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RESUMO

A rotulagem de alimentos estabelece uma comunicacdo entre os produtores e 0s
consumidores, auxiliando-os com informacdes sobre o produto. A comercializacdo de
alimentos em conserva como as azeitonas vem crescendo a cada dia, e com iSso
aumenta também o consumo de sodio usados nos processos de conservacao. Nessa
perspectiva, a rotulagem tem um impacto bastante importante para os consumidores,
guando apresentados de forma correta. Assim, a pesquisa teve como objetivo avaliar
a conformidade da rotulagem geral, nutricional e o teor de sodio de azeitonas em
conserva comercializadas em Teresina-Pl. Para a verificacdo de conformidade e
inconformidade foram elaborados checklist baseados nas legislacbes brasileiras, e a
estatistica dos dados consistiu em analise descritiva feitas no programa Microsoft
Excel. Foram verificados 25 rétulos de 5 marcas diferentes, divididos em 6 categorias,
sendo elas: azeitona verde com carog¢o (n=5), azeitona verde sem caro¢co (n=5),
azeitona verde fatiada (n=5), azeitona preta com carog¢o (n=3), azeitona preta sem
caroco (n=3), azeitona preta fatiada (n=4). Foi constatado uma média geral de 94%
de conformidade para as legislacdes. Em relacdo ao teor de sédio, o maior indice foi
1.720mg e para o menor indice 1.085mg. Desse modo, faz-se necessario melhor
fiscalizacdo dos produtos pelos 6rgdos competentes e sugere-se que 0S
consumidores consultem a rotulagem nutricional para adquirir produtos com menos

taxas de soédio.

Palavras-chave: conserva de azeitonas, leis, rotulo alimentar, sédio.



ABSTRACT

Food labeling establishes communication between producers and consumers, helping
them with information about the product. The commercialization of canned foods such
as olives is growing every day and with that the consumption of sodium used in
conservation processes also increases. From this perspective, labeling has a very
important impact on consumers, when presented correctly. Thus, the research aimed
to evaluate the compliance of the general and nutritional labeling and the sodium
content of preserved olives marketed in Teresina-Pl. To verify compliance and non-
compliance, checklists were prepared based on Brazilian legislation, and data
statistics consisted of descriptive analysis performed in the Microsoft Excel program.
25 labels from 5 different brands were verified, divided into 6 categories, namely: green
olive with pit (n=5), green olive without pit (n=5), sliced green olive (n=5), black olive
with pit (n=3), pitted black olives (n=3), sliced black olives (n=4). An overall average of
94% compliance with legislation was found. Regarding the sodium content, the highest
index presented 1,720mg and for the lowest index it presented 1,085mg. In this way,
better inspection of products by Organs competent bodies is necessary and suggests
that consumers consult the nutritional labeling to purchase products with lower levels

of sodium.

Keywords: preserved olives, laws, food label, sodium.
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1 INTRODUCAO

A rotulagem de alimentos estabelece uma comunicagéo entre os produtores e
0s consumidores, auxiliando-os com informacdes sobre a origem, composicdo e
caracteristicas nutricionais do produto, além de desempenhar um papel fundamental
no rastreamento e localizacdo dos alimentos (FREITAS; VINHAS; DIAS, 2017). Além
disso, as informagBes contidas no rétulo, possibilitam comparagdo de produtos,
liberdade de escolhas, substituicbes e a priorizacdo de alimentos mais seguros,
saudaveis e adequados tanto ao coletivo quanto ao individual (MENEZES; CARMO,
2022).

No Brasil, o érgdo responsavel por regulamentar a rotulagem dos alimentos é
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece as informacdes
gue um roétulo deve conter, visando a garantia de qualidade dos produtos e a saude
do consumidor (BRASIL, 2008). Ademais, a rotulagem nutricional € considerada
também uma ferramenta estratégica desenvolvida com o intuito de minimizar a
exposicdo do consumidor a abusos da industria e informagBes enganosas
(MENEZES; CARMO, 2022).

Praticamente todo alimento que consumimos passa por algum tipo de
processamento e muitos deles foram criados pela humanidade h& milhares ou
centenas de anos, além disso, os produtos prontos sdo destaque devido a praticidade
gue € encontrada em alternativas como as conservas de alimentos, que em alguns
casos, supera até o consumo de vegetais frescos (ABIA, 2021; SEBRAE, 2013).

As azeitonas em conserva também se encaixam como um produto pratico para
os consumidores. E considerado um alimento popular por ser um ingrediente utilizado
na gastronomia mundial, pelo seu sabor acentuado, aroma marcante e por possuir
fontes de nutrientes significativos, como vitaminas, sais minerais, acidos graxos, agua,
fibras e antioxidantes (CERQUETANI, 2020).

Os alimentos em conserva podem néo ser considerados uma opg¢ao saudavel,
0 sbdio que é usado nas conservas pela industria para a preservacédo do alimento,
pode ser prejudicial & saude, causando algumas doengcas como a pressdo alta. No
caso das azeitonas, apesar de seus beneficios, sdo bastantes ricas em sodio, uma
vez que algumas marcas disponiveis no mercado usam apenas a salmoura (solucéo

de agua saturada de sal) e outros acrescentam ainda mais conservantes, fator
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importante para ficar atento na hora de escolher o produto (ABIA, 2021;
CERQUETANI, 2020).

Embora os alimentos em conserva, especialmente as azeitonas, sejam
considerados acessiveis aos consumidores e por serem um alimento préatico no dia-
a-dia das pessoas, € de suma importancia analisar a conformidade dos rétulos de
conservas de azeitona consumidas pela populacdo de Teresina-Pl e averiguar se
encontra de acordo com a legislacdo vigente.

Considerando as possiveis falhas nas informacdes da rotulagem de alimentos,
gue possam induzir o consumidor ao engano ou algum dano a saude, objetivou-se
com esta pesquisa, analisar a rotulagem geral, nutricional e o teor de sodio a partir
das informacdes declaradas em rétulos de azeitonas em conservas comercializados

em supermercados de Teresina-Pl, conforme as normativas em vigor do Brasil.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Rotulagem de alimentos

O roétulo alimentar constitui um dos principais meios de comunicagao entre o
consumidor e a industria agroalimentar, informando sobre as vantagens do consumo
de seus alimentos, além de ser uma importante ferramenta que permite o acesso as
informacdes sobre as caracteristicas basicas do produto como a lista de ingredientes,
origem, prazo de validade, lote e forma de conservacdo (CORDEIRO; SILVA; BENTO,
2010; BRASIL, 2008).

O Decreto-Lei n°986 foi o primeiro no Brasil em instituir normas basicas sobre
os alimentos com relagéo a defesa e a protecdo da saude individual e coletiva, desde
a obtencéo do alimento até o seu consumo, sendo regulado em todo territorio nacional.
Sabendo da importancia dos rétulos nutricionais, no ano de 1999, foi criada a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que hoje em dia regula a rotulagem
alimentar, em conjunto com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) e Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) (BRASIL,
1969; CAMARA et al, 2008; FREITAS; VINHAS; DIAS, 2017).

