaracdo da tabela de informagao nutricional.

INFORMAGAO Produtod  Produo2  Podubol
NUTRICIONAL Porgdes por emb.: 000 Porcoes por emb.: 000 Porgoes por emb.: 000

Porgdo: 000 ml Porg0: 000 mi Porc3o: 000 ml
|

100 ml| 000 ml| %VD* 100 ml| 000 ml | %VD* 100 ml|000 ml | %VD"

Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Aclcares totais (g)
Agucares adicionados (g)
Proteinas (g)
Gorduras fotais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (q)
Sadio (mg)
*Percentual de valores dianos fornecidos pela porgdo.

Fonte: Brasil (2020b).

Figura 11 — Modelo linear para declaragao da tabela de informacao nutricional.

INFORMA(;.E\D NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porgdes » Porgdo: 000 g (medida caseira)

Por 100 g (00 g, %VC"): Valor energatico 000 kcal (00 keal, 0%) » Carboidratos 00 g (00
g. 0%). dos quais: Aglicares totais 00 g (00 g. 0%). Agucares adcionados 00 g (00 g. 0%) »
Proteinas 00 g (00 g, 0%) » Gorduras totais 00 g (00 g, 0% ), das quais: Gorduras saturadas
00 g (00 g, 0%). Gorduras trans 00 g (00 g, 0%) « Fibra alimentar 00 g (00 g, 0%) « Sadio
00 g (00 g. 0%).

"Percentual de valores didrios fomecidos pela porgSo.

Fonte: Brasil (2020b).

Diversas mudangas foram implementadas com a RDC n° 429/2020 e a IN n° 75/2020,
que serdo exploradas com maior profundidade nos resultados das andlises das barras de
chocolate mais adiante neste trabalho. Além dessas duas legislagdes, outras normas também
desempenham um papel relevante para essas analises, como a RDC n°® 727, de 1° de julho de

2022, que dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados (Brasil, 2022a); e a Portaria
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INMETRO n° 210, de 4 de maio de 2021, que dispde sobre o conteudo nominal de balas em
geral, goma de mascar, caramelos, confeitos, doces em tabletes, chocolate, drops e pastilhas
(Brasil, 2021). Outra norma de destaque ¢ a RDC n°® 723, de 1° de julho de 2022, que dispde
sobre os requisitos sanitarios do agucar, agucar liquido invertido, agucar de confeitaria, bala,
bombom, cacau em po, cacau soluvel, chocolate, chocolate branco, goma de mascar, manteiga
de cacau, massa de cacau, melago, melado e rapadura (Brasil, 2022b). Essas legislagdes
evidenciam a complexidade e o rigor dos estudos necessdrios para garantir seguranga €
qualidade dos produtos comercializados em territorio brasileiro.

As mudangas e atualizagdes nas legislagdes sdo constantes, uma vez que, anualmente,
surgem diversas recomendagdes e orientagdes para os governos em ambito internacional. Essas
iniciativas t€ém como objetivo facilitar o entendimento e proporcionar maior transparéncia aos
consumidores sobre os produtos que estdo inserindo em suas dietas diarias, contribuindo

positivamente a busca por um estilo de vida mais saudavel.

2.3.4 Legislacoes especificas para cacau e chocolate

Com isso, percebe-se que a rotulagem obrigatdria ndo € tdo antiga, no Brasil, quanto
se poderia imaginar, tendo sua efetivacao total ocorrido apenas em 2006, como ja comentado,
temos, portanto, 18 anos dessa obrigatoriedade. Contudo, ao abordarmos ndao somente a
rotulagem especifica para cacau e chocolate, mas um aspecto amplo sobre a produgdo do
chocolate, ¢ fundamental mencionar duas legislagdes verticais que desempenharam um papel
significativo nessa area.

A primeira € legislagdo fundamental ¢ a RDC n°® 227, de 28 de agosto de 2003, que
aprovou o regulamento técnico para fixagao de identidade e qualidade de chocolates e chocolate
branco (Brasil, 2003c¢). Posteriormente, essa norma foi revogada e substituida pela RDC n°® 265,
de 22 de setembro de 2005, que aprovou o regulamento técnico para chocolate e produtos de
cacau (Brasil, 2005). Apenas em 1° de julho de 2022, a ANVISA publicou a RDC n°® 723, de
1° de julho de 2022 (comentada no Titulo 2.4.3 deste trabalho), que alterou os produtos
abrangidos pelas normas anteriores, incluindo ndo apenas chocolates e derivados do cacau, mas
também alguns tipos de aglicares e balas (Brasil, 2022b).

De acordo com a RDC n°® 723/2022, o chocolate ¢ definido como o produto obtido a
partir da mistura de derivados de cacau, como massa, pasta ou liquor de cacau, cacau em po ou

manteiga de cacau, com outros ingredientes, podendo apresentar recheio, cobertura, formato e
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consisténcia variados. Ja o chocolate branco ¢ definido por essa legislagdo, como o produto
obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com outros ingredientes, também podendo

apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 COLETA DE AMOSTRAS
Realizou-se a coleta de 30 imagens de rdtulos de chocolates de diferentes marcas. As
amostras foram fotografadas em estabelecimentos comerciais nas cidades de Jaragua do Sul,

Blumenau e Floriandpolis, Santa Catarina, durante os meses de setembro e outubro de 2024.

