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INTRODUCAO

O regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados, RDC n.° 259/02, define
a rotulagem como toda inscricédo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica,
escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento. Aplica-se a rotulagem de todo alimento que seja comercializado,
qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente, e pronto para oferta ao
consumidor. A RDC n.° 360/03 estabelece, dentre outras especificacOes, a declaracdo
obrigatéria nos rotulos de alimentos industrializados de valor energético, teor de
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sodio (LOBANCO et al, 2009). A RDC n.° 360/03, permite critério de
arredondamento e admite uma variabilidade de 20% na informagdo nutricional,
autorizando a obtencao dos dados de nutrientes por meio de analises fisico-quimicas ou
por meio de célculos tedricos baseados na férmula do produto, obtidos de valores de
tabelas de composicdo de alimentos ou fornecidos pelos fabricantes das matérias-primas
(BRASIL, 2003). Por determinag&o da legislacdo em vigor, RDC n° 259/2002, os rétulos
dos alimentos industrializados e embalados devem estar de acordo com o que o produto
contém. Eles devem ser escritos de forma clara e legivel, de maneira que ndo promova
uma divergéncia no entendimento dos consumidores e também, deve conter todas as
informacdes obrigatdrias contidas na legislacdo (BRASIL, 2002). Segundo Lobanco
(2009), a rotulagem ainda nédo atende ao Codigo de Defesa do Consumidor. Para tanto, é
necessario intensificar as acdes de fiscalizacdo, assim como identificar e sanar erros na
elaboracdo de rétulos de alimentos. As informacdes fornecidas por meio de rotulagem
contemplam um direito segurado pelo Cddigo de Defesa do Consumidor, determinando
que a informacdo sobre produtos deve ser clara e com especificacdo correta de
quantidade, composicdo e qualidade, bem como sobre o0s riscos que possam apresentar
(CAMARA et al., 2008).

OBJETIVOS

Sabendo-se que a diferenca entre os dados € esperada, 0 objetivo deste trabalho foi
comparar os dados apresentados nas tabelas de composicao de alimentos mais atualizadas
e utilizadas e avaliar os componentes disponiveis nas tabelas dos alimentos mais
consumidos pela populacdo brasileira. Para os alimentos embalados, avaliou-se a
adequacdo da rotulagem também.



METODOLOGIA

Foram coletadas amostras dos 19 alimentos mais adquiridos pelos consumidores a partir
da ultima POF (Pesquisa de Orcamentos Familiares), em supermercados de Mogi das
Cruzes, SP. Os alimentos mais consumidos sdo: alface americana; arroz (cozido); banana
nanica; batata inglesa (crua e cozida) ; cafée em po (soluvel); carne bovina (crua e cozida);
cenoura (crua); farinha de trigo beneficiada; feijdo roxinho (cozido); frango (peito
cozido); laranja; leite B; macarrdo (cozido); mamdao papaia; margarina; ovo (cru); pdo
francés; queijo mussarela e tomate (cru). Foram usadas quatro tabelas brasileiras de
composicao de alimentos: Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA-USP,
1998), Tabela de Composic¢ao Quimica dos Alimentos TACO (NEPA/UNICAMP, 2011),
Tabelas de Composi¢do Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2011) e Tabela de Composi¢do de Alimentos
Sonia Tucunduva Philippi (PHILIPPI, 2016). Para a avaliagdo das informagOes da
rotulagem geral e nutricional foram usadas as Resolu¢des RDC n°259, de 20 de setembro
de 2002 (BRASIL, 2002); RDC n° 359 e n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,
2003) e RDC n° 26, de 2 de julho de 2015 (BRASIL, 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram mostradas as diferencas presentes na comparagdo dos nutrientes nas tabelas de
composicao de alimentos engloba também relatar seus respectivos objetivos e meios de
desenvolvimento. A Tabela de Composi¢do Nutricional dos Alimentos Consumidos no
Brasil do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE é um estudo realizado em
parceria com o Ministério da Salde, foi adaptada aos objetivos do ENDEF (Estudo
Nacional de Despesas Familiares), sendo, portanto, uma tabela com compilacédo de dados
nacionais e internacionais. A Tabela Brasileira de Composic¢ao de Alimentos da USP, por
exemplo, foi desenvolvida pela Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, adotando padrdes
internacionais no que se refere aos métodos analiticos, identificacdo de alimentos e
nutrientes. Apresentando os alimentos de maneira detalhada, com nome cientifico, parte
do alimento, processamento, grau de maturacao, entre outros, e apresenta também, dados
por 100g e também medidas caseiras. Sendo a primeira tabela da América Latina a ter
informagdes encontradas atraves do sistema de busca de alimentos disponibilizados na
internet, a tabela vem sendo constantemente atualizada (NAGAHASHI, 2015). O projeto
TACO, atualmente em sua quarta edi¢do revisada e ampliada realizada em 2011, totaliza
597 alimentos. Coordenado pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo (NEPA)
da UNICAMP tem como objetivo gerar dados sobre a composicdo dos principais
alimentos consumidos no Brasil e garantir resultados seguros e confidveis por meio
laboratorial (NEPA/UNICAMP, 2011). A coleta de amostras para comparagdo no
presente trabalho adotou como critério de sele¢do o nome cientifico e de pesquisa de cada
alimento encontrado nas quatro tabelas, objetivando fazer a comparacdo dos mesmos
alimentos ou os mais semelhantes possiveis. Conforme analisado, todos os 19 alimentos
apresentados demonstraram importantes variacGes nos valores de nutrientes comparados
entre si, possuindo minimo 1 nutriente acima da porcentagem estabelecida de 20% pela
Resolugdo RDC 360/03. Foram verificadas as informagdes contidas em 2 amostras de
cada um dos seguintes rotulos: de café em pd, farinha de trigo, leite b, margarina, ovo
(cru), pdo francés e queijo mussarela, totalizando a analise de 14 rétulos afim de encontrar
conformidades e ndo conformidades nos critérios exigidos pela Resolugdo RDC 259/02.
Na comparacao de café em po, por exemplo, 0s itens que apresentaram maiores diferencas
foram: energia (kcal/kJ), carboidratos, proteinas, lipideos e fibra alimentar. Vemos que a
energia (kcal/kJ) na tabela TACO é de 419Kkcal e na tabela IBGE € de apenas 1kcal, a
variabilidade de uma tabela para outra foi 419 vezes. A TBCA-USP em analise