A legislacédo brasileira de rotulagem tem por base as determinagcdes da Codex
Alimetarius que é o principal érgéo internacional responséavel pelo estabelecimento de
normas, visando a seguranca e protecdo do consumidor, fixando, as diretrizes
relativas ao plantio, a producdo e a comercializacdo de alimentos, servindo de
orientacdo para muitos paises incluindo o Brasil. De acordo com a Codex, a rotulagem
possui propriedades de informar sobre as informacdes nutricionais do alimento para o
consumidor, facilitando assim, a compreensao em relagéo a composigéo nutricional
do produto (CAMARA et al., 2008, CORDEIRO; SILVA; BENTO, 2010).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Saude,
no periodo de 2000 a 2003, criaram regulamentos que determinam a obrigatoriedade
da rotulagem nutricional para alimentos embalados e a importancia dessas
regulamentacdes, € que elas estabelecem padrdes de qualidade do produto, atuando
como benéfico para o consumo saudavel, além de possuir um papel importante no
rastreamento e localizacdo dos produtos, permitindo identificar aqueles que possam
oferecer riscos a saude (SOUZA et al., 2011; FREITAS; VINHA; DIAS, 2017).
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No entanto, Stangarlin-Fiori et al. (2020), em sua pesquisa constatou-se que a
adesdo as regras brasileiras de rotulagem ainda ndo € adotada por todos o0s
fabricantes de alimentos. Algo preocupante quando se compreende que a industria
desempenha consideravel papel frente a isto, é de grande importancia que o mesmo
forneca informacbes verdadeiras e de facil compreensdo nos rotulos (SANTANA,
2018).

A rotulagem alimentar &€ uma ferramenta Uutil e significativa para o
desenvolvimento da educacao nutricional, devido a sua importancia e necessidade
para uma alimentacdo ideal. As instru¢cdes corretas nos rétulos possibilitam ao
consumidor maior consciéncia no momento da compra do alimento, sendo uma acao
imprescindivel quando se compreende que a vulnerabilidade do consumidor esta
ligada & auséncia de conhecimento técnico, pois 0 mesmo, néo participa da producao
do alimento e acaba nao tendo como avaliar o que comprar e decidir por ele mesmo
gual produto é melhor (SOUZA et al, 2011; PONTES et al., 2009).

As informacdes no rétulo devem, obrigatoriamente, descrever de forma clara
as caracteristicas do produto, de modo a elucidar o consumidor sobre 0 mesmo
(MARINS; JACOB e PERES, 2008). Contudo, quando se tornou obrigatéria a
rotulagem nutricional no Brasil, as informacdes contidas nos rétulos tornaram-se mais
complexas, passando a exigir maior habilidade do consumidor para interpreta-las.
(PONTES et al., 2009).

Com base nisso, foi observado por Soares, Mouras, Silva (2016), que os
consumidores apresentaram evidente dificuldade para compreender os rotulos,
devido a linguagem técnica, abreviaturas e siglas, assim como a falta de
esclarecimentos em relacdo aos componentes potencialmente alergénicos a grupos
especificos e uso da escrita pouco legivel, se tornando fator que fazem a
compreensao dificeis por parte dos consumidores.

A rotulagem alimentar possui diversas normas para padronizar a identidade e
gualidade dos produtos, sao legislagcdes dinamicas, visto que sempre poderédo ser
estabelecidas novas regras com o passar do tempo (FREITAS; VINHA; DIAS, 2017).
Essas normas estdo ligadas a rotulagem geral, nutricional e em casos particulares,

sédo adotadas legislacdes especificas para esse tipo de alimento.
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2.1.1 Principais legislacdes de rotulagem alimentar

A primeira lei para a rotulagem de alimentos no Brasil foi a de n°® 986, que
estabeleceu normas béasicas sobre os alimentos. Contudo, nos anos seguintes, a
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criou
resolucdes que contém regras que normalizam a rotulagem nutricional e geral no
Brasil, sendo as principais, a Resolucédo da Diretoria Colegiada — RDC n° 259, de
setembro de 2002 e a RDC n° 360, de 2003 (BRASIL, 1969; LOBANCO et al., 2009).

A RDC n° 259/02, define ré6tulo como sendo toda inscri¢éo, legenda, imagem,
matéria descritiva ou grafica, impressa, estampada, gravada, litografada ou colada
sobre a embalagem do alimento. Além disso, estabelece regras sobre a rotulagem
geral que se aplica a todo alimento embalado na auséncia do cliente e pronto para o
consumo. Deve apresentar, obrigatoriamente, a denominagao de venda do alimento,
lista de ingredientes, os conteudos liquidos, identificacdo da origem do produto, nome
ou razéo social e endereco do importador. Em relacédo aos alimentos importados, deve
ter identificacdo do lote, prazo de validade, instrucbes sobre o preparo e uso do
alimento, quando necessario (BRASIL 2002a; VIANA; CARVALHO; AMORIM, 2003).

A RDC n° 360/03, aborda a rotulagem nutricional e exige que seja declarado
no rétulo o valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio. Determina também que as
unidades, quilocalorias (kcal) e quilojoules (KJ), devem ser utilizadas na rotulagem
para o valor energético, e que 0 mesmo junto com o percentual do valor diario (% VD)
devem ser declarados em numeros inteiros, ademais, estabelece modelos de tabelas
nutricional, sendo elas: vertical A, vertical B e linear (BRASIL, 2003a).

Ainda sobre a RDC n° 360/03, as informacdes nutricionais devem aparecer
agrupadas em um mesmo lugar, estruturada em forma de tabela, com os valores e as
unidades em colunas (BRASIL, 2003a), podendo ser como o modelo de rétulo vertical
A, conforme é mostrado no quadro 1.

A declaracdo de valor energético e dos nutrientes deve ser feita em forma
numérica e a informacao correspondente a rotulagem nutricional deve estar redigida
no idioma oficial do pais de consumo, sem prejuizo de textos em outros idiomas e
deve ser colocada em lugar visivel, em caracteres legiveis e com cor contrastante com

o fundo onde estiver impressa (BRASIL, 2003a).
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Quadro 1 - Modelo de tabela nutricional vertical A
INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo__ g ou mL (medida caseira)
Quantidade por porcéo % VD (*)
Valor energético ....Kcal =....KJ
Carboidratos g
Proteinas g
Gorduras totais g
Gorduras saturadas g
Gorduras trans g (N&o declarar)
Fibra alimentar g
Sadio g

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

nutricional simplificada)

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

g = gramas; mL=mililitro; %VD (*)=percentual de valores diarios; Kcal=quilocalorias; KJ = quilojoules.
Fonte: BRASIL, 2003a

Se 0 espaco nao for suficiente para o modelo vertical A, pode ser utilizada na
forma de vertical B como é apresentado no quadro 2 ou linear, conforme o quadro 3.
Ademais, a expressdo “INFORMACAO NUTRICIONAL” o valor e as unidades da
porcdo e da medida caseira devem estar em maior destaque do que o resto da

informacgao nutricional.
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Quadro 2 - Modelo de tabela nutricional vertical B
Quantidade por | %VD Quantidade %VD (*)

porcéo *) por porcao
INFORMACAO Valor energético ..... Gorduras
NUTRICIONAL Kcal =....KJ saturadas.....g
Porcao___goumL Carboidratos ...g Gorduras (Néo
(medida caseira)
trans....g declarar)
Proteinas...g Fibra

alimentar... g

Gorduras totais.... g Saodio.....mg

“‘Nao contém quantidade significativa de ...... (valor energético e ou nome(s) do(s)
nutriente(s))” (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragao

nutricional simplificada)

* 0% Valores Diérios de referéncia 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.

g = gramas; mL=mililitro; %VD (*)=percentual de valores diarios; Kcal=quilocalorias; KJ = quilojoules.
Fonte: BRASIL, 2003a.

