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RESUMO

Este trabalho procurou demonstrar a importancieotildagem dos alimentos industrializados
como ponto de partida para sele¢des alimentaresicsias e saudaveis a saude individual e
publica, atendendo a varios principios vigentepal#icas publicas referentes a alimentacéao.
Verificou-se que a alimentagdo enriquecida poraes niveis de gorduras, sais e agucares
tem aumentado, exponencialmente, o indice de pesgmasofrem com obesidade morbida,
hipertenséo arterial e diabetegllitus Observou-se que a estrutura dos rétulos alimesté
regulamentada, principalmente, pelas RDCs 259/20@80/2003 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, tanto para fins de rotulaggmral, como a inser¢cdo de lista de
ingredientes, numeracdo do lote, identificacdo @acea) descricdo da empresa produtora e
data de validade, ou nutricional, como a quantiicado valor energético, quantidade de
carboidratos, gorduras e proteinas por porcao #spea. Constatou-se, ainda, que, existe
uma vasta legislacéo brasileira para a regulam@&ntde producdo e comercializagdo dos
produtos industrializados, criada, concomitantemepelo Ministério da Agricultura, pela
Agéncia de Vigilancia Sanitaria e pelo Instituto chémal de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia.
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ABSTRACT

This study sought to demonstrate the importanctaloéling processed foods as a starting
point for insightful and healthy food selections italividual and public health, serving
various existing principles of public policy reladi to food. Found that, food enriched with
high levels of fats, salts and sugars has increagpdnentially, the numbers of people who
suffer from morbid obesity, hypertension and diabehellitus. It was noted that the structure
of food labels is regulated mainly by RDCs 259/2@@2 360/2003 of the National Agency
for Sanitary Surveillance for the purpose of gehdabeling, such as inserting list of
ingredients, lot numbers, branding, company desoripproducer and expiration date, or
nutrition, how to quantify the energy value of aangdrates, fat and protein per serving
specified. Found also that, there is a vast Baazilegislation to regulate the production and
marketing of processed products, created conclyrént the Ministry of Agriculture,
Sanitary Surveillance Agency and the National tosi of Metrology, Quality and
Technology.
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INTRODUCAO

Os alimentos constituem-se elementos necessarianmeligpensaveis ao ser humano,
sejam por fatores biolégicos, sociais, politicosentficos, culturais ou econdmicos
(PROENCA, 2010).

De acordo com Garcia e Carvalho (2011), Longo-Silvaloni e Taddel (2010), o
atual contexto de mundo globalizado impulsionou nowo ritmo de vida para as pessoas,
fazendo com que essas busquem, com frequénciatiaigade. Deste modo, os produtos
industrializados conquistaram o centro do mercanltssemidor, acelerando, com elevada
difusdo, o consumo expressivo de alimentos ricog@nmuras, sais e agucares.

Complementa Lobancet al. (2009) que os alimentos oriundos da industriafinac
representam uma realidade marcante nas Ultimadakscacentuando a ocorréncia de doencas
crdnicas ndo transmissiveis e 0 excesso de pegorabda populacdo consumidora

Para Garcia e Carvalho (2011), a industrializagém ale comprometer a qualidade
nutricional dos alimentos, pode acentuar a ocom@érde doencas como obesidade,
hipertenséo arterial e diabetes.

Sendo assim, o0s rotulos apresentam-se como um lwveide seguranca
alimentar/nutricional, de garantia de saude pubdiaie direito humano a alimentacdo com
qualidade, como prediz o Cédigo de Protecdo e BedesConsumidor (LOBANCt al,
2009).

Os roétulos representam um arcabouco normativo erntdcional referente as
propriedades nutricionais de um alimento, possintdo ao consumidor o conhecimento
prévio da composicdo e dos parametros indicatigjublidade e seguranca para o seu
consumo (GARCIA e CARVALHO, 2011; LABANCG®t al,2009; CAMARA et al, 2008).

Descreve Camaret al. (2008, p. 52) que “a legislacao brasileira defidllo como
toda inscri¢do, legenda ou imagem, ou toda matiasaritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografad colada sobre a embalagem do
alimento”.