3.2 DESENVOLVIMENTO DO CHECKLIST PARA IDENTIFICAR POSSIVEIS
INCONFORMIDADES
O checklist (Apéndice A) foi desenvolvido com base nas normas estabelecidas pelas
legislacdes vigentes, de acordo com os elementos obrigatérios para a rotulagem de alimentos:
e RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que dispde sobre a rotulagem nutricional dos
alimentos embalados;
e RDC n° 727, de 1° de julho de 2022, que dispde sobre a rotulagem dos alimentos
embalados;
e Instru¢do Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos

técnicos para declara¢do da rotulagem nutricional nos alimentos embalados;

3.3 ANALISE DOS ROTULOS DAS AMOSTRAS

O presente trabalho teve carater avaliativo e quantitativo, permitindo identificar
possiveis inconformidades nos rotulos de chocolates avaliados em relacdo as legislagdes
vigentes. Os rotulos foram analisados perante o checklist elaborado pelo autor deste estudo, por
meio dos pontos acordados e descritos anteriormente.

Diante das informagdes coletadas e analisadas, de forma quantitativa, foram feitas as
comparagdes entre as categorias e os tipos de irregularidades. Para cada item avaliado foi
atribuido um dos seguintes indicativos: conforme (C), ndo conforme (NC) ou nado se aplica
(NA). Todos os dados utilizados retirados dos rotulos das embalagens foram estruturados e
organizados na Plataforma Excel versdo 2408, com os resultados sendo apresentados em

porcentagem em relagdo a cada item avaliado.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo da conformidade das amostras foi baseada na compara¢ao com os pontos
pautados no checklist elaborado. No total foram 30 rotulos de barras de chocolates analisados,
15 marcas diferentes, de chocolates produzidos tanto no Brasil quanto importados, fotografados
em grandes redes de supermercados das cidades de Jaragua do Sul, Blumenau e Florianopolis,
pertencentes ao estado de Santa Catarina. As barras analisadas tiveram seus resultados e

discussdo apresentados abaixo.

4.1 AVALIACAO DO ARTIGO 5° DA RDC N° 429/2020

O Artigo 5°, da RDC n° 429/2020, consta sobre o que deve ser declarado na tabela de
informagdo nutricional (valor energético, carboidratos, aglicares totais, agucares adicionados,
proteinas. gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio) (Brasil,

2020a). E possivel observar que o Quadro 2, demonstra o item que foi avaliado no checklist.

Quadro 2 - O item avaliado no Art. 5° da RDC n° 429/2020, com base no checklist.
Cédigo Artigo 5° - RDC n° 429/2020

A tabela de informagédo nutricional deve conter a declaragdo das quantidades de:

Valor energético, carboidratos. acucares totais, acucares adicionados, proteinas. gorduras totais
Cl 2 B 2
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).

A Figura 12, demonstra o resultado da avaliagdo realizada nas amostras de barras de

chocolate, perante o cddigo do Quadro 2.

Figura 12 — Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relagdo ao Art. 5°
da RDC n° 429/2020.
Cédigo Amostras
123456 7 8910 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
€1 CCCCCCNCCCCNCCCCCCCCCNCCN CCOCCCCC
C: Conforme/ NC: Nao Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).
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A partir da Figura 12, ¢ possivel observar que 86,66% dos rétulos avaliados estdo em
conformidade com o Artigo 5° da RDC n°® 429/2020. As amostras 7 ¢ 20, ndo apresentavam a
nomenclatura “agucares totais” e “agucares adicionados” na informac¢do nutricional, suas
embalagens ainda ndo se adequaram a mudanga dessa legislagdo, ambas amostras apesar do
mesmo erro, eram de marcas distintas, uma nacional e outra importada. A amostra 7 ¢ uma
barra de chocolate meio amargo proveniente de uma marca nacional, enquanto a amostra 20 ¢
uma barra de chocolate amargo fabricado por uma marca estrangeira.

Na Figura 13, ¢ possivel observar duas tabelas de informac¢do nutricional de uma

mesma marca de chocolates importados.

Figura 13 — Exemplo da diferen¢a de adequacdo da declaragdo da tabela de informacgdo
nutricional de uma mesma marca de chocolates importados.
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Fonte: Proprio Autor (2024).

A Figura 13, demonstra que apesar da amostra 20, “imagem A’ da Figura 13, ndo estar
conforme com o requisito da legislacdo avaliado, a amostra 8, “imagem B” da mesma Figura,
que ¢ da mesma marca e da mesma linha que a amostra 20, estd conforme com a legislagao
vigente, demonstrando assim que apesar do erro observado a marca ja estd fazendo alteragdes

e adequando o produto.
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Na Figura 14 ¢ possivel observar duas tabelas de informacao nutricional coladas por

meio de adesivos de duas marcas distintas de chocolates importados.

Figura 14 — Diferenca de legibilidade de dois rotulos “adesivados” de marcas distintas de barras

de chocolate.
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Fonte: Proprio Autor (2024).

Diante da avaliacdo do Artigo 5°, as amostras 11 e 23 estavam com seus rotulos

parcialmente apagados, impossibilitando a identificagdo dos itens analisados, ambas amostras

eram de uma mesma marca de chocolate importado, sendo a amostra 11 uma barra de chocolate

a0 leite e a amostra 23

uma barra chocolate branco.

A Figura 14, ilustra esta ndo conformidade, pois na “imagem A, podemos perceber o

desgaste do rotulo na parte da tabela de informagdo nutricional da amostra 23, € na “imagem

B” que representa a amostra 17, uma barra de chocolate branco importada, tem-se um adesivo

em perfeito estado. A falta de legibilidade da tabela de informac¢ao nutricional se trata de uma

ndo conformidade, pois prejudica a leitura e interpretacdo daquele rotulo pelo consumidor,
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ponto esse que pode abalar a confianca da relacdo entre quem produz e quem consome € omitir
informacdes importantes e potencialmente decisivas para a escolha do produto.

