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APRESENTACAO

O Projeto REPASSA-Sul de Minas: Rede de Promocdo da Alimentacao Saudavel e
Seguranca Alimentar estd registrado na Pro-Reitoria de Extensdao (PROEX) da
Universidade Federal de Alfenas (UNIFAL-MG). A equipe de acdo do Projeto é composta
por dois docentes vinculados a Faculdade de Nutricao e discentes do Curso de Nutricao.
O projeto tem como objetivo contribuir para a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
da populagdo, por meio da assessoria aos diferentes equipamentos publicos com
potencial contribuicao ao acesso a uma alimentacdo adequada, saudavel e sustentavel.

Nesse sentido, este material foi desenvolvido visando auxiliar as diversas unidades
produtoras de alimentos embalados, a exemplo de: Bancos de Alimentos, cooperativas,
agricultores ou empreendedores familiares rurais, empreendimentos econdmicos
solidarios, microempreendedores, agroindustrias de pequeno porte ou artesanal,
produtores artesanais de alimentos, assim como os demais interessados na elaboracao
da rotulagem nutricional, respeitando as novas normas técnicas disponiveis da RDC n°
429/2020 e na Instrucao Normativa n° 75/2020.

A RDC n° 429/2020 dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados e
se aplica aos alimentos embalados na auséncia dos consumidores, incluindo as bebidas,
os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, inclusive
aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servicos de
alimentagao. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a
constatacdo de que a declaracao das informacées nutricionais dos rétulos dos alimentos
dificultava o seu entendimento pelos consumidores foi um dos fatores responsaveis
pela revisao dos requisitos para a rotulagem nutricional dos alimentos.

As novas normas técnicas sao fruto do trabalho de diferentes atores sociais e apesar
da proposta formulada pelo grupo de trabalho ndo contemplar na integralidade as
sugestdes de algumas entidades de Nutricao e Alimentacdo envolvidas no processo,
ainda sim, representou um avanco de uma proposta de rotulagem de alimentos mais
clara a populacao. Publicada recentemente, a RDC n° 727/2022 vem esclarecer sobre a
rotulagem dos alimentos embalados e aplica-se exatamente as mesmas categorias da
RDC n°© 429/2020.

As alteragdes que serao apresentadas neste documento, visam, de um modo geral:
(i) aperfeicoar a identificacdo, visualizacdo e legibilidade das informacdes nutricionais;
(i) diminuir as chances de ocorréncia de situagdes de enganos acerca da composicao
nutricional de um alimento; (iii) contribuir com a comparacgao nutricional entre rétulos;
(iv) otimizar a precisao dos valores nutricionais declarados; (v) ampliar o nimero de
produtos alimenticios com a rotulagem nutricional.




1. O que é Rotulagem
Nutricional?

A Rotulagem Nutricional é toda declaracdo destinada a informar ao consumidor as
propriedades nutricionais do alimento, compreendendo a Tabela de Informacao
Nutricional, a Rotulagem Nutricional Frontal e as Alega¢oes Nutricionais.
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2. Tabela de Informacao Nutricional

A Tabela de Informacao Nutricional deve informar ao consumidor o (i) valor
energético fornecido por uma porcao do alimento, assim como a quantidade dos
seguintes nutrientes: (ii) carboidratos; (iii) agucares totais; (iv) agucares adicionados; (v)
proteinas; (vi) gorduras totais; (vii) gorduras saturadas; (viii) gorduras trans; (ix) fibra
alimentar e; (x) sédio.

Ao lado de cada nutriente sdao dispostas as quantidades por porcdao e, por
padronizacao, 100 g ou 100 mL (alimentos liquidos) e especificados seus Valores Diarios
de Referéncia (VDR), cuja referéncia é a literatura cientifica, no que tange as
necessidades de ingestao diaria para populacdo saudavel.

Para tanto, a RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC ne 429, de 8 de
outubro de 2020 (RDC n° 429/2020) apresenta todas as informagdes necessarias para
a elaboracdo e adequacdo do rétulo nutricional, assim como a INSTRUCAO
NORMATIVA-IN Ne 75, de 8 de outubro de 2020 (IN n° 75/2020). Este documento é
um anexo a RDC n° 429/2020, cuja leitura é imprescindivel para o conhecimento de
informagoes especificas sobre cada parte do rotulo, incluindo as caracteristicas de
formatacao, como tipo de fonte, tamanho, cor, etc.

2.1 Principais mudancas na tabela de informacao
nutricional

As principais modificagbes da RDC n° 429/2020 para a disposicdo da tabela
nutricional sdo em relagao:

Inclusdo obrigatéria da quantidade de acucares totais e agucares adicionados, na
lista de nutrientes.

O excesso de agucar adicionado pode ser prejudicial a saude, até mesmo por isso o
nutriente foi considerado nos alertas frontais de alimentos com alto teor deste, como
estratégia de informar o consumidor de maneira mais facilitada. Falaremos mais a frente
sobre os novos alertas da rotulagem frontal e também como diferenciar os tipos de
acucar e seus maleficios a saude humana.




A tabela nutricional, além de apresentar as informacées nutricionais em porcao
(indicada para cada tipo de alimento no anexo V da Instru¢ao Normativa 75/2020),
devera apresentar estas informacées em 100 g ou 100 mL, segundo artigo 8° da RDC n°
429/2020:

A declaracdo das quantidades na tabela de informacdo nutricional deve ser
realizada com base no produto tal como exposto a venda por:

[ - 100 gramas (g), para solidos ou semissolidos, ou 100 mililitros (ml), para liquidos;
e Il - porcao do alimento definida no Anexo V da Instrucdo Normativa - IN n° 75, de
2020 e medida caseira correspondente.