Quadro 3 - Modelo de tabela nutricional linear

Informacao Nutricional: Por¢do g ou mL; (medida caseira) Valor energético....
Kcal =....KJ (...%VD); Carboidratos ...g (...20VD); Proteinas ...g(...%VD); Gorduras
totais ........ g (...%0VD); Gorduras saturadas....g (%VD); Gorduras trans....g; Fibra

alimentar ...g (%VD); Sdédio....mg (%VD). “Nao contém quantidade significativa de

...... (valor energético e ou o(s) nome(s) do(s) nutriente(s))”

*06 Valores Didrios 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.

g = gramas; mL=mililitro; %VD (*)=percentual de valores diarios; Kcal=quilocalorias; KJ = quilojoules.
Fonte: BRASIL, 2003a
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A RDC n° 360/03 aborda também a questdo dos valores diarios de referéncia
de nutrientes (VDR), que sdo as quantidades que a populacdo brasileira deve
consumir para ter uma alimentacdo saudavel e para cada nutriente temos um valor

diario diferente, que é mostrado conforme o quadro 4 (BRASIL, 2003a).

Quadro 4 - Valores diarios de referéncia de nutrientes (VDR)

Valor energético 2000 kcal - 8400Kkj
Carboidrato 300 gramas
Proteinas 75 gramas
Gorduras totais 55 gramas
Gorduras saturadas 22 gramas

Fibra alimentar 25 gramas

Sadio 2400 miligramas

Kcal=quilocalorias; KJ = quilojoules
Fonte: BRASIL, 2003a

Assim como a RDC n° 360/03 é importante por abordar a rotulagem nutricional
e as disposi¢des dos nutrientes nos rotulos, a RDC n° 359/03 é também essencial por
estabelecer os tamanhos das porc¢des dos alimentos embalados. Informa a medida
caseira e sua relacdo com a porcao correspondente em gramas ou mililitros
detalhando-se os utensilios geralmente utilizados, suas capacidades e dimensdes
aproximadas. Expressa também o tamanho da porcdo (que se aplica a parte
comestivel) que deve ser considerado a base da alimentacao diaria de 2000 Kcal ou
8400 kJ (BRASIL, 2003b).

A portaria do Inmetro n® 249 de 9 de junho de 2021, é igualmente necessaria
por apresentar o conteido de massa, volume e cumprimento dos produtos. Para os
alimentos em conservas, essa legislacdo é essencial por expressar e definir o
conteudo liquido e drenado, sendo o conteudo liquido a quantidade total de produto
declarada na rotulagem e o drenado € a quantidade do produto declarada na
rotulagem, excluindo qualquer liquido, soluc¢éo, caldo, vinagres, azeites, 6leos e sucos

de frutas e hortalicas, de acordo com a regulamentacao vigente (BRASIL, 2021).
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A ANVISA regulamenta também a apresentacdo de elementos essenciais nos
rétulos, como a presenca de gluten, com a RDC n° 40 de 8 de fevereiro de 2002. Essa
legislacdo determina que todos os alimentos e bebidas embalados que contenham
glaten, devem obrigatoriamente dispor no rétulo em caracteres com destaque, nitidos
e de facil leitura, a adverténcia "CONTEM GLUTEN" (BRASIL, 2002b).

2.2 Azeitonas em conservas

O termo conservas € utilizado para classificar indmeros tipos de alimentos
submetidos a procedimentos caseiros ou industriais, tendo como finalidade aumentar
a vida de prateleira deles, tornando possivel o consumo fora da época de safra, longe
dos locais onde tem uma maior producdo e também para consumo imediato, ou seja,
alimentos prontos para o consumo (JULIAO; NETO; AMARAL, 2018). Existem varios
tipos de insumos que podem ser utilizados em conservas, como por exemplo, as
azeitonas.

A azeitona é o fruto da oliveira (Olea europaea L.) pertencente a familia
boténica Ole&cea e é classificada como uma das plantas mais antigas utilizadas pelo
homem, sendo originaria de uma regido geografica que ocupa o sul do Caucaso até
as altiplanicies do Ird, Palestina e a zona costeira da Siria, estendendo-se pelo Chipre
até o Egito, e foi introduzida no inicio do século 19 no Brasil, em quase todos 0s
Estados da federacdo, mas com uma maior frequéncia nas regides sul e sudeste
(COUTINHO; RIBEIRO; CAPPELLARO; 2009).

As azeitonas tém se tornando muito relevante mundialmente, devido as suas
caracteristicas sensoriais, quimicas e nutricionais, bem como ao seu elevado teor em
acidos graxos monoinsaturados e aos tocoferéis e compostos fendlicos. O ponto de
colheita da azeitona depende do seu destino e os tipos de se diferenciam pelo seu
grau de maturacdo e pela sua coloracdo no momento e apds a sua elaboracédo, a
medida que elas mudam gradualmente de cor, compreendendo tonalidades que vao
desde o verde, mistas e preto, a textura do endocarpo também muda durante esses
estadios (NOGUEIRA, 2012; VIEIRA, 2008 et al; GONCALVES et al., 2012).

0 quadro 5 mostra a classificacdo dos tipos de azeitonas quanto ao grau de
maturacdo, podendo ser azeitonas verdes, azeitonas intermediarias (mistas),

azeitonas pretas e azeitonas pretas pela oxidacao.
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Quadro 5 - Classificagéao dos tipos de azeitonas quanto ao grau de maturagéo

Tipos de azeitonas Classificacao

Sdo colhidas antes do inicio do
amadurecimento, sem  apresentar
Azeitonas Verdes manchas ou pigmentos rosado-escuros,
tendo uma coloracdo do verde ao

amarelo-palha.

Séo colhidas com a coloragéao rosada,
Azeitonas Intermediarias (mista) castanha ou vinho, elaboradas antes do

seu completo amadurecimento.

Azeitonas Pretas Séo colhidas no seu estado completo de

maturacao.

Sao colhidas e elaboradas sem ainda
Azeitonas Pretas (oxidacéo) terem atingido o estagio final de
maturacdo, sendo enegrecidas por

processo oxidativo.