Muitas empresas importadoras optam por colar um “adesivo” que contenha as
informacdes necessarias para a conformidade do produto com a legislacdo vigente do pais.
Algumas vezes as tintas utilizadas nesses adesivos podem ser removidas no decorrer do tempo,
mas cabe as empresas produtoras/importadoras assegurarem que os adesivos nao sofram

desgaste durante o prazo de validade daquele produto.

4.2 AVALIACAO DO ARTIGO 8° DA RDC N° 429/2020 E ANEXO V IN N° 75/2020

O Artigo 8°, da RDC n°429/2020, trata sobre as quantidades que devem ser declaradas
na tabela de informag¢do nutricional, 100 gramas como base, para alimentos sélidos (ou
semissolidos), como o caso do chocolate, e por¢des de 25 gramas de acordo com o Anexo V da
IN n° 75/2020 (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b). E possivel observar que o Quadro 3, demonstra

os itens que foram avaliados no checklist.

Quadro 3 - Os itens avaliados no Art. 8° da RDC n° 429/2020, com base no checklist.
Cédigo Artigo 8° - RDC n° 429/2020

A respeito da declarac@o das quantidades na tabela de informagao nutricional:

C2 100 gramas (g), para s6lidos ou semissélidos, como medida padréo.
C3 Tamanho da por¢ao de 25 gramas, de acordo com Anexo V da IN n° 75/2020.
Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).

A Figura 15, apresenta o resultado da avalia¢do realizada nas amostras de barras de

chocolate, de acordo com os itens do Quadro 3.

Figura 15 - Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relagdo ao Art. 8°
da RDC n° 429/2020.

Codigo Amostras

1234567 89 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
€2 cccccccccc cCccCccccCcccccochNCCcCCcCCcCCcCcccococoecoc
¢3 cccccccccc cCccCccccCccccc cCcccccocccocccococococ

C: Conforme/ NC: Nio Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).

A partir da Figura 15, € possivel observar que 96,66% dos rotulos avaliados estdo em

conformidade com o Artigo 8° da RDC n°® 429/2020. A amostra 20 (barra de chocolate amargo,
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marca importada) foi a inica que ndo apresentava a declaragdo de 100 gramas, logo ndo estava
conforme com o Artigo 8° da RDC n° 429/2020 avaliado, que diz a respeito a declaracao das
quantidades na tabela de informagao nutricional que deve ser realizada pela medida padrao, 100
gramas, ¢ a declaragdo da quantidade das porc¢des que € realizada com base no produto que €
exposto a venda, no caso 25 gramas para chocolates, segundo o Anexo V da IN n°® 75/2020.
Sendo assim, somente o codigo 3 (C3), apresentou conformidade em todas as amostras
avaliadas.

Em um estudo realizado por Frizon e Kleinert (2022), a respeito dos rotulos de
produtos panificados, foi encontrado um resultado muito diferente, quando se trata do Artigo
8°, pois das 20 amostras avaliadas nesse estudo, todas as marcas apresentaram erro a respeito
dessa medida padrao de 100 gramas. Paralelamente, um estudo realizado por Brum (2022),
corrobora com os resultados encontrados por Frizon e Kleinert (2022), em que dos 152 rotulos
analisados, de diversos tipos de produtos, apenas 9,76% encontram-se conformes com o item
analisado, adi¢cdo de 100 gramas como medida padrao.

Apesar dos trabalhos abordarem outros tipos de produtos e ndo somente o chocolate,
os resultados encontrados corroboram com o periodo de adequacdo, pois o inicio da vigéncia
da RDC n° 429/2020, foi em 9 de outubro de 2022, e somente para novos “produtos langados
ao mercado, o que reflete nos resultados encontrados”, logo ¢ esperado que o nivel de

conformidade deste presente trabalho seja muito mais alto.

4.3 AVALIACAO DO ARTIGO 14° DA RDC N° 429/2020
O Artigo 14°, da RDC n° 429/2020, consta sobre as regras de localizagdo da tabela de
informagao nutricional, sua localizagdo, que tipo de superficie, ndo pode estar encoberta, entre

outros pontos no Quadro 4, que demonstra todos os itens que foram avaliados no checklist

(Brasil, 2020a).

Quadro 4 - Os itens avaliados no Art. 14° da RDC n° 429/2020, com base no checklist.
Cédigo Artigo 14° - RDC n° 429/2020

A respeito das regras de localizagdo da tabela de informagao nutricional:

C4 Localizada em uma superficie continua da embalagem e no mesmo painel da lista de ingredientes.
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Nao pode estar em areas encobertas, locais deformados, como areas de selagem ou de dificil
Cs

visualizacao.

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 429/2020 (Brasil 2020a).

A Figura 16, demonstra a avaliacdo realizada das amostras de barras de chocolate,

perante os codigos do Quadro 4.

Figura 16 - Resultado da conformidade e nao conformidade das amostras em relagdo ao Art.
14° da RDC n® 429/2020.

Codigo Amostras

123 456 7 89 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
¢c4 cccccccccccccccccecceccecceccecceccecceccecceccecceccecc
¢cs cccccccccccccccccecceccecceccecceccecceccecceccecceccecc
C: Conforme / NC: Ndo Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 429/2020 (Brasil 2020a).