A padronizacdo da porcdo e em 100 g/100 mL, auxilia o leitor na comparagao
nutricional entre diferentes produtos, podendo de forma mais rapida e facil escolher o
produto de melhor composicao nutricional.

No exemplo a seguir podemos observar que um mesmo produto, no caso manteiga
com sal, pode conter diferentes quantidades de nutrientes. Na porcdo expressa em 10
g, seqguindo o modelo da tabela nutricional antiga, pode ser dificil a comparacao
quantitativa.

IOGURTE 300G
INFORMAGAD NUTRICIONAL
PORCAO DE 100g (1/2 COPO)

QUANTIDADE POR PORCAD WvD*
Valor energético (keal/kl) 96=404 5%
Carboidratos (g) 12 4%
Proteinas (g) | a5 6%
Gorduras Totais (g) 33 6%
Gorduras Saturadas (g) 2,0 9%
Sédio (mg) | 54 2%
Calcio 130 13%

NAO CONTEM QUANTIDADES SIGNIFICATIVAS DE
GORDURAS TRANS E FIBRA ALIMENTAR




INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao 170 g (1 unidade)

Quantidade por porcao %VD(*)
Valor energético 164 keal =689k | 8
(arhoidratos g 9
Proteinas 48q ]
Gorduras totais 419 7
Gorduras saturadas 269 12
Gorduras trans 0 -
Fibra alimentar 0 0
Sodio 95 mg 4
Gldo 180 mg 18

*a Valores Didrios de referénca com base em uma dieta de 2000 keal
o 8400 k. Sews valores clidrias podem ser maiores ou menoees,
dependendo de suas necessidades enemébcas. **VD ndo estabelecda

INFORMACAO NUTRICIONAL - Porgdo de 200 g (1 copo)

Quantidade por porgao %VD(*) Quantidade por porcao  %VD(*)
Valor energético  734keal =983k) 12 Gordurastrans 0 o
Carboidratos 33g 11 Fibraalimentar 0 0
Proteinas 8,49 11 Sddio 128mg 5
Gorduras totais 7,19 14 Cdlcio 289mg = 19
Gorduras saturadas 3,70 17

*g Valores Didrios de referincia com base em uma dieta de 2,000 keal ou 8400 k). Seus valores didrios
podem ser maiores ou menaees, dependendo de suas necessidades energéticas. **VD ndo estabelecido,

Diferentes rétulos nutricionais de iogurte, que utilizaram por¢des de diferentes pesos.

Porém, quando convertemos o conteudo nutricional em 100 g poderiamos concluir
a presenca de diferencas significativas. No exemplo a esquerda teriamos 580 mg de
sédio, enquanto o da direita representaria 900 mg, aproximadamente menos 35% de
sédio em sua composicao.

Para auxiliar o responsavel técnico na construcao do VDR, este ebook disponibiliza
em anexo um modelo editavel para calculo automatico dos valores de referéncia didrios.

Instrugdes para visualizacao de anexos do arquivo:

1. Clique no link em anexo para abertura da planilha em “Planilhas Google”;



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1lCmLwgXNthy0WzK-nMGIXG4-vcA25My6/edit#gid=180476876

2. Em seguida disponha da quantidade nutricional na coluna representada por
“quantidade na por¢ao” na coloracao verde.

3. Para cada nutriente cuja insercao da quantidade na porcao seja acrescentada,
serd aparente sua quantidade segundo VDR do Anexo Il da IN n° 75/2020, nas
células de

Os valores referenciais diarios podem ajudar o leitor a entender as quantidades
dispostas na porcao do alimento oferecido, com base nas suas necessidades didrias para
aquele nutriente.

Os alimentos para fins especiais que tenham indicacao para grupos populacionais
especificos deverao conter VDR especifico para cada faixa etaria, sendo disposto no
anexo Vlll da IN n° 75/2020.

2.2 Apresentacao dos novos modelos de tabela
nutricional

Segundo o anexo IX da IN n° 75/2020, os novos modelos para declaracdo da tabela
nutricional seguirdo os seguintes formatos:

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Por¢des por embalagem: 000 por¢des

Porsﬁo: 000 g (medida caseira)

100 g [ 000 g | %VD"*

Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g)

) Aclcares totais (g)

Modelo vertical Actcares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibra alimentar (g)

Sadio (mg)

'Percentual de valores didnros fomecidos pela porgdo.




:’Jf;g’lgmf 100 mt | 000 mi | %vD"
s /2107 €nergético (kcal)
Porgdes por emb.:  Carboidratos (9)
000 Aclcares totais (g)
Model Por¢do: 000 mi Aclcares adicionados (g)
? elo (medida caseira) Proteinas (g)
horizontal Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sodio (mg)
*Percentual de valores diarios fomecidos pela porgdo
INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢cdes por embalagem: 000 por¢des « Porcdo: 000 g (medida caseira)
. 100 g | 000 g | %VD* 100 g | 000 g | %VD*
Modelo vertical | |75 smico e Gorduras totais (g)
quebrado Carboidratos (g) Gorduras saturadas (g)
Aclicares totais (g) Gorduras frans (g)
AgUcares adicionados (g) Fibras alimentares (g)
Proteinas (g) Sadio (mq)
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgo
INFORMAGAO 100 ml | 000 ml | %VD* 100 m1| 000 mi | %VD"
MOdelo w Valor energético (kcal) Gorduras fotais (g)
. Porgdes por emb.:  Carboidratos (g) Gorduras saturadas ()
hor|zonta| 000 « Porgdo: 000 _ Aclicares totais (g) Gorduras trans (g)
ml (medida caseira) _ Aclicares adicionados (g) Fibras alimentares (g)
quebrado Proteinas () S6dio (mg)
“Percentual de valores didrios fomecidos pela porgdo.
= Produto 1 Produto 2 Produto 3
INFORMACAO
NUTRICIOGI‘:JAL Porgdes poremb.; 000  Porgdes poremb.: 000  Porgdes por emb.: 000
Porgdo: 000 ml Porg&o: 000 ml Porcdo: 000 mi
100 mi | 000 mi| %VD* 100 ml| 000 ml | %VD* 100 ml| 000 ml | %VD"*
Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Modelo Aclcares totais (g)
Aclcares adicionados (g)
agregado Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g)
Sodio (mg)
*Percentual de valores dianos fornecidos pela porgdo.