Sabendo da importancia dos rétulos nutricionais: jpaorientacdo dos consumidores
em termos de quantidade e qualidade, no ano de t880a criagdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ligada ao Ministérida Saude, ficou obrigatério o uso de
rotulagem nutricional em produtos industrializadosBrasil, cuja legislacao foi baseada nas
determinacdes da Codex Alimentarius, 6rgdo normaiivternacional de seguranca e

rotulagem de alimentos (CAMARAt al,2008).
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Segundo Lobancet al. (2009), a Diretoria Colegiada da ANVISA criou, poeio de
resolugdes, algumas regras que normatizam as getdanutricional e geral no pais, sendo
que as principais sdo: Resolucdo da Diretoria Gadeg(RDC) 259/2002 e Resolucao da
Diretoria Colegiada (RDC) 360/2003.

Situado neste contexto, 0 presente artigo tem [getieo realizar uma revisao
literaria, através de metodologia de pesquisadghdifica, sobre a importancia, estrutura e
legislacdo da rotulagem de produtos industrialigado Brasil, apontando, apoés leitura e
analise, um entrelacamento coerente entre divénaoslhos técnico-cientificos atuais sobre o
tema mencionado.

Este trabalho se justifica pela estreita relacastente entre o uso e a leitura dos
rotulos de produtos industrializados com a promatgicgaude individual e coletiva, a qual,
sendo exercida de forma critica, responsavel eria#a, possibilita ao consumidor condicdes
de praticar escolhas mais saudaveis, entendendoagfmrte presenca dos alimentos
industrializados no mercado consumidor reflete aa umalidade alarmante quanto ao
consumo excessivo de gorduras, sais e acucaresiomaado, na maioria dos casos, 0

surgimento crescente de doencas cronicas nao fissigeis.

DESENVOLVIMENTO
Importancia e estrutura

Os rotulos sdo uma ponte de comunicacdo entre wsucodores e 0s produtos
adquiridos, os quais contribuem para sustentarnzada de escolhas alimentares mais
saudaveis e adequadas ao consumo humano (ANVIS@8; 2BANTOS, 2005, QIN e
BROWN, 2006).

Nas concepc¢des de Furnival e Pinheiro (2009), emardancia com Proencga (2010),
a importancia dos rotulos esta na possibilidadgadantir a rastreabilidade dos alimentos, ou
seja, a recomposicdo da historia do alimento coetueidacdo da origem, composicao e
registro de cada etapa do processo produtivo.

A estrutura de um rotulo abrange desde informagéess, como lista de ingredientes,
origem, prazo de validade, conteudo liquido e nag#y de lote, as mais especificas como o0s
dados de natureza nutricional obrigatoria (ANVIS2008, FERREIRA e LANFER-
MARQUEZ, 2007).

De acordo com a RDC 259/02 (ANVISA, 2002) os rééudevem conter o seguinte:

. Denonimacgao de venda do alimento — painel pringipal
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. Tipo (caso seja necessario) — painel principal

. Indicacdo de industria brasileira (para produtasamais) — painel principal;

. Indicacdo do pais de origem (para produtos imposiad painel principal;

. Marca registrada - painel principal;

. Apresentacédo do conteudo liquido ou conteudo deefsalfor o caso) — painel
principal,

. Nome ou razéo social e enderec¢o do importador;

. Numero de registro do produto, salvo aquele disgmsge registro;

. Nome da empresa;

. Endereco completo do fabricante e do produtor;

. CNPJ ou CPF para alimentos com dispensa de registro

. Lista de ingredientes e aditivos quimicos (INS);

. InstrugBes sobre preparo e uso do alimento, exugduas alimentos j& prontos

para 0 consumo;

. Traducgédo de informacgfes em lingua estrangeiragkingua nacional;
. Periodo de validade;

. Numeracéao do lote;

. Adverténcias (quando for o caso).

No que concerne a rotulagem nutricional, regulaatnpela RDC n° 360/03, Neves,

Guimaraes e Mercgon (2009) mencionam os itens quentser inseridos:

. Valor calorico;
. Quantidade de carboidratos, proteinas, fibras alianes, sédio e;
. Quantidade de gorduras totais, saturadas e trans.

A informacéo nutricional € uma ferramenta Gtil gn#ficativa para o desenvolvimento
da educacéo nutricional, salvo sua importancia aessdade para uma alimentacdo ideal
(SOUZAet al, 2011).