A partir da Figura 16, ¢ possivel observar que 100% dos rétulos avaliados estdo em
conformidade com o Artigo 14° da RDC n°® 429/2020.

Comparativamente, em um estudo conduzido por Brum (2022), em que se avaliou 82
rotulos de um grupo de alimentos denominado de “agucares e produtos com energia proveniente
de carboidratos e gorduras”, e que de acordo com a pesquisa foram avaliadas barras de
chocolate, entre essas 82 amostras, apresentou como resultado, para os mesmos itens avaliados
pelo Artigo 14° da RDC n°® 429/2020, 100% de conformidade entre as amostras avaliadas,

corroborando para o resultado de conformidade encontrado neste trabalho.

4.4 AVALIACAO DOS ARTIGOS 15° 16° E 17° DA RDC N° 429/2020 E ANEXOS IX, X,
X1, X1I, XIII E XIV DA IN N° 75/2020

Os Artigos 15°, 16° e 17° da RDC n® 429/2020, referem-se aos modelos definidos para
a declaragdo da tabela de informac¢do nutricional e suas formatacdes, que sdo tratados nos
Anexos IX, X, XI, XII, XIIT e XIV da IN n° 75/2020 (Brasil, 2020a; Brasil 2020b). Os Anexos
IX e XIII tratam dos modelos definidos, enquanto os Anexos X, XI, XII e XIV apresentam as
regras de formatagao e indentagdo para esses modelos. O Quadro 5 expde os itens que foram

avaliados no checklist.

Quadro 5 - Os itens avaliados nos Art. 15° 16° ¢ 17° da RDC n° 429/2020, com base no

checklist.
Codigo Artigos 15° 16° e 17° - RDC n° 429/2020
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A respeito dos modelos definidos para declarar a tabela de informacao nutricional e suas formatacdes

e indentacdes:

A declaragdo da tabela de informagdo nutricional deve seguir um dos modelos definidos no Anexo

IX e XIII da IN n° 75, de 2020.

Ceo

7 Caracteres e linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco.

cs Observar os nomes dos constituintes ou seus nomes alternativos, ¢ as respectivas ordens de
declaragdo, indentacao e unidades de medida definidos no Anexo XI da IN n° 75, de 2020.

Seguir os requisitos especificos para formatagdo da tabela de informag¢@o nutricional definidos no
Anexos X, XII e XIV da IN n° 75, de 2020.
Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).

Cc9

A Figura 17, apresenta o resultado da avaliag@o realizada nas amostras de barras de

chocolate, de acordo com os itens do Quadro 5.

Figura 17 - Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relacdo aos Art.
15° 16° e 17° da RDC n° 429/2020.

Codigo Amostras

123456 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
C6 CCCCCCNCCNCCNCCTCTCTCTCTCTCU CNNT CNTCTCTCTCTCTCCcC
C7 €CCCCCCNCCCCC CCCCCCCUCTCTCTCTCTCTCTCTCTCTCCc
8 CCCCCCNCCC CNCCCUCTCCTCCCNT CUCNCCTCCTCTCC
C9 CCCCCCNCCNCCNCCTCTCTCTCTCTCU CNNT CNTCTCTCTCTCTCCcC

C: Conforme / NC: Nao Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 429/2020 (Brasil 2020a).

A partir da Figura 17, € possivel observar que 80% dos rétulos avaliados estdo em
conformidade com os Artigos 15°, 16° ¢ 17° da RDC n° 429/2020. As amostras 11 e 23,
apresentam um desgaste no “adesivo” na parte da tabela de informagao nutricional, como ja
citado anteriormente no Artigo 5° da RDC n° 429/2020, impossibilitando avaliar os codigos 8
e 9 do Quadro 5, por exemplo.

Todas as amostras ndo conformes apresentaram erro nos itens C6 e C9, 4 dessas 6
amostras, apresentaram um erro de formatagdo na “Linha de Separacdo” da tabela de
informacao nutricional. Essas 4 amostras sdo: 9, 11, 21 e 23, todas sdo barras de chocolates
importados, de duas marcas distintas, sendo 9 e 21 de uma e 11 e 23 de outra. Estas nao
conformidades demonstram a necessidade de adequacdo dos Artigos 15°, 16° e 17° da RDC n°

429/2020.
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A amostra 20, utilizava o modelo linear de declaragdo da tabela de informacgao
nutricional, entretanto com a antiga formatacgao, necessitando de uma atualizagdo do modelo,
assim como a amostra 7, que esta totalmente desatualizado, ndo estando adequada a nenhum

dos parametros avaliados (C6, C7, C8 e C9).

4.5 AVALIACAO DOS ARTIGOS 18° E 21° DA RDC N° 429/2020 E ANEXOS XV E XVII
DA IN N° 75/2020

Os Artigos 18° e 21°, da RDC n® 429/2020, discorrem sobre as regras da declaragdo da
rotulagem nutricional frontal, com base nos Anexos XV e XVII (Brasil,2020a; Brasil 2020b).
Para o caso do chocolate, os pontos que sao comumente avaliados sdo os limites de agucares
adicionados e gorduras saturadas, além da localizagdo na embalagem, formatacdes e

indentagdes, entre outros pontos demonstrados no Quadro 6.

Quadro 6 - Os itens avaliados nos Art. 18° e 21° da RDC n°® 429/2020, com base no checklist.
Cédigo Artigos 18° 21°- RDC n° 429/2020

A respeito da declarag@o da rotulagem nutricional frontal:

Limites de actcar adicionado e gordura saturada de acordo com Anexo XV da IN n°® 75, de 2020,

C10
para casos onde ndo ha rotulagem nutricional frontal.
C11 Em cor 100% preta num fundo branco.
c1 Estar localizada na metade superior do painel principal, em uma unica superficie continua, sem

torgoes ou locais de abertura e da embalagem.
C13 Seguir um dos modelos definidos no Anexo XVII da IN n°® 75, de 2020.
Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).