Com o objetivo de contribuir com os responsdveis técnicos na elaboracdao de uma
nova tabela de informacao nutricional, o presente ebook oferece dois anexos com
modelos editaveis, disponibilizado pela Anvisa, segundo a RDC n° 429/2020 e IN n°

75/2020.

Fonte: adaptado de ANVISA, IN n° 75/2020.




Modelos

Comparacao do modelo antigo (tabela da esquerda) para o novo modelo (tabela

da direita) de apresentacao da tabela de informacoes nutricionais

IOGURTE 300G INFORMAGCAO NUTRICIONAL
INFORMACAD NUTRICIONAL Porcdes por embalagem: 000 porcdes
PORCAO DE 100g (1/2 COPO) Poriﬁo: 000 g (medida caseira)
QUANTIDADE POR F'DRCJE.D %VD* 100 g [ 000 g |%VD~
Valor energético (kcal/kl) 96=404 5% Valor energético (keal)
Carboidratos (g) | 12 4% c:ﬁﬁ;ﬂ?;ﬁq;iaf }{g]
Prateinas (g) 4,5 6% Aglcares adII:K}?‘lﬁdDS g
Gorduras Totais (g) 33 6% Proteinas (g)
Gorduras Saturadas (g) | 20 9% Gorduras totais (g)
sadio (mg) 54 204 Gorduras saturadas (g)
130 | 1 || ot
NAO CONTEM QUANTIDADES SIGNIFICATIVAS DE || S34i0 (ma)
GORDURAS TRANS E FIBRA ALIMENTAR “Percentual de valores dirics formecides pela porgio

Fonte: Adaptado de Google Imagens e Anvisa IN n° 75, 2020.




2.3 Passo a passo para o calculo da Informacao Nutricional

1. O primeiro passo consiste na descricao detalhada de toda a lista de ingredientes
utilizados no desenvolvimento do produto alimenticio ao qual se deseja elaborar
a tabela de informacao nutricional.

2. De posse dessas informacdes, é necessario consultar uma tabela de composicao
de alimentos, a fim de obter o contelido de cada item presente no novo modelo
de tabela de informacdo nutricional (ex.: valor energético, carboidratos totais,
acUcares totais, acUcares adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio).

3. Sera necessario realizar uma regra de trés para calcular os valores de cada item
para o produto alimenticio preparado. Veja o exemplo: Considerando que dentre
os ingredientes para o preparo de uma goiabada, foram utilizados:

a. 1000 g (ou 1 kg) de goiabas maduras
b. 500 g de acucar refinado
c. 150 mL de 4gua

Assim, segundo a Tabela de Composicao Quimica de Alimentos da Universidade de
Sdo Paulo (TBCA - USP, disponivel em: http://www.tbca.net.br, teremos:

Itens / Ingrediente Goiaba (100 g) Acucar cristal (100 g)
Energia (kcal) 50 400
Carboidratos totais (g) 13,4 99,6
Acucares totais (g) - 99,6
Acucares adicionados (g) 0,00 99,6
Proteinas (g) 0,86 0,32
Gorduras totais (g) 0,53 tr
Gorduras saturadas (g) 0,06 0,00
Gorduras trans (g) 0,00 0,00
Fibra alimentar (g) 5,78 0,00
Sédio (mg) tr tr



http://www.tbca.net.br/

OBS.: A 4gua nao foi contabilizada por ndo conter calorias e ndo fornecer nenhum dos nutrientes
mencionados na tabela de informagdes nutricionais, em quantidades significativas. As tabelas
de composicao quimica de alimentos brasileiras, usadas como referéncia ndo apresentam os
teores de agucares adicionado para a goiaba, estando no exemplo acima, o teor igual a zero,
destacado em vermelho.

As tabelas TBCA e a de Composicdo Quimica de Alimentos (TACO) publicada pela
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) nao possuem especificacdo sobre os
acucares totais dos alimentos. Isso pode dificultar o processo de desenvolvimento do
rétulo nutricional. Para casos em que os ingredientes ou o préprio alimento apresente
elevados teores de aglcares totais, pode ser necessario o envio de amostras para um
laboratério especializado de “Bromatologia” (Ciéncia que estuda a composicdao dos
alimentos) a fim de se adicionar essa informacao no rétulo nutricional.

Serd necessario realizar uma regra de trés, a fim de encontrar os valores de cada item
acima consultado na TBCA-USP, correspondente a 1000 g de goiabas e 500 g de agucar
cristal.