Sendo assim, de acordo com a RDC n° 360/03, ntgréetoda substancia que compde
um alimento, sendo capaz de produzir energia pas diversos, dentre eles para o
crescimento, desenvolvimento e manutencdo da saddevida (ANVISA, 2003a).

Para a resolucdo mencionada, a quantificacdo diveenmtes € disposta de forma
proporcional a quantidade de porcdo especificada rma@ulo, apresentando,
concomitantemente, a percentagem do valor diarivyepara cada nutriente (NEVES,

GUIMARAES e MERGCON, 2009; ANVISA, 2003a; ANVISA, 28).
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A mensuracdo desses nutrientes deve ser uma peg@mupelementar, pois sao
elementos intrinsecamente ligados a uma alimentag@olavel. Por exemplo: as fibras
alimentares promovem o bom andamento do sisteneatdig, o sddio € o regulador principal
da pressdo osmatica do sangue, plasma e fluidacéhtlar (seu excesso pode provocar a
hipertensdo arterial), a gordura trans (&cidos axdlibos de cadeia longa com ligacéo
insaturada de isomeria trans) juntamente com adugas saturadas estdo envolvidas no
acarretamento de problemas cardiovasculares, dsoideatos s&8o essenciais para o
fornecimento de energia para as células humanaSTBOBRESSAN e SABARENSE,
2006; NEVES, GUIMARAES e MERCON009; ANVISA, 2008).

Referindo-se ao nutriente gordura trans, sua incidéem alimentos merece uma
preocupacao elevadissima, uma vez que esta presentema variedade de alimentos
industrializados bastante consumiveis, como margsyibiscoitos, sorvetes, salgadinhos
prontos ou alimentos fritos, a qual o corpo huma&o necessita. Por isso, de acordo com a
ANVISA (2008), seu consumo nao deve exceder 2 gsaiizg 0 que, conforme Uawy al.
(2009) corresponde a 1% do consumo energéticadiari

Em 2008, através de um estudo transversal realizamo 368 consumidores
escolhidos aleatoriamente em 23 supermercados @ (R&N), constatou-se que o elemento
nutricional mais consultado foi o nutriente gordimrans, conforme demonstra a tabela 1
(SOUZAet al, 2011).

TABELA 1: Elementos nutricionais consultados na declaracéiocional para as escolhas
alimentares mais saudaveis dos consumidores dé(Ratg Brasil, 2008.

Elementos nutricionais NO. %
Valor energético 63 34
Proteinas 21 11,4
Carboidratos 29 15,7
Gorduras totais 77 41,6
Gorduras saturadas 97 52,4
Gorduras trans 134 72,4
Vitaminas 37 20,0
Minerais 12 6,5
Fibra alimentar 8 4,3
Saodio 14 7,6

Consulta todos os elementos nutricionais 5 2,7
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Fonte: SOUZAet al (2011, p.339).

Em 2010, por meio da RDC n° 24/10, a ANVISA defigue: produto com gordura
trans seria todo alimento que apresentasse no mifiy® g/100 g de produto vendido
(ANVISA, 2010). J&4 em 2011, esse valor sofreu unadifitacéo pertinente, passando para
0,1 g/100 g de produto, permitindo atribuir ao &imo a designacdo “ndo contém gordura
trans”, o que na visdo de Proenca e Silveira (2G2¢ferida indicacdo néo é precisa e pode
conferir a um alimento a ideia errbnea de que rd@uém gordura trans (PROENCA e
SILVEIRA, 2012).

Conforme Silveira (2011), € importante salientarcansumidor que a gordura trans,
nas embalagens brasileiras, pode vir apresentadaeg@intes formas: gordura parcialmente
hidrogenada, gordura parcialmente hidrogenada,ugardegetal hidrogenada, 6leo vegetal
parcialmente hidrogenado, Oleo vegetal hidrogenadi®o hidrogenado e gordura
parcialmente hidrogenada ou interesterificada.

Ressalta-se, 0 que regulamento técnico RDC n° 8 G @ aplica a bebidas alcodlicas,
aditivos alimentares, especiarias, aguas mineratsirais e demais aguas de consumo
humano, vinagres, cloreto de sodio, café, erva-ndh@, frutas, refrigerados, entre outros
produtos (ANVISA, 2003a).