A Figura 18, apresenta o resultado da avaliag@o realizada nas amostras de barras de

chocolate, de acordo com os itens do Quadro 6.

Figura 18 - Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relagdo aos Art.
18° e 21° da RDC n° 429/2020.

Codigo Amostras

123 4 56 7 8 910 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
Clo CCC CCCNCCCCCCCCCCCCCNCTCTCTCCTCTCCTCOCcC
Cl1 ¢cCC C CcCCNCCCCCCCCCCCCCNCCTCUCCCTCTCTCOC
Cl12 CCCNCCCNCCCCCCCCCCCCCNTCTCNCCTCCTCTCTCOCcC
Cl13 CCC C CCNCCCCCCCCCCCCCNCCTCTCTCCCTCTCTCOC

C: Conforme / NC: Nao Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 (Brasil 2020a).
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A partir da Figura 18, ¢ possivel observar que 86,66% dos rétulos avaliados estdo em
conformidade com os Artigos 18° e 21° da RDC n° 429/2020.

Um estudo conduzido por Tiecher (2023), que teve como objetivo avaliar a rotulagem
nutricional de chocolates, bombons e similares, e que encontrou 8 erros em 9 amostras
analisadas, a respeito da localizacdo da rotulagem frontal. O que contrasta com o resultado
obtido neste estudo, em que somente as amostras 4 e 23 que apresentaram o rotulo frontal,
possuiam erros de localizagao do adesivo. A amostra 4 (barra de chocolate ao leite, marca
importada) apresentou o adesivo aderido na parte inferior da barra de chocolate, enquanto na
amostra 23 (barra de chocolate branco, marca importada), este foi inserido em um local de
abertura da embalagem, infringindo assim o Artigo 21° de que as rotulagens frontais devem
“estar localizada na metade superior do painel principal, em uma tnica superficie continua, sem
tor¢des ou locais de abertura e da embalagem”.

Duas amostras, 7 ¢ 20 apresentaram ndo conformidade em todos os parametros
avaliados (C10, C11, C12 e C13), além disso ndo apresentavam rotulagem frontal. Partindo do
principio de que tanto a amostra 7 quanto a 20 apresentaram erros de adequagdo em diversos
pontos analisados da RDC n° 429/2020 e da IN n°® 75/2020, e que essa falta de adequacao, de
pontos anteriormente analisados, como o item C1, que consta da obrigatoriedade de declarar
“Acucares adicionados”, induz a um erro no item C10, em que o calculo para verificar
necessidade de inclusao da rotulagem frontal, parte da declaragdo da quantidade de “Acgucares
adicionados” na tabela de informag¢ao nutricional.

Paralelamente, um estudo conduzido em 24 amostras, que avaliou a adequagdo de
biscoitos recheados e “wafers”, realizado por Santos (2022), encontrou que somente 8 das 24
amostras apresentavam a rotulagem frontal de “alto em actcar adicionado” e somente uma a de
“alto em gordura saturada”, apesar de matrizes diferentes, sdo produtos de correlatos. A
semelhanca na necessidade do que deve ser declarado no roétulo frontal por essas matrizes,
corroboram para o que vem sendo comentado e demonstrado sobre os resultados dos artigos
avaliados neste trabalho, a respeito da importancia que o periodo de adequagdo tem para as
empresas.

Vale ressaltar, que das 30 amostras analisadas neste estudo, 8 apresentaram rotulagem
frontal em forma de adesivo. Além disso, na Figura 19 ¢ possivel observar a amostra 23,
“imagem A” e a amostra 11, “imagem B”, as duas amostras sdo da mesma marca de chocolate

importado, mas que contrastaram, pois na amostra 23 a localizagdo do rotulo frontal esta
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incorreta, uma vez que se encontra na area de abertura, enquanto na 11, a localizacdo esta
correta. Isto demonstra uma falta de padronizacdo do modo como esses adesivos sao colados

por um mesmo fabricante (ou importador).

Figura 19 — Diferenca de localizagdo entre dois modelos de adesivo de rotulagem frontal de
uma mesma marca.
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Fonte: Proprio Autor (2024).

4.6 AVALIACAO DOS ARTIGOS 13°, 14°, 15°, 18° E 19° DA RDC N° 727/2022

Os Artigos 13°, 14°, 15°, 18° e 19° da RDC n°® 727/2022, abordam as adverténcias
relacionadas aos principais alimentos que podem causar alergias alimentares e a forma como
eles devem ser declarados nos rotulos de alimentos (Brasil, 2022a). O Quadro 7 expde os itens

que foram avaliados no checklist.

Quadro 7 - Os itens avaliados nos Art. 13°, 14°, 15° 18°¢ 19° da RDC n°® 727/2022, com base
no checklist.
Cédigo Artigos 13°, 14°,15° 18° e 19° - RDC n° 727/2022

A respeito das adverténcias sobre os principais “alimentos” que causam alergias alimentares:

Os alimentos que contenham ou sejam derivados dos principais alimentos que causam alergias
C14 alimentares deve ser escrito: “CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam alergias, como

gluten, lactose, entre outros).