Itens / Ingrediente Goiaba (1000 g) Acucar Cristal (500 g)
Energia (kcal) 500 2000
Carboidratos totais (g) 134,0 498
Acucares totais (g) - 498
Acucares adicionados (g) 0,00 500
Proteinas (g) 8,60 1,6
Gorduras totais (g) 5,30 tr
Gorduras saturadas (g) 0,60 0,00
Gorduras trans (g) 0,00 0,00
Fibra alimentar (g) 57,8 0,00
Sédio (mg) tr tr

Percebam que os itens que estdo presentes nos ingredientes em quantidades
“traco”, continuam desta forma.




4. Agora serd necessario calcular o somatério total para cada item da tabela de
informagdes nutricionais, considerando os dois ingredientes utilizados na
elaboracao da goiabada.

ltens /Ingrediente tlizados na receits

Energia (kcal) 2500
Carboidratos totais (g) 632
Acucares totais (g) 498
Acucares adicionados (g) 500
Proteinas (g) 10,2
Gorduras totais (g) 5,30
Gorduras saturadas (g) 0,60
Gorduras trans (g) 0,00
Fibra alimentar (g) 57,8
Sédio (mg) tr

OBS.: Caso o produto alimenticio em questao envolve etapas com possivel formacao de gorduras
trans, sera necessdrio a realizacdo de analises laboratoriais de uma amostragem do produto, a
fim de garantir informacoes reais e especificas.

5. Percebam que serdo obtidos valores bastante elevados para cada item, no
entanto, este conteudo se refere a receita total produzida. Agora, sera necessario
obter o rendimento em gramas da goiabada. Para tanto, é necessario pesar todo
o conteldo obtido da panela, descontando o peso da panela vazia. Considere que
o peso final da preparacao foi de 1400 g, considerando a evaporacao de parte da
agua presente nas goiabas, assim como da dgua adicionada.

6. Nesta etapa serd necessario identificar a que grupo o produto alimenticio
preparado (no exemplo, a goiabada) pertence. Para tanto, é necessaria a consulta
do Anexo V, que consta na IN n° 75/2020. Os produtos alimenticios sao
classificados em:




Grupo 1: Produtos de panificacdo, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus
derivados (valor energético médio da porcao é 150 kcal)

Fonte: Canva imagens.

Grupo 2: Verduras, hortalicas e conservas vegetais (valor energético médio da
porcéo é 30 kcal)

Fonte: Canva imagens.




Grupo 3: Sucos, néctares e refrescos de frutas (valor energético médio da porcdo
€ 70 kcal)

Fonte: Canva imagens.

Grupo 4: Leite e derivados (valor energético médio da porcao é 125 kcal)

(LLLLLELL

Fonte: Canva imagens.




Grupo 5: Carnes e ovos (valor energético médio da porcédo é 125 kcal)

Fonte: Canva imagens.

Grupo 6: Oleos, gorduras e sementes oleaginosas (valor energético médio da
porcao é 100 kcal)

Fonte: Canva imagens.




Grupo 7: Acucares e produtos com energia proveniente de carboidratos e
gorduras (valor energético médio da porcao é 100 kcal)

Fonte: Canva imagens.

Grupo 8: Molhos, temperos prontos, caldos, sopas, pratos semiprontos ou
prontos para consumo e bebidas alcodlicas.

Fonte: Canva imagens.




. Com base na classificagcdo acima, a goiabada seria classificada no Grupo 7, em que

sua porcao deve apresentar valor energético médio de 100 kcal. Consultando o
anexo V da IN n° 75/2020 é possivel encontrar a determinacdo para uma porcao
de goiabada, equivalente a 40 g, assim como a sua medida caseira: fatia. Desta
forma serd necessdria a realizacao de outros cdlculos (regra de trés) para
identificacdao das calorias e demais nutrientes presentes em cada porcéao.

1400 g de goiabada (rendimento total) - 2500 kcal
40 g de goiabada (1 porcao) - Xkcal

X =40 g x 2500 kcal = 100.000 g.kcal / 1.400 g
X =71,43 kcal

Ou seja, uma porcao de goiabada possui 71 kcal (aplicando a correcao das casas
decimais, conforme Anexo lll da IN n° 75/2020, que diz que valores maiores ou iguais a
10 devem ser declarados em numeros inteiros, sendo que a casa decimal superior ou
igual a 5 arredonda para cima e abaixo de 5, arredonda para baixo).

8.

10.

Deve-se realizar o célculo dos demais itens presentes na tabela de informacoes
nutricionais, a fim de encontrar o equivalente a 40 g de goiabada.

Néo deixem de conferir o Anexo Il (IN n° 75/2020) para conferir as regras de
arredondamento e para expressao das quantidades na tabela de informacao
nutricional.

Da mesma forma, serd necessaria a conferéncia do Anexo IV (IN n° 75/2020) para
certificar das quantidades ndo significativas de valor energético e de nutrientes,
assim como sua forma de expressdo na tabela de informacao nutricional.

O anexo XXll da IN n° 75/20, disposta pela Anvisa, contribui para o calculo da tabela
de informacao nutricional no que tange ao valor calérico, sendo assim, caso ndo haja
essa informacdo em outra tabela consultada, é possivel encontrar o equivalente
energético do produto alimenticio ou de um ingrediente, a partir da conversao do peso
em grama de cada nutriente pelo valor energético fornecido (confira na tabela a seqguir):




Nutrientes Fator de conversao (Kcal/g)
Carboidratos, exceto poliois 4
Proteinas 4
Gorduras 9
Alcool (etanol) 7
Acidos organicos 3
Lactitol 2
Xilitol 2,4
Maltitol 2,1
Sorbitol 2,6
Manitol 1,6
Eritritol 0
Isomalte 2
Tagatose 3
Fibras alimentares soluveis, 2

exceto polidextrose

Polidextrose

Fonte: Adaptado do anexo XXII IN n° 75/2020.