Existem trés maneiras fisicas para a disposicdor@osos nutricionais (ANVISA,
2003a; ANVISA, 2008):.

. Modelo vertical (Figura 1)
. Modelo horizontal (Figura 2)
. Modelo linear (Figura 3)

Figura 1: Rotulo nutricional na forma vertical
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INFDHMA(.ED MUTRICIONAL
Porcao _

g ou ml {medida caseira)

Quantidade por porcao

SeVD(*)

Valor Caldrico

o kecal=__kl

Carboidratos

Proteinas
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Gorduras Saturadas

Gorduras Trans

“VD nao estabelecido”

Fibra Alimentar

[F T V. sy T T Vo ¥

Sodio

mg

™ 9% “alores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 k. Seus valores diariod
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: ANVISA, 2008, p. 15.

Figura 2: Rétulo nutricional na forma horizontal

Quantidade por por¢ao| % VD(*) |Quantidade por porcao| % VD(*)
Valor energético Gorduras saturadas
_ keal=...kJ | .. g

INFORMACAO

NUTRICIONAL | Carboidratos Gorduras trans "WD nao

F"DI‘(;QD g g g estabelecido]

ou ml (medida : -

. Proteinas Fibra alimentar
caseira)

------- g g
Gorduras totais Sadio
0+ R N mg

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

Fonte: ANVISA, 2008, p. 15.
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Figura 3: Rétulo nutricional na forma linear

Informacdo Nutricional: Por¢io g ou mL (medida caseira); Valor energético...
kcal = ...kJ (...%VD); Carboidratos ...g (...%0VD); Proteinas ...g (...%VD); Gorduras
totais ..g (..%VD).; Gorduras saturadas ..g (%VD); Gorduras rrans..g;
Fibra alimentar ...g (%VD); Sodio ..mg (%VD).

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

Fonte: ANVISA, 2008, p. 15.

De acordo com Neves, Guimardes e Mercon (2009)ar diério (%VD) é calculado
por meio da relagdo entre a quantidade de nutrdmtema porcdo e os valores diarios de
referéncia, podendo ser admitida uma tolerancia paais ou menos de 20% nos valores
nutricionais declarados. Os valores de referérmia ponsumo diario sdo: a) valor energético:
2000 Kcal ou 8400 KJ; b) carboidratos: 300 grantagroteinas: 75 gramas; d) gorduras
totais: 55 gramas; e) gorduras saturadas: 22 grdjrfdsa alimentar: 25 gramas e; g) sédio:

2,4 gramas.
A declaracdo de vitaminas e minerais é facultatlesde que as quantidades

informadas sejam inferiores a 5% da Ingestdo DReeomendada (IDR). Os valores de IDR
sao padronizados e especificos, conforme constaabek 2.

Através da RDC n° 359/03 (ANVISA, 2003b), que aprow Regulamento Técnico
de Porcdes de Alimentos Embalados para Fins dddgetm Nutricional, ficou determinado
que a porcao (em g ou mL) deve vir acompanhadante medida caseira (em unidades,
fatias, colheres de sopa, copos, xicaras e oupas)urando tornar a por¢ao mais familiar ao

consumidor e promover melhor entendimento dasnmgdbes nutricionais.

TABELA 2: Dados de Ingestao Diaria Recomendada (IDR) de int@sre minerais
Vitaminas (IDR)
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Vitamina A (600 Q) Vitamina B6 (1,3 mg)
Vitamina D (5 pg) Acido félico (400 pg)
Vitamina C (45 mg) Vitamina B12 (2,4 ug)

Vitamina E (10 mg) Biotina (30 pQ)
Tiamina (1,2 mg) Acido pantoténico (5 mg)
Riboflavina (1,3 mg) Vitamina K (56u.0)
Niacina (16 mg) Colina (550 mg)
Minerais (IDR)
Célcio (1000 mg) Fldor (4 mg)
Ferro (14 mg) Cobre (900 pg)
Magnésio (260 mg) Selénio (34 ug)
Zinco (7 mg) Molibdénio (45 ug)
lodo (130 ug) Cromo (35 ug)
Fosforo (700 mg) Manganés (2,3 mg)

Fonte: FAO/OMS (2001) apud Neves, Guimaraes e MercoAq2p.36)