Fonte: (GONCALVES et al., 2012).

De modo geral, o processo de conserva das azeitonas é pratico e de facil
execucdo, dependendo dos métodos e costumes locais, podendo ocorrer variacdes
de tratamento da fruta. O processo das azeitonas se inicia apos colhidas, onde segue
para etapa de lavagem para remocao de substancias estranhas e remoc¢éao parcial da
oleuropeina (componente amargo da azeitona), esse processo chamado de
curtimento do fruto passa por tratamentos com hidroxido de sodio que tem por
finalidade a reducédo das concentracfes do amargor e posteriormente o material é
submetido a fermentacao (VIEIRA et al., 2008)

A fermentacdo tem um periodo de trés a seis meses onde ocorre um aumento
da acidez provocada pela formacédo do acido lactico. Em seguida, avanga para etapa
de salga, onde as azeitonas sao colocadas em salmoura com concentracdes de
solucdo NaCl que varia entre 6% e 12% para as azeitonas verdes e mistas, e entre
8% e 14% para as azeitonas pretas. O alimento pode ser embalado em vidro

transparente ou embalagens plasticas (VIEIRA et al., 2008).
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2.2.1 Teor de s6dio em conservas de azeitonas

O sbdio (Na) é um micronutriente importante para manutencéo da nossa saude,
é fundamental para o equilibrio acido-base quando associado ao cloro, sob a forma
de cloreto de sodio. Entretanto, como todos os outros nutrientes, deve ser consumido
na quantidade certa. Um alimento que apresenta muito sédio é o sal e 0 consumo
excessivo dele ou qualquer outro alimento rico em soédio, pode levar ao
desenvolvimento de alguns problemas de saude, como por exemplo, hipertensao
arterial, doencas cardiovasculares, dentre outros (SAUDE, 2014; BRASIL, 2001).

O saodio é, talvez, o condimento e/ou conservante natural mais antigo usado
pelo homem, a utilizagé@o de cloreto de sédio em salmoura tem suas vantagens, como
a funcdo de diminuir a atividade da agua no alimento, controlando assim, o
crescimento e/ou desenvolvimento de microrganismos indesejaveis e de melhorar o
sabor, cor e textura do alimento, tornando assim mais saborosos e atrativos
(SAUDE,2014; ROSS et al., 2002).

Apesar dos beneficios da utilizacdo de sal em solugcdes concentradas
(salmoura), foi observado por Saude (2014) que a utilizacdo desse processo em
azeitonas, ocasionaram mudancas na composic¢ao nutricional do fruto, revelaram uma
guantidade significativa de valor calorico e concentracfes de sodio. De uma maneira
geral, o processamento (salmoura) aplicado a azeitona, fazem aumentar os teores de
NaCl no alimento.

Em funcdo disso, existe uma preocupacao crescente com a saude publica
devido as elevadas quantidades de sal ingeridas diariamente, visto a facilidade de
acesso e preparo desse alimento, quesitos que se enquadram no estilo de vida
acelerada da maioria pessoas. Esse cenario é propicio para que o consumo de sodio
seja maior do que o recomendado diariamente (AGUIAR; BERNARDO; COSTA,
2021).

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) recomenda que a ingestédo de sal ndo
deva ultrapassar 5 gramas por pessoa por dia e a ANVISA estabeleceu em legislacao
a questdo dos valores diarios de referéncia de nutrientes (VDR), que aborda as
guantidades que a populacédo brasileira deve consumir para ter uma alimentacéo

saudavel, que é mostrado conforme o quadro 4.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

e Avaliar a conformidade da rotulagem geral, nutricional e teor de sédio de

azeitonas em conservas consumidas pela populacao de Teresina-Pl.

3.2 Especificos

e Mapear na cidade de Teresina, 0s principais supermercados de cada zona da
regiao.

e Elaborar uma lista de verificagcdo com base nas legislacdes brasileiras vigentes
guanto a rotulagem de alimentos.

e Analisar a rotulagem geral e nutricional obrigatéria para azeitonas em conserva.

e Verificar a conformidade das informagfes veiculadas na rotulagem com as
exigidas pela legislacéo.

e Comparar o teor de sddio em diferentes marcas de azeitonas em conserva.
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4 METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de um estudo de carater transversal descritivo-
observacional de abordagem qualitativa. As amostras de azeitonas em conserva
foram adquiridas em sete grandes redes de supermercados localizados em diferentes
zonas do municipio de Teresina — PIl, sendo considerados os lugares mais
frequentados para fazer as compras.

Foram encontrados 25 rotulos de 5 marcas famosas de azeitonas em
conservas e para analise foram divididas em seis categoriais diferentes (Quadro 6),
sendo elas: azeitona verde com caroco, azeitona verde sem carogo, azeitona verde
fatiada, azeitona preta com carogo, azeitona preta sem carogo, azeitona preta fatiada.
As amostras foram coletadas entre mar¢co a maio de 2022 e as embalagens das
azeitonas foram fotografadas, obtendo assim, as informacées na parte frontal e lateral
do produto. Ademais, foi avaliado e comparado as quantidades de sédio de diferentes

marcas no mercado.

Quadro 6 - Cdadigos referente as marcas analisadas

Marcas avaliadas Categorias N°
marca 1 AVC, AVS, AVF, APC, APF 5
marca 2 AVC, AVS, AVF, APC, APS, APF 6
marca 3 AVC, AVS, AVF, APC, APS 5
marca 4 AVC, AVS, AVF, APF 4
marca 5 AVC, AVS, AVF, APS, APF 5

Total 25

AVC=azeitona verde com caroco; AVS=azeitona verde sem caro¢o; AVF=azeitona verde
fatiada; APC=azeitona preta com caro¢o; APS=azeitona preta sem caroco; APF=azeitona
preta fatiada.

Fonte: autor, 2022.

A analise da rotulagem de azeitona em conservas foi realizada por meio de
checklists (Apéndice G) elaborados conforme as legislacdes vigentes RDC n° 259/02
para informacgdes gerais de rotulagem e RDC n° 360/03 para informacdes nutricionais
do rétulo. Foi utilizado também a RDC n° 359/03 que contém indicacdo de porcéao, a

Portaria INMETRO n°249/21 que expressa o contetdo liquido utilizado nos produtos
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pré-medidos e RDC n° 40/02 para expressar o gluten no alimento (BRASIL, 2002a;
BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b; BRASIL, 2021; BRASIL, 2002b).

Os resultados foram expressos por meio da estatistica descritiva basica, média
e porcentagem, os valores de sodio foram convertidos usando regra de trés. Os
resultados foram organizados e analisados utilizando o programa Microsoft Excel para

a criacdo de graficos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para conformidade e ndo conformidade total referente a
rotulagem geral e nutricional estédo presentes na figura 1, incluindo todas categorias

de azeitonas em conserva (n=25).