3. Conhecendo a Rotulagem
Nutricional Frontal

A RDC n° 429/2020 traz como Rotulagem Nutricional Frontal, um simbolo
informativo obrigatoriamente situado na frente da embalagem dos produtos
embalados, como uma estratégia de alertar os consumidores quanto ao elevado
contetido de um determinado nutriente. Com isso, a rotulagem mais simples, objetiva
e ilustrada permite que os consumidores adquiram seus alimentos com consciéncia e
identifiquem os possiveis nutrientes em excesso e que causam maleficios a saude, como
os acUcares adicionados, as gorduras saturadas e o sodio.

Em outros paises, a Rotulagem Nutricional frontal ja é preconizada. Por exemplo, a
Suécia aprovou em 1989 o seu “Keyhole”. Esse movimento internacional pode ser
considerado uma nova etapa na regulamentacao da rotulagem nutricional, fruto do
conhecimento acumulado durante mais de duas décadas de pesquisas e iniciativas
regulatorias.

®

Keyhole

Simbolo de fechadura que identifica op¢des mais sauddaveis dentro de uma categoria.




E importante conhecer a categorizacdo dos diferentes modelos de rotulagem
nutricional frontal, propostas mundialmente:

Tipos de .
P Conceito Exemplos
modelos
Combinam varios critérios para Modelos de
estabelecer uma indicacdo sobre a ranqueamento

Interpretativos

saudabilidade do alimento.

Fornece um julgamento, opinido ou
orientagao sobre o alimento, sem
informacoes especificas sobre nutrientes

Selos de saude

Semi-
interpretativos

Fornecem informacgdes sobre um
conjunto de nutrientes especificos.

Utilizam simbolos, descritores
qualitativos ou cores para auxiliar na
compreensao do nivel de cada nutriente
no alimento.

Semaforos
nutricionais
qualitativos

Alertas

Nao
interpretativos

Apresentam informacdes sobre um
conjunto de nutrientes especificos, sem
qualquer tipo de julgamento, opinido ou

orientacao ou elementos qualitativos
para auxiliar na interpretacdo da
informacao.

GDA (Guideline
Daily Amount)

Modelos
hibridos

Combinam atributos de modelos nao
interpretativos com modelos
interpretativos ou semi-interpretativos.

GDA com cores

HSR (Health Star
Rating)

Fonte: adaptado de ANVISA (2018).




Confira abaixo, alguns modelos de rotulagem nutricional frontal que sao adotados
em outros paises e suas distintas caracteristicas:

Paises Classificacao Nomes e Simbolos dos rétulos
GDA (Guideline Daily Amount)
Facts Up Front
Australia, Brasil, Each 100g serving contains
China, Coréia do Sul, Nao
Estados Unidos, interpretativo Calories  Sugars Fat Saturates  Saturates
Filpinas india, | 71 105, 165 1.1y 0.1
Indonésia, Japao, Icones com
Polénia, Reino Unido, | quantidades 4% 12% 2% 6% 2%
Republica absolutas e of an adult's guideline daily amount
Dominicana, %VD de g y
Singapura, Taiwan, determinados PER 1 BUP SERVING
Uniao Europeia, nutrientes. - .- — —
Vietna. 140 1g 41 I]nlu 5[] 10[][]!‘110 VITAMIN
CALORIES | SAT FAT || soDiuM || sugaRs | |pomassm | A
~_
. Example of the Facts Up Front System.
Etiquetado Frontal Nutrimental
Nao
interpretativo
Grasa Otras Azicares Sodio
; salurada  grasas totales Energia
icones com a 27kcal 31keal Gkeal 231Mg Aa
México distribuicao
energética e 14% 8% 2% 12%
%VD de
determinados
nutrientes.
Interpretativo Keyhole
Simbolo de ®
. a1 fechadura que
Dinamarca, Islandia, . .
. identifica
Lituania, Noruega, ~ .
. opgoes mais
Suécia. L.
saudaveis
dentro de
uma

categoria.




Interpretativo
Simbolo com
sinal de visto

My Choices Logo (Choices Program)
ProDANyS/Heart Logo

clén 5§
Eﬁti ""'fz.-.-

Holanda, Bélgica, ou coracao
Polonia, Republica que identifica
Tcheca, Argentina, opgoes mais
Nigéria. saudaveis
dentro de
uma
categoria.
Nutri-Score
Interpretativo
Sistema de
ranqueament NUTRI-SCORE
o com letras e
Franca
cores que
identifica o
nivel de
saudabilidade
do alimento.
Semaforo Nutricional
per cereal:
Hibrido = SATURATES SALT
Semi- 1
interpretativo nL.u?.-.-g q;lwg u';ﬁg
Semaforo SERVINGS 2% 1% 4%
nutricional, % of an adult's reference intake.
contendo Typical values per 100g: Energy 1530kJ/360kcal
Reino Unido

icones como
teor absoluto e
%VD, que
indica o nivel
de nutrientes
no alimento.

Each pack contains
Energy| Fat urates| Sugars
%ﬁﬂi’u 20g (6.4 1.59

r.:f your refere:nl:e intake
Typical values per 100g: Energy ?Sﬁkl 213keal




Australia, Nova
Zelandia

Hibrido
Interpretativo
Sistema de
ranqueament
o com estrelas
queindicao
nivel de
saudabilidade
do alimento
contendo
icones com
teor absoluto
e descritores
qualitativos
dos
nutrientes.