Legislacao brasileira referente a rotulagem de alimntos

Com base no trabalho de Ferreira e Lanfer-Marq@€07), traca-se uma linha
cronologica relativa as principais publicac6esaie brasileiras sobre alimentos, criagbes de
orgédos fiscalizadores responsaveis pela comemid de alimentos industrializados e de
realizacdes de congressos e reunides sobre o tema:

1945 — Criacdo da Comissdo Nacional de Aliment&C3#A), através do Decreto-Lei
n® 7.328. Seu objetivo foi diagnosticar a situagéwicional dos brasileiros, bem como seus
habitos alimentares pertinentes. Um dos seus mmgertantes relatorios foi apresentado no
Congresso de Nutricdo do Hemisfério Ocidental, dmcagjo, nos Estados Unidos.

1965 — Realizacdo do Primeiro Simpdsio Brasileimo Alimentacdo e Nutricdo
(SIBAN 1). A principal colaboracdo do evento fogsur recomendacdes a diferentes 6rgaos
do governo (dentre eles o Congresso Nacional, kinisda Industria e Comércio, Ministério
da Industria e o Ministério da Saude) no sentidocdmbater situacdes alarmantes na
alimentacdo brasileira. Por exemplo: ao Ministad@ Saude recomendou-se a urgente
fluoretacdo das aguas como forma de solucionagepir a carie dentéria.

1968 — Realizacdo do Segundo Simpoésio BrasileiroAlimentacdo e Nutricdo

(SIBAN 2). O evento ocorreu devido ao ndo atendimetdas propostas viabilizadas no
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primeiro simposio, principalmente sobre a desnditriproteica da populacdo brasileira.
Sugeriu, incisivamente, a criacdo de programas ndentivo ao consumo de géneros
alimenticios ricos em proteinas.

1969 — Publicacédo do Decreto-Lei n°® 986 que estabaldefinicdes sobre alimentos,
procedimentos para registro e controle, rotulagenitgrios de fiscalizacdo e detecgbes de
alteracbes. Ressalta-se que, nesse decreto, agertuhutricional dos alimentos ainda néo foi
abordada.

1974 — Promulgacdo da Lei n°® 6.150 que tornou atiig a iodacdo do sal. A
referida lei objetivou controlar problemas relacidos com o bocio e impulsionou maiores
esforgcos na fiscalizacdo do sal comercializado rasiB Todavia, 0 seu primeiro artigo foi
modificado com o surgimento da Lei n°® 9.005 de 1995

1975 — Publicacdo do Decreto n°® 75.679 que estaheles padrdes de identidade e
qualidade para o sal. Atendendo aos SIBAN 1 e ranfodesenvolvidos alguns programas
governamentais como o Programa Nacional de Alingéiota Nutricdo (PRONAN II).

1977 — Criacao da Resolucdo n® 33 da Comissao ZNdaile Normas e Padrdes para
Alimentos (CNNPA), que orientou a pratica de coetrganitario nas etapas de aquisicao de
matéria-prima, fabricacdo e comercializacdo de ealims. A referida resolucdo intensificou
os procedimentos de higiene na producao e distébuile alimentos.

1978 — Publicagdo da Resolugdo n° 12 da CNNPA gtabaeceu os Padrbes de
Identidade e Qualidade (PIQ), num total de 47 pesird

1979 — Publicacdo da Resolucdo Normativa n° 12¢é8,Camara Técnica de
Alimentos (CTA), que introduziu a obrigatoriedade mbtulos em alimentos embalados.
Previu as informac¢des que deveriam conter no pdinatal (como nome e marca) e no
lateral (como lista de ingredientes e presencaldiw@s). Essa resolucéo prevaleceu até o ano
de 1998, quando foi substituida por uma portariS8etaetaria de Vigilancia Sanitaria (SVS).

1992 — Promulgacao da Lei n° 8.543 que determinmsexcédo da identificacdo de
presenca de gluten nos rétulos e embalagens, commfde impedir o consumo desses
alimentos por pessoas com sindrome celiaca.

1993 — Publicacédo da Portaria n° 1.428 do Minstdd Saude (MS) que abordou a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de ControRRBC).