Figura 1 - Panorama com a média geral de conformidade e ndo conformidade dos

rétulos de azeitonas em conserva de acordo com as legislacdes vigentes

6%

94%

B conforme M ndo conforme

Fonte: Autor, 2022.

A média geral de conformidade e ndo conformidade referente as legislacdes de
rotulagem geral e nutricional, foram de 94% e 6%, respectivamente (Figura 1). Com
isso, verificou-se que os rétulos de azeitonas em conserva analisados ndo seguiram
100% de conformidade para todas as legislacdes, algo consideravelmente critico,
visto que, as industrias ndo estao cumprindo totalmente os requisitos exigido pelas
leis. De acordo com Araujo (2017) a rotulagem alimentar, sejam gerais ou nutricionais,
exercem um papel fundamental para a construcdo de um novo paradigma de
alimentacao, permitindo a garantia de seguranca de alimentos e nutricional, além de
proporcionar aos consumidores possibilidades de analisar e comparar informacdes

inscritas nas embalagens dos alimentos.
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Os resultados obtidos em todas categorias referentes a RDC n° 259/2002
(BRASIL, 2002a), que estabelece as informacdes gerais obrigatérias, estdo presentes
na Figura 2. Os itens expostos nessa legislacédo sao os principios gerais, denominacao
de vendas, lista de ingredientes, aditivos, identificacdo de origem, lote, validade e

instrucdes de preparo e uso.

Figura 2 - Resultados sobre as informag@es gerais contidas em rotulos de azeitonas
em conserva referente a RDC n° 259/2002
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e Ao e O e N 100%

0%

A O . 100%

0%

Lista e g s N 100%

. ~ 10%
Denominagéo de vendas | — 50
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Fonte: Autor, 2022.

Para os principios gerais, a conformidade foi de 100%(n=25) em todos o0s
rétulos de azeitonas em conserva. As embalagens ndo apresentaram legendas ou
figuras que induzem o consumidor ao engano e estavam conforme também a questao
da descrigédo de indicativo de propriedades medicinais, terapéuticas e que o produto
previne doencas. Em relacdo a lista de ingredientes, a conformidade também foi de
100% (n=25) para todas as marcas e categorias analisados. Todos o0s rotulos estavam
de acordo com a legislacdo vigente, apresentaram com precedentes expressoes
“‘ingredientes:” ou “ingr.: na embalagem e também adicionaram na lista de ingredientes

a expressao “salmoura”, declarando assim a agua presente no produto. Silva e
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Barbosa (2011) analisaram a rotulagem de barras de cereais e obtiveram também
100% de conformidade para os dois itens, e acrescentaram que sao topicos bastantes
importantes pois permitem ao consumidor conhecer as informagdes do produto que
esta adquirindo, assim como sua procedéncia.

Além dos principios gerais e lista de ingrediente, os aditivos, identificacdo de
origem, lote e validade, apresentaram da mesma forma, conformidade 100% (n=25)
em todos os rotulos. Os aditivos foram declarados junto com a suas fungdes principais,
a identificacédo de origem consta no rotulo com o endereco completo, o lote foi gravado
com linguagem clara e o prazo de validade foram expressados de acordo com a
apresentacao exigida pela legislacdo, com dia, més e ano ou s6 0 més e ano. Rabelo,
Henriques e Labanca (2017) encontraram resultados iguais para esses itens em seus
trabalhos, apresentando em suas amostras de 0leos vegetais conformidade de 100%.

Quanto ao item de denominacéo de vendas, a conformidade foi de 92% (n=19),
apontou-se algumas irregularidades em todas as categorias (AVC, AVS, AVF, APC,
APS, APF) da marca 2, os rétulos apresentaram auséncia do termo “em conserva” na
parte frontal e lateral, e os demais rétulos conformes estavam seguindo a legislacéo.
A denominacédo de venda € um item bastante importante, sendo um nome especifico
e ndo genérico que indica a verdadeira natureza do alimento e suas caracteristicas
(BRASIL, 2002a). Um estudo feito por Silvino et al., (2012) que analisou a
conformidade da rotulagem de queijos coalho, apresentou também alteragéo no item
citado, verificou-se que dentre os 7 rétulos analisados, 2 (28,5%) ndo continham a
denominacéo de venda correta de acordo com o regulamento técnico especifico para
categoria.

No item de instrucdes de preparo e uso, apresentou-se conformidade de 76%
(n=9). Dentre os rétulos analisados, as embalagens da marca 2, 3 e 5 em todas as
categorias, ndo mencionavam especificamente a questao da temperatura maxima e
minima para a conservacdo do produto, entretanto, foi expresso a durabilidade do
alimento e as informacfes de armazenamento. Esse item é importante para que o
consumidor saiba como conservar o alimento de forma correta e com isso ndo causar
dando a saude. No trabalho de Sales, Rodrigues, Pessoa (2019), a conformidade para
esse item foi de 69%, pois as amostras de macarrdes integrais ndo apresentaram
instruces do preparo ou se apresentaram, ndo estava redigida em portugués.

A rotulagem de diferentes marcas de azeitonas em conversa, quando

analisados de acordo com a RDC n° 259/02, serve como base para observar a
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conformidade e a qualidade final dos rétulos que industrias de alimentos estdo
oferecendo aos consumidores. Ademais, Camara e Weschenfelder (2014)
acrescentam em seu trabalho, que a rotulagem quando apropriada, contribui para a
aquisicdo de alimentos mais saudaveis e que nao prejudiguem a saude dos
consumidores.

Os resultados de todos os rétulos analisados referentes as informacgdes
nutricionais obrigatorias estabelecidos pela RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a),

podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultado geral referente as informacdes nutricionais estabelecidas pela
RDC n° 360/2003

Codigo da amostra Conformidade
Marca 1

Todas as categorias 86%
(AVC, AVS, AVF, APC, APF)

Marca 2

Todas as categorias 86%
(AVC, AVS, AVF, APC, APS, APF)

Marca 3

AVC, AVS, AVF 80%
APC, APS 73%
Marca 4

Todas as categorias 100%
(AVC, AVS, AVF, APC, APS)

Marca 5

AVC 100%
AVS, AVF 80%
APS, APF 60%

AVC=azeitona verde com caroco; AVS=azeitona verde sem caroco; AVF=azeitona verde
fatiada; APC=azeitona preta com caroco; APS=azeitona preta sem caroco; APF=azeitona
preta fatiada.

Fonte: Autor, 2022.

A RDC n° 360/03 estabelece obrigatoriedade de alguns itens nos rétulos dos

alimentos, como a declaracdo de nutrientes, apresentacdo de modelo de tabela
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nutricional, informagao nutricional legiveis e a inclusdo da frase “Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas”
(BRASIL, 2003a). Com isso, observou-se que dentre as marcas de azeitonas em
conserva analisados, apenas uma apresentou conformidade de 100% (n=25) para
todos esses itens e os demais rétulos constatou-se algumas irregularidades.