HSR (Health Star Rating)

A

HEALTH STAR
RATING

PER 1009

Equador

Semi-
interpretativo
Semaforo
nutricional
com barras
horizontais e
descritores
qualitativos
de
determinados
nutrientes
que identifica
0 seu teor no
alimento.

Semaforo Nutricional

MEDIO e AZUCAR

MEDIO  en GRASA

BAJO

s

ALTO

© -

BAJO




Chile, Uruguai e Peru.

Semi-
interpretativo
Octégonos
pretos com
descritores
qualitativos
que alertam
para o alto teor
de certos
constituintes.

Alertas

ALTO EN
CALORIAS

ALTO EN
AZUCAR

Ministeno oe Saleg

| EVITAR SU CONSUMO | [ EVITAR SU CONSUMO
EXCESIVO EXCESIVO

ALTO EN
sSoDIO

Ministenc oe Sxud

ALTO EN
GRASAS
SATURADAS

Ministerio de Salud

| EVITAR SU CONSUMO | | |
EXCESIVO EVITAR S5U CONSUMO

Semi-
interpretativo
Simbolos
vermelhos com
icones de
Israel .
nutrientes e
descritores
qualitativos
que alertam sugar sait -
para o seu alto | "gh quantities high quantities high quantities
conteudo.
Semi- High in / Elevé High in / Elevé
. . ghn in eve en igh in levie an
mterpretatlvo Sat fat / Gras sat
Selos que Sugars | Sucres
utilizam barras, LB sodivm |
Canadé dESCI'itOI'ES Health Canada / Santé Canada

qualitativos e
cores para
alertar sobre o
alto contelido
de certos
nutrientes.

Sat fat / Gras sat
High in
Elevé en

Sugars / Sucres

Sodium
Health Canada / Santé Canada

Fonte: adaptado de ANVISA (2018).




aos nutrientes

potencialmente
prejudiciais a

salde, quando
em excesso.

Paises Classificacao Nomes e Simbolos dos rotulos
' N
Semi-
interpretativo
Simbolizagao -
em formato de ACUCAR
Brasil lupa em adicdo ADICIONADO

GORDURA
SATURADA

% .

Fonte: adaptado de ANVISA, RDC n° 429/2020.

3.1 Modelo de rotulagem frontal no Brasil

S

ACUCAR
ADICIONADO

GORDURA
SATURADA

P)ALTO EMI

\

Anexo XVII - IN n° 75/20

ACUCAR )
Pz g ] ADICIONADO

ADICIONADO
GORDURA
SATURADA

GORDURA
SATURADA

.

S

S AGUCAR ] GORDURA
ADICIONADO] SATURADA

AGUCAR | GORDURA m
L\ADICIONADO] SATURADA

O




3.2 O que deve constar na rotulagem frontal, segundo a
atualizacao desta RDC?

A adicdo da figura de uma lupa e o alerta de “alto em” é, talvez, uma das mais
importantes mudancas da nova rotulagem. Desta forma, as informacdes ficam mais
claras e nitidas para o consumidor, facilitando seu entendimento para o excesso de
nutrientes considerados prejudiciais a saude. Os alertas, em formato de lupa, sao
destinados ao acuicar adicionado, a gordura saturada e ao sédio. Segundo o Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2014), esses nutrientes sao encontrados
em elevada quantidade nos alimentos ultraprocessados, cujo consumo deve ser
evitado. Uma alimentacao rica nesses alimentos pode aumentar o risco de doencas
cardiovasculares, diabetes, hipertensao arterial, determinados tipos de cancer e
obesidade, ocasionando grande impacto na satde humana.

Portanto, é de extrema importancia a descricao da quantidade dos nutrientes na
rotulagem dos alimentos, visto que os consumidores possam identificar quais riscos ou
beneficios o produto adquirido pode trazer a sua saude.

3.3 Em quais quantidades os nutrientes devem ser
alertados na rotulagem frontal? Quais as normas e
padroes a serem colocados?

Na rotulagem frontal, conforme anexo XV da Instru¢ao Normativa 75/2020, deverao
ser colocados:

- Os acgucares adicionados com quantidade maior ou igual a 15 g por 100 g de
alimento sélido ou semissélido e para os alimentos liquidos, quantidade maior ou igual
a7,5gpor 100 ml do alimento.

- As gorduras saturadas com quantidade maior ou igual a 6 g por 100 g de
alimentos sélidos ou semissélidos e quantidade maior ou igual a 3 g por 100 ml de
alimentos liquidos.

- O sédio em quantidade maior ou igual a 600 mg para cada 100 g de alimento sélido
ou semissoélido e quantidade maior ou igual a 300 mg de sédio para 100 ml de alimentos
liquidos.

Para os alimentos nas quais ultrapassam as quantidades estabelecidas para sédio,
gordura saturada e acuUcares adicionados, serdo dispostos alertas frontais no rétulo,
podendo haver alerta para apenas um, dois ou trés nutrientes citados, a depender da
composicdo do produto alimenticio. Segundo o documento Didlogo sobre
ultraprocessados: solucdes para sistemas alimentares saudaveis e sustentaveis, o rétulo,




além de ser o primeiro contato do consumidor para com o produto final e embalado,
deve servir como informacéo de facil compreensao para a populacao (JAIME et al., 2021;
MARTINS; CAMPELLO, 2021).

Como previsto na ultima versdo do Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (BRASIL,
2014), o consumo de alimentos ultraprocessados deve ser evitado, e o alerta frontal,
pode ser um aliado para o conhecimento populacional na diferenciacao de alimentos
ultraprocessados, dos processados, minimamente processados e in natura.

