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RESUMO

A rotulagem nutricional é utilizada pelo fabricante de alimentos e bebidas para
indicar a composicdo do produto que sera comercializado, expondo: quantidade,
prazo de validade, informagao nutricional, método de conservagao. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver a rotulagem nutricional de produtos de panificacdo para
uma empresa no municipio de Bagé, no RS. A metodologia utilizada foi calcular as
calorias, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sodio dos produtos. A rotulagem nutricional utilizada foi
conforme a RDC 259/02 e a RDC 360/03 segundo a legislacdo da ANVISA.
Sabendo da importancia de levar aos seus consumidores informacdes corretas e
como consequéncia adequar-se a legislagao vigente os roétulos foram desenvolvidos
para atender a necessidade da empresa e proporcionar conhecimentos aos
académicos do Curso de Nutricao.

Palavras- chave: rétulos nutricionais, macronutrientes, nutricdo.

1.INTRODUGCAO

A rotulagem nutricional é utilizada pelo fabricante de alimentos e bebidas para
indicar a composicdo do produto que sera comercializado, expondo: quantidade,
prazo de validade, informagdo nutricional, método de conservagao (no caso de
congelados, por exemplo), entre outros dados. A Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) implantou as RDC 259/02 e RDC 360/03 que torna obrigatéria a rotulagem
nutricional baseada nas regras estabelecidas pela legislagdo com o objetivo principal
de atuar em beneficio do consumidor e ainda evitar obstaculos técnicos ao comércio.
E aplicado a todos os alimentos e bebidas produzidos, comercializados e embalados
na auséncia do cliente e prontos para oferta ao consumidor (ANVISA, 2005).

Para a elaboragdo de um roétulo devemos considerar as recomendacgoes
contidas nos regulamentos especificos da rotulagem, cabendo ainda a observacgao
dos padrées especificos para cada alimento das atribuigbes dos o&rgéos
competentes, Lei N° 8.918, de 14 de Julho de 1994 (MACHADO, 2015). As unidades
utilizadas na rotulagem nutricional sao: porgéo (g, ml e medidas caseiras), valor
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energético (kcal e kj), proteinas (g), carboidratos (g), lipideos (g), fibra alimentar (g),
sodio (mg), colesterol (mg), vitaminas (mg) e minerais (mg) (MACHADO, 2015).

Os tamanhos das porc¢des estdo indicados nas Tabelas de Referéncia de
Por¢cbes de Alimentos e Bebidas Embalados. E seus valores energéticos séo
referentes a: CHO = 4kcal, PTN = 4kcal, LIP = 9kcal. (MS et al., 2005). O objetivo
deste trabalho foi elaborar rétulos nutricionais de biscoitos e bolachas, seguindo os
critérios da nova legislacado prevista pela ANVISA, para uma padaria da cidade de
Bagé, RS.

2.METODOLOGIA

Quanto a metodologia do projeto, as informagdes nutricionais dos roétulos
foram obtidas a partir de calculos com regra de trés para definir o valor energético
(kcal ou kj), e a quantidade em gramas que cada macronutriente e micronutriente
(carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sédio) é fornecido em tais produtos, todos com a porgéo de referéncia
em 30 gramas, como ¢é estabelecido pela atual legislagao proposta pela ANVISA.

Para os valores em cada calculo, foi usada como referéncia a tabela
nutricional de cada um dos ingredientes usados para produzir os alimentos (biscoitos
e bolachas). A partir disso, os resultados obtidos foram calculados em uma regra de
trés junto com a porgao ja citada anteriormente para definir os valores de cada um
dos produtos. E por fim, além das informagdes ja citadas, também foram obtidos
dados de acordo com o VD% (valor diario recomendado com base em uma dieta de
2000 kcal), onde os resultados encontrados sao feitos através de calculos simples
de regra de trés com valores fixos para cada macronutriente e micronutriente
diferente (Carboidratos = 300g, proteinas = 75g, gorduras = 55¢g, gorduras saturadas
= 22q, fibra alimentar = 25g, sédio = 2400mg, e o valor para gorduras trans nao é
estabelecido).

Este estudo utilizou tais procedimentos pois essas ferramentas permitem a
obtencdo dos valores corretos e desejados para cada um dos produtos a serem
comercializados no proprio estabelecimento, ou exportados para ser vendido em
outros lugares. Apds a realizagao dos calculos, os mesmos foram analisados e
refeitos novamente para garantir que ndo havia nenhum erro nos valores obtidos,
para que posteriormente fossem disponibilizados corretamente nos rétulos de cada
um dos produtos.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos através dos calculos foram desenvolvidas as
tabelas que irdo compor as embalagens dos biscoitos da padaria. Os rétulos foram
desenvolvidos segundo a legislagao e informando todos os ingredientes utilizados,
fornecendo também avisos para consumidores com alguma patologia que nao
permita na sua dieta algum dos componentes.

Foram desenvolvidos 11 (onze) rétulos de biscoitos e bolachas, denominados:
dentinho tradicional e integral, bolacha fina integral, bolacha campeira, bolacha
folnada salgada, bolacha folhada doce, dentinho de queijo, dentinho orégano,
dentinho folhado, vovo sentada, bolacha fina branca.



Figura 1. Rotulo Nutricional do Biscoito Dentinho Tradicional

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao 30g (15 unidades)

Quantidade por porgéo %VD (*)

Valor Energético 96 kcal = 403K] 5%
Carboidratos 13g 4%
Proteinas 29 3%
Gorduras Totais 49 7%
Gorduras Saturadas 0,89 4%
Gorduras trans 0,59 >
Fibra Alimentar 0,69 2%
Sédio 179mg 7%

* % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD nao
estabelecido.

INGREDIENTES: Farinha de trigo especial enriquecida com ferro e acido félico, gordura vegetal, sal,
fermento bioldgico e melhorador de farinha (Amido de milho e/ou fécula de mandioca, polisorbato 80,
acido ascorbico e alfa amilase).

CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA.

Figura 2. Rotulo Nutricional do Biscoito Dentinho Integral

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgéo 30g (17 unidades)

Quantidade por porgao %VD (*)

Valor Energético 90 Kcal / 379 kJ 4%
Carboidratos 159 5%
Proteinas 2,39 3%
Gorduras Totais 2,39 4%
Gorduras Saturadas 0,59 2%
Gorduras trans - **
Fibra Alimentar 1,89 7%
Sadio 190mg 8%




* % Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD néo estabelecido.
INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, fibra de trigo, farinha de trigo
integral, gordura vegetal, fermento biolégico e melhorador de farinha (Amido de milho e/ou fécula de
mandioca, polisorbato 80, acido ascoérbico e alfa amilase).

CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA.

Segundo Aued-Pimentel et al. (2003), os biscoitos sao produtos largamente
consumidos por criangcas e adolescentes, observando-se a preferéncia por
consumo de biscoitos recheados, ricos em gorduras trans. Os biscoitos salgados
sdo0 uma opgao mais saudavel, com menor teor de gordura trans.

4. CONCLUSAO

Devido a necessidade crescente por informagdes corretas e confiaveis a
sociedade exige preocupacdo e esforco do governo e setor produtivo para a
regulamentacao da rotulagem nutricional de alimentos.

Sabendo da importancia de levar aos seus consumidores informagoes
corretas e como consequéncia adequar-se a legislagao vigente, este projeto auxiliou
a empresa a adequar-se as normas da legislagdo, possibilitando um aprendizado
para os académicos e ajudando a empresa com a demanda solicitada.
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