As marcas 1 e 2 apresentaram conformidades de apenas 86% para a legislacéo
vigente, as irregularidades no rétulo das categorias dessas marcas foram na parte da
apresentacdo do modelo de tabela nutricional. A RDC n° 360/03 (BRASIL, 2003a),
preconiza que as informacgdes nutricionais sigam o realce, ordem e apresentacdo dos
modelos: Vertical A, Vertical B e Linear (Quadro 1, 2 e 3), aléem de estarem
estruturadas em forma de tabela, com valores e unidade em colunas. Entretanto, esse
conceito ndo foi apresentado nos rotulos das duas marcas citadas, deixando de seguir
os critérios exigidos pela legislacdo. No estudo de Miranda et al. (2017) verificou-se
também inadequacéao de 34,8% nos rotulos de pdes de forma avaliados em relagéo a
RDC 360, sendo a mais prevalente, a apresentacao incorreta da tabela nutricional no
geral.

A marca 3 apresentou resultados diferentes, nas categorias AVC, AVS e AVF,
a conformidade foi de 80%, pois n&o foi declarado os nutrientes proteinas e gorduras
trans na tabela nutricional. Ja nas categorias APC e APS da marca citada, a
conformidade foi de 73%, pois além de os rotulos ndo apresentarem 0s nutrientes
proteinas e gorduras trans, também néo foi declarado gorduras saturadas. A RDC n°
360/03 (BRASIL, 2003a), estabelece a obrigatoriedade da declaragao dos nutrientes:
valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans e sodio, na rotulagem do alimento. Por este fato, conclui-se que a
marca 3 ndo seguiu por completo os requisitos exigidos pela legislacdo. Fernandes et
al. (2017) analisou rotulos de leite em po e obteve 20% de inconformidade para a
legislacdo mencionada, de dez rétulos, dois ndo informaram os teores de gorduras
trans.

A marca 4 foi a unica dentre as analisadas que apresentou conformidade de
100% para a legislacdo vigente, os rétulos dessa marca seguiram todos os critérios
exigidos, como a declaracdo de nutrientes, apresentacdo de modelo de tabela
nutricional, informac&o nutricional legiveis e a inclusdo da frase “Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energética.
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Sanches e Souza (2020) também obteve 100% de conformidade em suas marcas de
biscoitos analisadas.

J4 a marca 5 foi a que mais apresentou variacdes de conformidade nas
categorias. As azeitonas verdes com caroco dessa marca (AVC) obteve um resultado
de 100% de conformidade para a RDC n°® 360/03 (BRASIL, 2003a), entretanto, as
categorias AVS e AVF expressou 80% de conformidade, isto porque ndo estavam
declarados nos rétulos os nutrientes: proteina e gorduras trans. As categorias APS e
APF apresentaram irregularidade ainda mais preocupantes, a conformidade foi de
60%, pois além de nédo terem declarados também os nutrientes proteina e gorduras
trans, a tabela nutricional ndo seguiu os modelos exigidos pela legislacdo e néo
apresentaram-se legiveis aos consumidores. Krempser, Almeida e Carvalho (2022)
analisaram rétulos de diversos tipos de azeites de oliva e encontraram cerca de 22,2%
de auséncia na lista de ingredientes, deixando de seguir a requisitos exigidos pela
legislacao.

De acordo com Marquim e Melo (2021), as informag¢des nutricionais tém como
objetivo oferecer ao consumidor o pleno conhecimento acerca do que ele esta prestes
a consumir, deixando-o totalmente ciente da composi¢cao de cada produto. Por isso, é
importante que todos os nutrientes estejam declarados na rotulagem dos alimentos e
a maioria das marcas de azeitonas em conservas analisados ndo cumpriram as
exigéncias da legislagdo em vigor.

Os resultados encontrados referentes as informagdes nutricionais de porcao
obrigatoria estabelecido pela RDC n° 359/03 (BRASIL, 2003b), para todas as

categorias de azeitonas em conserva (n=28), estdo apresentados na Figura 3.

Figura 3 - Resultados sobre as informacdes nutricionais obrigatorias para por¢ao de
alimentos referente a RDC n° 359/2003
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Fonte: Autor, 2022.

Todas as categorias de azeitonas em conserva analisados apresentaram
conformidade de 100% (n=25) para os itens: medida em gramas ou mililitros, porcéo
para uma alimentagéo diaria de 2000 Kcal ou 8400kJ e medida caseira, conforme a
RDC n° 359/03 (BRASIL, 2003b). De acordo essa legislacéo, a por¢cao é a quantidade
média de alimento que deveria ser consumida por pessoas sadias, maiores de 36
meses de idade em cada ocasido de consumo, com a finalidade de promover uma
alimentacao saudavel. No caso da medida caseira, € um termo usado para denominar
o utensilio comumente utilizado pelo consumidor para medir os alimentos, sendo eles:
colher, xicaras ou unidades (BRASIL, 2003b).

Souza et al. (2014) analisou azeites de dendé e observou que algumas marcas
estavam irregulares para RDC n°359/03, sendo que 75,0% das amostras nao
declararam a porcdo corretamente, 50,0% n&o informam a medida caseira
correspondente e 58,3% nédo estavam conformes em relagdo a declaracdo de VD%
com base em uma dieta de 2000 Kcal.

J4 no item de porcdo correspondente a fase drenada ou escorrida foi
encontrado conformidade de 76% (n=19), as irregularidades observadas foram em
todas as categorias (AVC, AVS, AVF, APC, APS, APF) da marca 2. Os rotulos que se
apresentaram conforme para esse item, estavam presentes as expressoes:
“‘Quantidade correspondente a parte drenada do produto” e “As informagdes

nutricionais referem-se a parte drenada e comestivel do produto”. Nos roétulos
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inconformes essas expressdes nao foram encontradas, concluindo que houve
descumprimento em relacéo a legislacéo.

Os resultados encontrados das amostras analisadas referentes as informacoes
de conteudos liquido estabelecido pela Portaria INMETRO n° 249/21 (BRASIL, 2021),

podem ser vistos na Figura 4.

Figura 4 - Resultados sobre o conteudo liquido em produtos pré-medidos de acordo
com Portaria INMETRO n° 249/2021

indicacOes precede com expressodes

indicacdo da quantidade de conteudo
||IC|UIdO e o indicativo apresent com cor _
constrate com o fundo
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

nao conforme M conforme

Fonte: Autor, 2022.

Todas as categorias de azeitonas em conserva apresentaram conformidade de
100% (n=25) para a Portaria INMETRO n°249 (BRASIL, 2021). As conservas de
alimentos sdo produtos pré-medidos que apresentam uma fase sélida e outra liquida,
e em suas embalagens devem esta expressa como “peso liquido” e “peso drenado”
(BRASIL, 2021). Dessa forma, os rétulos analisados apresentaram conformidade para
esse item, a indicacdo quantitativa de contetdo liquido e a forma como a expressdes
“peso liquido” e “peso drenado” estavam no rétulo do alimento (contrastante com o
fundo), atenderam aos requisitos exigidos pela legislacéo vigente. Monteiro e Tiecher
(2018) também obtiveram regularidade de 100% em sua avaliacdo de rotulagem de
extratos de tomate.