3.4 Vocé ja se perguntou sobre os motivos para o alerta
de excesso de agucares, gorduras saturadas e sodio?

Fonte: https://pxhere.com/pt/photo/1456559

3.4.1 Acucares adicionados

Antes de falarmos dos prejuizos do acucar adicionado, vocé sabe a diferenca entre
carboidratos, acglicares totais e aglicares adicionados? E quais as relevancias destas
novas modificacées?

Segundo a RDC n° 429/2020, os agucares adicionados sao representados por todos
os monossacarideos (ex.: glicose, frutose, galactose) e dissacarideos (sacarose, lactose,
maltose) adicionados no processamento do alimento, incluindo as fragdes destes,
provenientes de ingredientes acucarados (mel, melaco, rapadura, caldo de cana, agucar
invertido, maltodextrina entre outros). Os polidis e os agucares adicionados que sao
consumidos pela fermentacdo durante o processo, assim como aqueles naturalmente
presentes nas matérias-primas, nao sao considerados “acucares adicionados”.

Os acuicares totais incluem todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no
produto alimenticio (adicionados ou naturalmente presentes) com excecao dos polidis,



https://pxhere.com/pt/photo/1456559

que constituem uma classe de aditivos com funcao “edulcorante”, isto é, de conferir
sabor doce aos alimentos.

Ja os carboidratos representam todos os monossacarideos (como glicose, frutose,
galactose), dissacarideos (como sacarose, maltose, lactose), oligossacarideos (como
maltodextrose) e polissacarideos (como amigo e glicogénio) presentes no alimento,
incluindo os polidis. As fibras ndo sdo contabilizadas dentro dos carboidratos.

Como exemplo, o suco integral de uva é uma bebida que nao contém acgucares

adicionados, mas possui elevado conteldo de acglcares totais e carboidratos,
naturalmente presente em sua principal matéria-prima: as uvas.

INFORMACAQ NUTRICIOMAL Porcao de 200 ml

(1 copo)
QUANTIDADE POR PORCAQ HEVD(*)
149 Kcal
VALOR CALORICO -T%
=610KJ
CARBOIDRATOS 34g 1%

“NAQ CONTEM QUANTIDADE SIGNIFICATIVA DE
|PROTEINAS, GORDURAS TOTAIS, GORDURAS

SATURADAS, GORDURAS trans, FIBRA ALIMENTAR E
SODIO”.

* % VALORES DIARIOS DE REFERENCIA COM BASE EM
UMA DIETA DE 2000 Kcal ou 8400 Kj, SEUS VALORES
DIARIOS PODEM SER MAIORES OU MENORES

-l A DEPENDEMDO DE SUAS NECESSIDADES.

Fonte: Adaptado de Suco de Uva Integral (Tinto) RANDON
Disponivel em:
https://bebidasrandon.com.br/imagens/produtos/17/arquivos/FT Suco 500ml Rot. Novo.pdf

3.4.2 Gorduras saturadas

E em relacdo aos diferentes tipos de gorduras? Porque somente o alerta para as

gorduras saturadas?

Outras diferencas conceituais importantes sao aquelas entre gorduras saturadas,
gorduras totais e gorduras trans. Vamos deixar isso tudo claro para facilitar o processo

da elaboracao do rétulo nutricional.



https://bebidasrandon.com.br/imagens/produtos/17/arquivos/FT_Suco_500ml_Rot._Novo.pdf

A gordura saturada é aquela que geralmente é encontrada no estado sélido a
temperatura ambiente (aproximadamente 25 °C). “Tecnicamente” falando, consiste nos
triglicerideos (uma molécula formada por um glicerol ligado a trés acidos graxos), que
contenham apenas acidos graxos sem duplas ligacées. Sdo encontrados principalmente
em carnes de boi, porco, frango, leite, éleo de coco, gordura de palma entre outros
ingredientes e alimentos.

o)

HZC—O)K/\/\/\/\/\/\/\
0 \ )
| )K/\/\/\/\/\/\/\ Acidos graxos
7

saturados
| 0

1e N ANANANAN
T

Estrutura derivada de Glicerol

Fonte: Adaptada de Dala-Paula (2021).

As gorduras trans podem ser formadas durante o processo de hidrogenacao parcial
de 6leos vegetais. Este processamento consiste na transformacdo de um 6leo vegetal
que tem aspecto liquido a temperatura ambiente, em uma gordura hidrogenada, com
consisténcia e textura semelhantes as gorduras. As gorduras trans, apesar de possuirem
uma ou mais insaturagdes (duplas ligagdes) em sua molécula, continuam a apresentar
propriedades fisicas semelhantes aquelas das gorduras saturadas. Além da gordura
hidrogenada, as gorduras trans também estdao naturalmente presentes em outros

alimentos, a exemplo de carnes, leites e seus derivados, porém, em pequenas
quantidades.

Vocé sabia?

Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia, as gorduras trans devem ser
excluidas da dieta e as gorduras saturadas devem ser parcialmente substituidas
por acidos graxos poli-insaturados, para auxiliar no controle dos niveis séricos do
LDL colesterol e reduzir os riscos de doencas cardiovasculares. Por este motivo o

alerta da quantidade excessiva de gorduras saturadas é importante!




As gorduras trans apresentam efeito aterogénico, isto &, contribuem com a
formacao de placas de ateroma que podem obstruir a passagem de sangue pelos vasos
sanguineos. Isto ocorre devido a sua acao sobre os niveis de colesterol. O consumo de
alimentos ricos em gorduras trans contribui com o aumento do colesterol total, LDL
colesterol e VLDL colesterol e reducao do HDL colesterol. Este efeito negativo chega a
ser superior ao apresentado pelo consumo de alimentos ricos em gorduras saturadas
(cujo consumo também deve ser controlado) (IZAR et al., 2021).