1994 — Publicagdo da Portaria n° 2.160, também doistdrio da Saude, que
implantou o Programa de Combate da Deficiéncia damina A, ja que a caréncia de
vitamina A, principalmente em criancas de 6 mesea@os de idade, seria uma das causas de

cegueira.
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1997 — Publicagdo da Portaria n°® 326 da Secretiavigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude que retomou os predizeres dmlRgho n° 33 de 1977, porém com
maior detalhamento e adequacdo do sistema de lostnitario & normatizacao proposta
pelos paises membros do Mercosul.

1998 — Ano que muito contribuiu para o desenvolvitnele uma legislacao realmente
focada no emprego e no aprimoramento da rotulageichentos, ocorrendo a publicagao
das Portarias n° 41 e n° 42 da SVS/MS, que ditaraaboracdo da rotulagem nutricional e
geral dos alimentos industrializados.

Candido e Séga (2008) afirmam que as normatizageiizidas a partir de 1998
basearam-se em estudos e orientagdes do Codexridinues.

A Portaria n°® 41 deu énfase a informacdo nutridiaranplementar, colocando,
obrigatoriamente, para alimentos com alguma prdpde nutricional ou alimentos com
propriedades especificas, a por¢do e valores deipag, carboidratos, lipidios, entre outras.
J& a Portaria n® 42 procurou alertar sobre o eroptegnformagdes e afirmacdes enganosas
nas embalagens.

Ainda no mesmo ano, foram publicadas as seguirtpdamentacdes: a) Portaria n®
29 da SVS/MS sobre alimentos para fins especiatadds em trés categorias: alimentos para
dietas com restricdo de nutrientes, alimentos gan@os populacionais com necessidades
especificas e alimentos para ingestao controladautteentes; b) Portaria n°® 31 da SVS/MS
que diferencia os alimentos enriquecidos ou feddbs dos alimentos restaurados; c) Portaria
n° 33 da SVS/MS que introduziu a ideia de IDR, sefgturamente, revogada pela RDC n°
269, do ano de 2003.

1999 — Implementagéo da Lei n° 9.782, que defindistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria (SNVS) e criou a Agéncia Nacional de Migtia Sanitaria. A ANVISA que, até
entdo, era vinculada ao Ministério da Saude, nonmaeano, passou ser dirigida por uma
Diretoria Colegiada, regulamentando os produtaragos através de Resolucédo da Diretoria
Colegiada. Ainda no ano de 1999, publicou-se aaRarn® 710 que implantou a Politica
Nacional de Alimentacao e Nutricao.

2000 — Publicacdo da RDC n° 15 que obrigou a adig&erro em farinha de trigo e de
milho, devido a insuficiéncia de ferro em grandeeae criancas, adolescentes e gestantes
no Brasil, uma das causas da anemia ferroprivas @oios depois, essa resolucdo foi
substituida pela RDC n° 344 que obrigou, tambémrligdo de acido folico em farinha de

milho e trigo.
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No mesmo ano, foi publicada a RDC n° 94, revoganéwrtaria n® 41 de 1998, que
obrigou a rotulagem de todos os alimentos e beled#salados, sem quaisquer restri¢coes,
constituindo um avanco para a garantia de seguraligentar. Na RDC n° 94, foram
acrescidos aos roétulos a identificacéo e quantidicale gorduras saturadas, colesterol, célcio,
ferro e sodio.

2001 — Publicagéo da RDC n° 41, revogando a RD#@nA Unica alteragédo ocorrida
foi a inclusé@o da % valor diario, considerando ungestao diaria de 2500 Kcal, ou seja, os
demais itens preditos pela RDC n° 94 foram mantidos

2002 — Surgimento da RDC n° 259 que substituiurtaf@ n°® 42 de 1998.

De acordo com Lima, Guerra e Lira (2003), nessdiqgagfio, os rotulos deviam
apresentar, em carater obrigatorio, indicacdes @al@anda lista de ingredientes, do conteudo
liquido, da identificacdo de origem, do periodovddidade, da identificacdo do lote em
codigo, da data de fabricacéo e validade, e dasigi®s sobre preparo.

Nesse mesmo ano, surgiu a RDC n° 40 que uniformizdorma de mencionar a
presenca de gluten nos alimentos embalados. PuldEotambém, a RDC n° 275 que
instituiu o “Regulamento Técnico de Procedimentpgsr@cionais Padronizados” e a “Lista de
Verificagédo das Boas Praticas de Fabricagéao em bé&st@mentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos”.