Os resultados encontrados referentes a RDC n°40/2002 (BRASIL, 2002b), que
estabelece as expressfées de auséncia ou presenca de glaten nos rétulos dos

alimentos, podem ser vistos na figura 5.
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Figura 5 - Resultados de rotulagem para presenca ou auséncia de gluten
referente a RDC n° 40/2002

Impresso em caracteres em destaque,

witidoedefic s
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Fonte: Autor, 2022.

Os resultados de todas as categorias de azeitonas em conserva analisados
apresentaram conformidade total de 100% (n=25) para a RDC n°40/2002 (BRASIL,
2002b). Essa legislacdo estabelece a obrigatoriedade das expressées “CONTEM
GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN”, impresso no rétulo em caracteres em
destaque, nitido e de facil leitura. O gliten é uma proteina presente naturalmente em
diversos cereais, como trigo, aveia, cevada, centeio e malte, sabendo disso, a
importancia da declaracéo dele nos rotulos é que estéa associado a doengas celiacas
ou sindrome celiaca, que é causada pela intolerancia permanente ao glaten
(MIRANDA, 2016).

Por esse fato, a RDC n°40/2002 (BRASIL, 2002b) preconiza que todos os
alimentos e bebidas embalados declarem em seus rotulos a presenca ou auséncia
desse componente. Batista (2019) constatou em sua pesquisa resultado de 100% de
conformidade em todos os rotulos de geleias de frutas analisados, os produtos
também ndo possuiam gluten, entretanto foi expresso nos rétulos como é exigido pela
legislacdo vigente. Ja no estudo de Goncalves (2012), sobre analise de rétulos de
paes e biscoitos, esse item teve bastante destaque, pois os resultados obtidos
referente as informacfes de gluten nas amostras de paes foram de 71,2%
insatisfatorios, enquanto 72% dos rotulos das 100 amostras de biscoitos analisadas

nao apresentaram essa informacao, portanto irregular.
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Os teores de sodio encontrados nos rétulos de azeitonas em conserva
analisados podem ser observados na Tabela 2. Os valores foram padronizados para

a porcao de 100g.

Tabela 2 - Valores de s6dio em marcas de azeitonas analisados

Teor de sbédio de marcas de azeitona, Porcao (1009)

MARCA CATEGORIAS
----------- AVC AVS AVF APC APS APF
Marcal 1.720mg 1.720mg 1.720mg 1.535mg  ------------ 1.535mg

Marca?2 1.400mg 1.285mg 1.285mg 1.085mg 1.085mg 1.085mg
Marca3 1.555mg 1.555mg 1.555mg 1.250mg 1.250mg  ------------
Marca4 1.720mg 1.720mg 1.720mQ  -----------=  mmmeemoee- 1.535mg
Marca5 1.600mg 1.600mg 1.600mg  ------------ 1.600mg 1.600mg

AVC=azeitona verde com carogo; AVS=azeitona verde sem carogo; AVF=azeitona verde
fatiada; APC=azeitona preta com caroco; APS=azeitona preta sem caroco; APF=azeitona
preta fatiada.

Fonte: Autor, 2022.

Observa-se que todos os rétulos apresentaram teor de sodio variado entre as
marcas. As que se destacaram pelo maior indice desse elemento foram a marca 1 e
4. As duas apresentaram valores iguais nas categorias AVC, AVS e AVF, com sédio
de 1.720mg/100g de alimento. J& o menor indice verificado foi nas categorias APC e
APS da marca 2, com valor de 1.085mg/100g (Tabela 2).

De acordo com as legislacdes brasileiras, o valor diario de referéncia (VDR)
para o consumo de sodio é de 2.400mg (quadro 4) por dia numa dieta de 2000 Kcal.
Com isto, foi constatado que a ingestdo de 100g de azeitona em conserva que
apresentou maior teor de sodio (1.720mg/100g), significa aproximadamente 71% do
valor diario de referéncia (VDR) e para o menor indice (1.085mg/100g) representa
45%. E uma quantidade considerado preocupante, visto que, as marcas que
apresentaram maior taxa de sédio em seus rétulos, correspondem mais da metade do
(VDR) e para a menor taxa representa quase a metade. No estudo de Cezar, Vicenzi
e Alves (2019) sobre conservas vegetais industrializados, o palmito apresentou maior

média de sédio com valor de 827,75 mg/100g. J& na pesquisa de Neta (2020), sobre
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milho e ervilha em conserva, o teor maximo de sodio encontrado foi de 489mg/100g
nas amostras de ervilha.

O alto teor de sb6dio em azeitonas esta associado principalmente ao seu
processo tecnoldgico e com a salmoura composta de agua e sal. No entanto, apesar
da alta taxa, as azeitonas em conservas sdo fontes de muitos nutrientes, &€ um fruto
gue contém gorduras insaturadas, fibra alimentar, betacarotenos, vitaminas E, C e do
grupo B, além de ser bastante usado principalmente como temperos de saladas,
pizzas entre outros (PATRA, 2015).

Dessa forma, foi possivel observar que as marcas apresentaram teores de
soédio diferentes, mostrando que a leitura do rotulo pode contribuir para otimizar
escolhas mais saudaveis quanto a esta caracteristica, com a possibilidade do

consumo de azeitonas em conservas com quantidade de sédio menores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A partir da aplicagdo de checklist nos rétulos de diferentes marcas de azeitonas
em conserva, foi possivel observar a presenca de inconformidades em relacdo a
denominagao de vendas, instrucdes de preparo e uso, declaracdo de nutrientes e
porcéo relacionada a parte drenada do produto, modelo de tabela e informacgbes
nutricionais ilegiveis. Ja os resultados para a analise de teor de sddio permitem
concluir que as conservas de azeitonas apresentaram variacdo de valores de sédio
em entre as marcas, mas que ainda sao consideradas taxas elevadas comparado ao
valor diario permitido.

Com isso, torna-se necessario destacar que as inconformidades apresentadas
nos rétulos analisados podem induzir ao uso incorreto do produto, além de possiveis
danos a saude do consumidor. Em relacdo ao teor de sédio, devido as altas taxas
encontradas nos produtos, fica evidente a importancia de consultar a rotulagem
nutricional para identificar os alimentos com menor teor de sédio e assim, com a
possibilidade evitar problemas a saude.

Diante disso, faz-se necessario maior fiscalizacdo desses produtos por parte
dos 6rgdos competentes, para assegurar de que os rotulos sigam os critérios exigidos
pelas legislacdes e erros ndo sejam cometidos, prezando pela saude do consumidor.