Nos casos em que ndo for possivel garantir a auséncia de contaminagdo cruzada por alérgenos
C15 alimentares deve ser escrito: “PODE CONTER (nomes comuns como trigo, amendoim, aveld, entre

outros).
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Deve estar localizada imediatamente apds ou abaixo da lista de ingredientes com caracteres legiveis
C16 que atendam aos seguintes requisitos: I - caixa alta; II - negrito; III - cor contrastante com o fundo
do rétulo; e IV - altura minima nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 727/2022 (Brasil 2022a).

A Figura 20, demonstra a avaliacao realizada nas amostras de barras de chocolate,
perante os itens expostos no Quadro 7. Demonstrando conformidade ou ndo conformidade com

relacdo aos Artigos 13°, 14°, 15°, 18° ¢ 19° da RDC n°® 727/2022.

Figura 20 - Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relacdo aos Art.
13°,14°,15°, 18° e 19° da RDC n° 727/2022.

Cadigo Amostras

1 2 3456 7 89 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
Ci4 € C CCCC C CCNACCCCCOCCCTCTCTCCCTCTCCTCTCT¢CSC
C15 CNACCCCNACCNACC CCCCCCNACTCCCCOCTCTCTCTUCC
Cl¢é € C CCCCCCC CCCCCCCeCcCCcCceccccecceccecceccoeccecececcecocecoece

C: Conforme / NC: Ndo Conforme / NA: Nio Se Aplica

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 727/2022 (Brasil 2022a).

Em um estudo realizado por Silva (2021), foram avaliadas 50 barras de chocolate
frente a legislagdo brasileira para alimentos alergénicos, a RDC n°® 26/2015, em que 45 das 50
amostras apresentaram conformidade com os parametros citados no item 16, e das 50 amostras,
49 nao estavam conformes com os itens 14 e 15. A RDC n° 26/2015 ndo estd mais vigente, visto
que a ANVISA revogou essa e mais outras 6 Resolucdes de Diretoria Colegiada, afim de criar
um processo para consolidagdo dessas normas sobre matérias especificas, sem alteragdo de
mérito, gerando assim a criagdo da RDC n°® 727/2022, logo ambas as RDC’s citadas abordam
os mesmos pontos avaliados (Brasil 2015, Brasil 2022a).

A partir da Figura 20, € possivel observar que 100% dos rétulos avaliados estdo em
conformidade com a legislagdo, apenas ressaltando, que nas amostras 2, 7, 10 e 19, foi utilizado
o termo “Nao Se Aplica” ao codigo 15 (C15), pois quando ndo ¢ declarado “PODE CONTER”
a empresa assume total responsabilidade de que ndo had chance de qualquer ingrediente ou
contaminagao cruzada.

Em relagdo a amostra 10, o termo “Nao se Aplica” do codigo 14, ¢é devido a essa
amostra em especifico ser uma barra de chocolate amargo de uma marca nacional e linha vegana

(apresenta o selo Certificado Produto Vegano SVB), ndo havendo assim adi¢do de qualquer
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produto de origem animal, que no caso do chocolate em comparagdo com a formulacdo das

outras amostras, seria o leite em pd ou o soro do leite em po.

4.7 AVALIACAO DO ARTIGO 29° DA RDC N° 727/2022

O Artigo 29° da RDC n°® 727/2022, diz a respeito a identificagdo de origem e
informacdes do fabricante (ou importador), tais como endereco completo, razdo social, as
expressoes que precedem corretas, entre outros pontos (Brasil, 2022a). O Quadro 8, apresenta

os itens que foram avaliados no checklist.

Quadro 8 - Os itens avaliados no Art. 29° da RDC n°® 727/2022, com base no checklist.
Cédigo Artigo 29° - RDC n° 727/2022

A respeito da identificagdo de origem e o que deve conter:

1 O nome (razdo social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietario) da marca ou
7
o nome (razdo social) e o enderego do importador, no caso de alimentos importados.

C18 O endereco completo, pais de origem e municipio.

Para a identificag@o da origem deve ser utilizada uma das seguintes expressdes: ou "Fabricado em...
C19
ou “Produto..." ou "Industria ...".

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 727/2022 (Brasil 2022a).

A Figura 21, demonstra a avaliacdo realizada nas amostras de barras de chocolate,

perante os itens expostos no Quadro 8.

Figura 21 - Resultado da conformidade e ndao conformidade das amostras em relagdo ao Art.

29°da RDC n® 727/2022.
Codigo Amostras

1234567 89 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
ciy cccccccccCcccccccceccccecoccoccceccccoccecocoecocoecc
Ci8 cccccccccccccecccecceccecceccceccecceccocceccocceccecrececocoeec
¢l cccccccccccccecccecceccecccceccecceccocceccocceccocrcecocoeec

C: Conforme / NC: Nio Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n°® 727/2022 (Brasil 2022a).

A partir da Figura 21, € possivel observar que todas as 30 amostras estavam conformes
com o Artigo 29° da RDC n° 727/2022, resultado fundamental pois essas informagdes dos
pontos avaliados, sdo algumas entre diversas outras que garantem a seguranca desses alimentos
comercializados, pois a rastreabilidade que os itens analisados geram, permitem uma

comunica¢do mais adequada e transparente com a empresa ou importadora.
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4.8 AVALIACAO DOS ARTIGO 30°,31° E 32° DA RDC N° 727/2022
Os Artigos 30° 31° e 32° da RDC n°® 727/2022, diz a respeito da identifica¢do do lote
e declaracio de validade (Brasil, 2022a). E possivel observar que a Quadro 9, trata dos itens

que foram avaliados no checklist.