comparativa com a tabela PHILIPPI, apresenta 80% de variabilidade em relacdo aos
carboidratos. A proteina, em anélise comparativa entre a tabela TACO e a tabela do IBGE
apresentou 99,3% de variabilidade. O lipideo do café em p6 na TBCA-USP apresenta um
valor de 12g em 100g e na tabela PHILIPPI, temos 4,7g em 100g, apresentando 60% de
variabilidade. Comparando a TBCA-USP com a tabela IBGE, temos uma variabilidade
de 99,3% no nutriente fibra alimentar. O café em pd foi um dos alimentos comparados
com maior indice de diferencas entre todos os alimentos comparados. Podemos relacionar
essas diferencas devido a safra de cada tipo de café analisado.

Quadro 23. Numeros de itens conformes e ndo-conformes por categoria de produto.

. N° de itens conformes N° de itens ndo conformes

Alimentos/Amostras

A B A B
Café empo 21 21 0 0
Farinha de trigo 21 20 0 1
Leite b 21 21 0 0
Ovo cru 20 21 1 0
Margarina 21 21 0 0
Pdo francés 19 19 2 2
Queijo mussarela 21 21 0 0

Os rotulos que nao possuiam a lista de ingredientes, como o café em p6, farinha de trigo
e ovo cru ndo estavam em ndo conformidades, pois, segundo a Resolucdo RDC 259/02
(BRASIL, 2002), a lista de ingredientes é obrigatoria, porém para alimentos com um
unico ingrediente ndo € necessario. Quanto a datas de fabricacdo, que ndo estavam
presentes nos rotulos de café em po, farinha de trigo, e ovo cru, atendiam a legislacdo
sobre rotulagem, pois segundo a Resolu¢cdo RDC 259/02 (BRASIL, 2002), a informacéo
de data de fabricacdo € opcional. Ela pode ser utilizada como forma de identificar o lote.

CONCLUSAO

A pesquisa permitiu identificar inicialmente as diferencas das tabelas de composicao
centesimal mostrando que 0s mesmos grupos de alimentos, quanto aos seus teores de
macro e micronutrientes diferem, influenciando certamente no célculo final para a
elaboracdo de um rétulo, com isso fica claro que as rotulagens realizadas por meios de
calculos através de tabelas centesimais, ndo atendem ao Cddigo de Defesa do
Consumidor. Apo6s as analises realizadas utilizando as 4 tabelas centesimais, a maioria
dos alimentos analisados estavam com alto indice de nutrientes acima de 20% de variacdo
para mais ou para menos. Em desacordo com a Resolu¢gdo RDC 360/03. Podendo entéo
ocasionar informacgdes inconsistentes aos consumidores. Considerando os 14 rétulos
analisados, apenas 10 rotulos estavam plenamente de acordo com todos os critérios
estabelecidos pela legislacdo que dispbe sobre a regularidade de rotulagem. Porém 4
rotulos apresentaram irregularidades. Através desta pesquisa observou-se que existem
varias informacdes ficam inconsistentes mesmo havendo critérios exigidos por lei. E estas
informagdes inconsistentes podem levar a mas interpretacbes pelo consumidor.
Observou-se também que as tabelas de composicdo centesimal ndo sdo atualizadas
periodicamente e seus dados desatualizados influenciam nos célculos atraves de sua
utilizacdo. Algumas das tabelas ndo apresentam os protocolos de preparacdo dos
alimentos e nem a metodologia analitica.
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