Ademais, vale ressaltar que mais trabalhos referentes a rotulagem geral,
nutricional e teor de sodio de azeitonas em conserva sejam efetuadas, considerando

0 crescente consumo desses alimentos processados.
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APENDICE A — AZEITONA VERDE COM CAROCO EM CONSERVA
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APENDICE B — AZEITONA VERDE SEM CAROCO EM CONSERVA




APENDICE C - AZEITONA VERDE FATIADA EM CONSERVA
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APENDICE D — AZEITONA PRETA COM CAROCO EM CONSERVA
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APENDICE E — AZEITONA PRETA SEM CAROCO EM CONSERVA
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APENDICE G - LISTA DE VERIFICACAO (CHECKLIST) PARA AVALIACAO

DA ROTULAGEM DOS PRODUTOS

Avaliach Conforme Né&o N&o
vallagao conforme se
aplica

RDC N°259/02 (ANVISA)

Principios gerais:

Ha legendas, sinais ou figuras que leve o
consumidor ao engano durante a escolha
do produto?

Ha descri¢cdes indicando que o alimento
possui  propriedades medicinais ou
terapéuticas?

Hé& descri¢bes que aconselhe seu consumo
como estimulante, para melhorar a salde,
para prevenir doengas ou com acao
curativa?

Denominacéo de venda:

Encontra-se no painel principal a
denominacao de venda?

Marca do produto?

O Regulamento Técnico tem uma ou mais
denominacdes para um alimento deve ser
utilizado pelo menos uma dessas
denominacdes?

Consta palavras ou frases adicionais,
necessarias para evitar que o consumidor
seja induzido a erro ou engano com
respeito a natureza e condicdes fisicas
préprias do alimento?

Lista de ingredientes:

Contém lista de ingredientes?
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A lista de ingredientes consta no roétulo
precedida da expressao "ingredientes:" ou
"ingr.:"?

Os ingredientes constam em ordem
decrescente, da respectiva propor¢ao?

A 4gua foi declarada na lista de

ingredientes?

Aditivos Alimentares na Lista de
Ingredientes:

Caso possua, os aditivos estao declarados
na lista de ingredientes?

Consta a funcao principal ou fundamental
do aditivo no alimento?

O aditivo esta com 0 nome completo ou seu
namero INS?

Identificacdo de origem:

Consta 0 nome (razéo social) do fabricante
ou produtor ou fracionador ou titular
(proprietario) da marca?

Contém o endereco completo, pais de
origem e municipio?

Numero de registro ou codigo de
identificacdo do estabelecimento fabricante
junto ao 6rgdo competente?

Para identificar a origem utilizou uma das

seguintes expressobes: “fabricado em... ",
"produto ..." ou "inddstria ..."?

Identificacdo do lote:

Rétulo foi impresso, gravado ou marcado
de qualquer outro modo, uma indicagédo em
cbédigo ou linguagem clara, que permita
identificar o Lote a que pertence o alimento,
de forma que seja Vvisivel, legivel e
indelével?
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O lote é determinado em cada caso pelo
fabricante, produtor ou fracionador do
alimento, segundo seus critérios?

Para indicagdo do lote, utilizou-se um
cbdigo chave precedido da letra "L"?

Para indicacdo do lote, foi utilizado a data
de fabricacdo, embalagem ou de prazo de
validade, pelo menos, o dia e 0 més ou o
més e 0 ano (nesta ordem)?

Prazo de validade:

Foi declarado o "prazo de validade™?

Consta o dia e o més para produtos que
tenham prazo de validade superior a trés
meses?

O prazo de validade foi declarado por meio
de uma das seguintes expressoes:

n

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

"consumir preferencialmente antes de..."?

As expressdes estabelecidas no item
anterior foram acompanhadas: do prazo de
validade; ou de uma indicacéo clara do local
onde consta o prazo de validade; ou de uma
impressdo atraves de perfuracbes ou
marcas indeléveis do dia e do més ou do
més e do ano, conforme o0s critérios
especificados?

O dia, o més e o ano foram expressos em
algarismos ou 0 més com letras?

O dia, o més e 0 ano constam em ordem
numérica nao codificada, no caso do més
em letra nao codificada?

Instru¢cdes de sobre preparo e uso:

Contem informacéo sobre o]
armazenamento?
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Foi indicada a temperatura méaxima para a
conservacéao do alimento?

Foi indicada a temperatura minima para a
conservacgéao do alimento?

Foi indicado o tempo que o fabricante,
produtor ou fracionador garante sua
durabilidade nessas condi¢bes?

O rétulo consta as instrug6es sobre 0 modo
apropriado de uso, incluidos a
reconstituicdo, o descongelamento ou o
tratamento?

RDC N°359/03 (ANVISA)

Contém medida caseira e sua relagdo com
a porgcéo?

Contém medida em gramas e mililitros?

Contém os utensilios utilizados?

A porcdo expressa em medidas caseiras,
esta indicada em valores inteiros?

Estabelecem o tamanho da porcdo com

base uma alimentacéo diaria de 2000 Kcal
ou 8400 kJ?

Alimentos com duas fases separaveis, a
porcdo corresponde a fase drenada ou
escorrida, exceto para aqueles alimentos
onde tanto a parte sélida

quanto a parte liquida sdo habitualmente
consumidas?

RDC N°360/03 (ANVISA)

Foi declarado o valor energético e
nutrientes referente a: Carboidratos;
Proteinas; Gorduras totais; Gorduras
saturadas; Gorduras trans; Fibra alimentar
e Sodio?
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Apresentacdo da informacgdo nutricional
seguiu o realce, ordem e o0s modelos:
Vertical A, Vertical B ou Linear?

A informacé&o nutricional aparece agrupada
no mesmo lugar, estruturada em forma de
tabela, com os valores e as unidades em
colunas?

A declaracdo de valor energético e dos
nutrientes aparece em forma numérica?

A informacdo correspondente a rotulagem
nutricional encontra-se de local visivel e
com caracteristicas legiveis?

Contém cor contrastante com o fundo onde
estiver impressa?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para carboidratos: gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para proteinas: gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para gorduras totais: gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para gorduras saturadas: gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para gorduras trans: gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para fibra alimentar gramas (g)?

Unidade utilizada na rotulagem nutricional
para sodio miligramas(mg)?

O Valor energético e o percentual de Valor
Diario (% VD) estdo declarados em
nameros inteiros?

Contém a frase: “Seus valores diarios
podem ser maiores oOu menores
dependendo de suas necessidades
energéticas™?

Portaria n°249/2021 (INMETRO)
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Consta a indicagdo da quantidade do
conteudo liguido dos produtos pré-medidos
na embalagem?

No caso de embalagem transparente, a
indicagdo quantitativa foi de cor
contrastante com a do produto?

Os produtos pré-medidos que apresentam
duas fases (uma solida e outra liquida)
separaveis por filtragem simples, indicam,
impressas na vista principal da embalagem,
as indicagbes quantidades referentes ao
conteiddo (Qn) e o conteddo drenado
precedidos das expressdes: “PESO
LIQUIDO” e “PESO DRENADO”?

RDC N°40/02 (ANVISA)

Conttm no rotulo as expressoes:
“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM
GLUTEN"?

A expressdo acima esta impressa em
caracteres em destaque?

Encontra-se nitido e de facil leitura?
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