Quadro 9 - Os itens avaliados nos Art. 30°, 31° e 32° da RDC n°® 727/2022, com base no

checklist.
Cédigo Artigos 30° 31° e 32° - RDC n° 727/2022
A respeito da identificacdo do lote e declarag@o de validade, como deve ser realizado:
C20 O lote deve ser realizado de forma visivel, legivel e indelével
Precedido da letra "L" seguida de um coédigo chave; ou da data de fabricacdo, embalagem ou prazo
C21 de validade, seguidas, pelo menos, do dia e més ou do més e o ano, conforme inciso II do art. 31
desta Resolugao.
Precedida por uma das seguintes expressdes: "consumir antes de..."; "valido até..."; "validade...";
C22 "val:..."; "vence..."; "vencimento..."; "vto:..."; "venc:...."; ou "consumir preferencialmente antes
de...”.
Ser seguida da declaragdo da data de validade, contendo, pelo menos: o dia e o més, para produtos
C23 que tenham prazo de validade igual ou inferior a trés meses; ou 0 més e o ano, para produtos que
tenham prazo de validade superior a trés meses.
Apresentar informagdes adicionais com as condi¢des especiais e precaucdes para conservagdo do
c24 chocolate.

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 727/2022 (Brasil 2022a).

A Figura 22, demonstra a avaliagdo realizada nas amostras de barras de chocolate,

perante os itens expostos no Quadro 9.

Figura 22 - Resultado da conformidade e ndo conformidade das amostras em relagdo aos Art.
30° 31°e 32° da RDC n°® 727/2022.

Codigo Amostras
1234 5 67 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
i C C CC C CCECE T g e e e & Cc e ¢
IR C © CC © CEEEC € ke e e & Cc gt Eg e e
C22 |€C C CHlHEIC CCC CMINEEC C C CEEC € ¢ € CINECEC € € ¢ ¢ ¢ C
Wil C C CC © CEEEC € ke e e e & e g e
W EC CCE € & &€ € & & € & ¢k € & ¢ & e & ¢

C: Conforme / NC: Nio Conforme

Fonte: Proprio autor (2024), com base na RDC n° 727/2022 (Brasil 2022a).
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A partir da Figura 22, € possivel observar que 90% das amostras de barras de chocolate
estavam conformes aos Artigos 30°, 31° e 32° da RDC n°® 727/2022. Todas estas amostras sao
de marcas importadas (amostra 11 e 23 da mesma marca), as quais ndo apresentaram a
expressdo em portugués correta para identificacdo da validade (C22), dificultando ou até
mesmo na maioria das vezes impossibilitando a leitura de um item fundamental para a

segurancga do consumidor.

4.9 PORCENTAGEM TOTAL DE AMOSTRAS CONFORMES E NAO CONFORMES
A Figura 23, o grafico demonstra quantas amostras tiveram pelo menos um erro nos

itens avaliados no checklist.

Figura 23 - Grafico do resultado do nivel de conformidade das amostras, com base no checklist.

Porcentagem de Conformidade das
Amostras

0% 20% 40% 60% 80% 100%

mConformes mN&o Conformes

Fonte: Proprio autor (2024).

A partir da Figura 23, € possivel observar que 73,33% das amostras estavam em
conformidade com os itens avaliados, ou seja, ndo apresentaram nenhum erro nos 24 itens
analisados no checklist. No entanto, 8 dessas 30 amostras apresentaram pelo menos uma nao
conformidade.

As amostras 4 e 5, sdo barras de chocolate ao leite de marcas importadas distintas,
sendo que ambas apresentaram apenas um erro. As amostras 9 e 21, que sdo barras de chocolate
da mesma marca - a primeira de chocolate ao leite e a segunda de caramelo salgado - ambas

apresentaram dois erros de ndo conformidade com os itens avaliados.



47

Tanto a amostra 11, que apresentou 5 erros, quanto a amostra 23, que apresentou 6
erros, s3o de uma mesma marca de chocolate importado, uma ¢ de chocolate ao leite e a outra
de chocolate branco respectivamente.

Por ultimo, as amostras que mais apresentaram erros de conformidade, ambas com 9
itens nao conformes: a amostra 7, uma barra de chocolate meio amargo de uma marca nacional;
e a amostra 20, uma barra de chocolate amargo de uma marca importada.

A partir dessa avaliagdo ampla, percebe-se que das 8 marcas que apresentaram nao
conformidades, 7 sao de chocolates importados, Vale ressaltar que ao todo foram analisadas 12
amostras que sdo importadas, demonstrando que apesar desses chocolates importados
“carregarem’ o renome e “prejulgamentos” de que supostamente atestam sobre a superioridade
em qualidade, quando vamos julgar em respeito as legislacdes de rotulagens vigentes,
percebemos que ha a necessidade de uma maior atengao dessas marcas com o que € pedido para
poder comercializar seu produto no Brasil de forma correta e transparente com o consumidor.

Ao mesmo tempo, que a amostra 7, demonstra também que ha sim produtos nacionais
que estao fora dos parametros avaliados. Ressaltando que, os erros que foram encontrados nao
necessariamente significam que as empresas nao estdo fazendo as alteracdes que sdo previstas
nas leis vigentes, apesar de que as datas para adequag¢dao da RDC n® 429/2020, a IN n°® 75/2020
e a RDC n°® 727/2022 j& acabaram, visto que para ndo haver prejuizo com os estoques de
embalagens muitas empresas optam por distribuir o produto com embalagens desatualizadas e

ndo conformes.
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5 CONCLUSAO

A avaliacdo da conformidade das informacdes contidas nos rétulos das barras de
chocolate em relacdao as legislacdes vigentes, o foco nos coddigos avaliados pelo checklist,
provenientes de 17 diferentes artigos legislativos demonstrou que a importincia da
conformidade desses pontos visa, além do cumprimento das leis pela empresa, a garantia dos
direitos do consumidor, perante sua seguranca para com o produto, promovendo uma maior
conscientiza¢do de quem esta consumindo aquele alimento.