2003 — Publicacéo da Lei n° 10.674 que obrigowabedantes a indicarem a presenca
ou nao de glaten, por meio dos dizeres “conténthdm contém”.

Publicaram-se, também, a RDC n° 130 que atualizeg@amentacdo da quantidade
de iodo no sal consumivel, e as RDCs n°® 359 e @6€,determinaram a adequacdo dos
rétulos até o dia 31 de julho de 2006, as quai®ceen destaque.

A RDC n° 360, que segundo a ANVISA (2003a), tratata rotulagem nutricional de
alimentos embalados, estabeleceu:

. Que o rotulo deveria conter os valores energétiossnutrientes e informacao
nutricional complementar, sendo que sO constarianvi@minas e sais minerais quando

estivessem presentes num teor de no minimo 5%HRa ID

. Obrigatoriedade na declaragéo de gordura trans;
. Declaracéao facultativa de ferro, calcio e colestero
. Isencdo de informacgfes nutricionais para algunmealios como sal, cafeé,

vegetais, e frutas, etc.;
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. Tolerancia de 20% para mais ou para menos nos egloutricionais
declarados.

A RDC n° 359 estabeleceu:

. Reducao da ingestéo diaria de 2500 Kcal para 2@aQ K

. Redefinicdo da porcao de diversos alimentos;

. Estabelecimento obrigatorio de porcdo caseira pagorcao de referéncia
contida na embalagem do produto;

Para Smith (2010), Candido e Séga (2008), Cel@§t@l], existem normas que se
referem, exclusiva e prioritariamente, a rotulaggral e outras sobre a rotulagem nutricional
dos alimentos embalados. Atualmente, regulamentarstulagem geral através da RDC n°
259 (2002) da ANVISA, da Instrucdo Normativa n°(2R05) do Ministério da Agricultura
(MAPA) e da Portaria n°® 157 (2002) do Instituto Naal de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (INMETRO). Ja a rotulagem nutricionahdamenta-se na RDC 359 (2003), 360
(2003) e 269 (2005) da ANVISA.

Ainda de acordo com Smith (2010), ha, ainda, mutagtas legislacbes, mais
especificas, as quais levam em consideracdo cada dié alimento industrializado e

comercializado.

CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacgéo €, indubitavel e absolutamente, uswessidade humana basica, cuja
importancia dispensa comentérios de qualquer pdodade.

Entretanto, por meio da globalizacdo e industdalio desenfreada, o ritmo de vida
impulsionou um novo estilo de alimentagéo, levaadopessoas a consumirem, de forma
indiscriminada, alimentos industrializados ricosgonduras, sais e agucares.

Com isso, a ocorréncia de doencas crbnicas nasntissiveis alavancou-se
abruptamente, caracterizadas pela elevacdo doqgoegoral, aumento da pressao arterial e
concentracdo da glicose no sangue.

Diante dessa situagéo, medidas de controle e cemaloatonsumo indiscriminado de
alimentos industrializados sdo objetivos de criacde legislacbes, que regulamentam a
composicao desses alimentos e a exposicao de mfden gerais e nutricionais cruciais para

uma alimentacdo sempre saudavel.
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Entende-se que os rotulos sdo regulamentados,igaimente, pelas Resolugbes
259/02 e 360/03 da Agéncia Nacional de Vigilan@&aitaria, as quais podem colaborar para
a promocao de escolhas saudaveis de alimentac8de dpie sejam cumpridas nas suas
totalidades.

Portanto, os rotulos alimenticios, sejam geraisnaotricionais, exercem um papel
fundamental para a construcdo de um novo paradigra@imentacao, pois permitem que 0s
consumidores alcancem a garantia de segurancansime nutricional, ao se analisar e
comparar informacdes inscritas nas embalagenslidosndos. A importancia dos rétulos sera
pertinente até o ponto em que as informacfes disiipadas forem sérias e realmente
fidedignas; caso contrario, os rotulos somentedatéio a uma determinacdo compulséria da
lei e ndo se comportardo como aliados ao consumeeriar equilibrado e sadio do ser

humano.
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