Apesar das falhas encontradas nos resultados nao terem sido massivas, para a grande
maioria das amostras, 8 amostras ainda apresentam nao conformidades o que indica ainda a
necessidade de que os fabricantes ndo s6 de barras de chocolate, realizem sempre uma avaliacao
ampla e periodica dos seus roétulos, a fim de identificar ndo conformidades que podem ser
corrigidas, construindo sempre um rétulo correto, levando em consideragdo todas as legislagoes
vigentes pertinentes. A presenca desses erros pode afetar a transparéncia e confianga do
consumidor, gerando confusdes que podem trazer consequéncias negativas tanto para quem

consome quanto para quem produz.
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APENDICE A — Checklist

Checklist — Embasado na RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, e na RDC n°® 727 de 1° de julho
de 2022.

Cédigos Item C|NC|NA

A tabela de informacao nutricional deve conter a declaracdo das quantidades de:

Valor energético, carboidratos. agucares totais, aglicares adicionados, proteinas.

c1 gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.
A respeito da declaracao das quantidades na tabela de informagao nutricional:
C2 100 gramas (g), para s6lidos ou semissolidos, como medida padrao.

C3 Tamanho da porcdo de 25 gramas, de acordo com Anexo V da IN n° 75/2020.

A respeito das regras de localizagdo da tabela de informacao nutricional:

Localizada em uma superficie continua da embalagem e no mesmo painel da lista de

O ingredientes.

Nao pode estar em areas encobertas, locais deformados, como areas de selagem ou de

cs dificil visualizagdo.

A respeito dos modelos definidos para declarar a tabela de informagao nutricional e
suas formatagdes e indentagdes:

A declaragdo da tabela de informacdo nutricional deve seguir um dos modelos

Cé definidos no Anexo IX e XIII da IN n°® 75, de 2020.

C7 Caracteres e linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco.

Observar os nomes dos constituintes ou seus nomes alternativos, e as respectivas
C8 ordens de declaragdo, indentagdo e unidades de medida definidos no Anexo XI da IN
n°® 75, de 2020.

Seguir os requisitos especificos para formatagao da tabela de informacao nutricional

= definidos no Anexos X, XII e XIV da IN n°® 75, de 2020.
A respeito da declarag@o da rotulagem nutricional frontal:
C10 Limites de acgtcar adicionado e gordura saturada de acordo com Anexo XV da IN n°

75, de 2020, para casos onde nao ha rotulagem nutricional frontal.

C11 | Em cor 100% preta num fundo branco.

Estar localizada na metade superior do painel principal, em uma tUnica superficie

C12 . N .
continua, sem tor¢des ou locais de abertura e da embalagem.

C13 | Seguir um dos modelos definidos no Anexo XVII da IN n° 75, de 2020.

A respeito das adverté€ncias sobre os principais “alimentos” que causam alergias
alimentares:




C14

Os alimentos que contenham ou sejam derivados dos principais alimentos que causam
alergias alimentares deve ser escrito: “CONTEM (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias, como gliten, lactose, entre outros).
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C15

Nos casos em que nao for possivel garantir a auséncia de contaminagdo cruzada por
alérgenos alimentares deve ser escrito: “PODE CONTER (nomes comuns como trigo,
amendoim, avela, entre outros).

C16

Deve estar localizada imediatamente apos ou abaixo da lista de ingredientes com
caracteres legiveis que atendam aos seguintes requisitos: | - caixa alta; II - negrito; I1I
- cor contrastante com o fundo do roétulo; e IV - altura minima nunca inferior a altura
de letra utilizada na lista de ingredientes.

A respeito da identificagdo de origem e o que deve conter:

C17

O nome (razdo social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietario)
da marca ou o nome (razdo social) e o endereco do importador, no caso de alimentos
importados.

C18

O endereco completo, pais de origem e municipio.

C19

Para a identificacdo da origem deve ser utilizada uma das seguintes expressdes: ou
"Fabricado em... ou “Produto..." ou "Industria ...".

A respeito da identificagdo do lote e declaragdo de validade, como deve ser realizado:

C20

O lote deve ser realizado de forma visivel, legivel e indelével

C21

Precedido da letra "L" seguida de um cédigo chave; ou da data de fabricagao,
embalagem ou prazo de validade, seguidas, pelo menos, do dia ¢ més ou do més e o
ano, conforme inciso II do art. 31 desta Resolugdo.

C22

Precedida por uma das seguintes expressdes: "consumir antes de..."; "valido até...";
"validade..."; "val:..."; "vence..."; "vencimento..."; "vto:..."; "venc:...."; ou "consumir

preferencialmente antes de...”.

C23

Ser seguida da declaragdo da data de validade, contendo, pelo menos: o dia e 0 més,
para produtos que tenham prazo de validade igual ou inferior a trés meses; ou 0 més e
0 ano, para produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses.

C24

Apresentar informagdes adicionais com as condi¢des especiais e precaugdes para
conservacao do chocolate.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024), com base na RDC n° 429/2020 ¢ RDC n° 727/2022.
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