Apesar do impacto negativo das gorduras trans sobre as doencas cardiovasculares,
no Brasil, cerca de um quinto dos alimentos empacotados ainda sao produzidos com
essas gorduras (RICARDO, 2019; IZAR et al., 2021).

Visando a relevancia de tal impacto na saide humana, a Anvisa, por meio da RDC n°
332/19 e atualizacao pela RDC n° 514/21, prevé por diversos processos limitar a
utilizacdo de gorduras trans nos alimentos processados até o primeiro dia de 2023, na
qual é previsto no artigo 7° que “ficam proibidos a producao, a importacdo, o uso e a
oferta de 6leos e gorduras parcialmente hidrogenados para uso em alimentos e de
alimentos formulados com estes ingredientes” (Anvisa, RDC n° 332/19). Os produtos
fabricados até dia 30 de junho de 2021, contando gordura trans em sua composicao,
ainda poderao ser comercializados até a data de sua validade, portanto ainda serd
possivel, nos préximos anos, observar a presenca destes produtos para os
consumidores.

Fonte: Canva imagens.

3.4.3 Sédio

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) e a Sociedade Brasileira de Hipertensao
(SBH) recomendam o consumo maximo de 5 g de sal de cozinha por dia, 0 que seria
equivalente a aproximadamente 2.000 mg de sédio por dia. Este mineral, quando




consumido em excesso, apresenta um fator de risco para o desenvolvimento de
hipertensao arterial (pressao alta) (WHO, 2003; BARROSO et al,, 2021). Sendo assim,
recomenda-se 0 seu consumo com cautela.

3.5 E os nutrientes benéficos a saude?

A Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD) declara que a ingestdo de fibras, apesar de
nao absorvida, contribui para a diminuicdo na absorcdo do colesterol, de gorduras e de
acucares e também possui o poder de regular o transito intestinal. Além disso, a SBD
também classifica a proteina como uma excelente aliada na busca do controle glicémico
quando combinada com um carboidrato. Isso acontece, pois, a proteina demora mais
tempo para ser digerida, o que permite uma subida mais lenta do acticar no sangue. Em
compensacdo, o excesso desse macronutriente ndo traz beneficios para o corpo
humano devido seu alto custo metabdlico (SBD, 2019).




4. 0 que sao as Alegacoes
Nutricionais

Segundo o Art. 24 da RCD n° 429/2020, a declaracado de alegacdes nutricionais nos
rétulos dos alimentos embalados na auséncia do consumidor é voluntaria, desde que
sejam:

III

- utilizados os termos autorizados para veiculagdo dos atributos nutricionais
estabelecidos no Anexo XIX da Instrucao Normativa - IN n° 75, de 2020”

“Il - atendidos os critérios de composicao e de rotulagem para declaracdo das alegacdes
nutricionais estabelecidos nesta Resolucdao e nos Anexos XX e XXI da Instrucdo
Normativa - IN n° 75, de 2020”

ANEXO XIX da Instrucao Normativa - IN n° 75/2020
TERMOS AUTORIZADOS PARA DECLARACAO DE ALEGACOES NUTRICIONAIS

Baixo baixo em..., pouco..., baixo teor de..., leve em...

Muito baixo muito baixo em...

Nao contém nao contém.., livre de..., zero (0 ou 0%)..., sem..., isento de...
Sem adicao de sem adicdo de..., zero adicdo de..., sem .... adicionado
Alto contelido alto conteudo em..., rico em..., alto teor...

Fonte Fonte de..., com..., contém...
Reduzido reduzido em...,, menos..., menor teor de..., light em...

Aumentado aumentado em..., mais...

Fonte: Adaptado da IN n° 75/2020 (Anvisa).




Segundo o ANEXO XX da Instrucao Normativa - IN n° 75/2020, existem
critérios para os atributos nutricionais citados anteriormente, e sao especificados para
valor energético, agucares, lactose, gorduras totais, gorduras saturadas, gordura trans,
colesterol, sédio, sal, acidos graxos 6mega 3, acidos graxos 6mega 6, 12 acidos graxos
Omega 9, proteinas, fibras alimentares, vitaminas e minerais. Para cada um dos
nutrientes existem critérios de composicao e critérios de rotulagem que os enquadram
nos atributos certos de classificacdo. Nao deixem de conferir o anexo XX da IN n°
75/2020.




5.RDCn°727,de 1°de Julho de 2022

A RDC n° 727/2022, que dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados, vem
esclarecer sobre o processo de rotulagem junto aos alimentos embalados na auséncia
dos consumidores, incluindo as bebidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os
coadjuvantes de tecnologia, inclusive aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servicos de alimentacao.

Segundo o Art. 7° desta Resolucdo, a rotulagem de alimentos embalados deve
apresentar, obrigatoriamente, a declaracao das seguintes informacdes:

| - denominacgdo de venda;

Il - lista de ingredientes;

[l - adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares;

IV - adverténcia sobre lactose;

V - nova férmula, nos termos da Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n° 421, de 1°
de setembro de 2020, ou outra que |Ihe vier a substituir;

VI - adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares;

VIl - rotulagem nutricional;

VIII - conteudo liquido;

IX - identificacdo da origem;

X - identificacdo do lote;

Xl - prazo de validade;

Xll - instrucdes de conservacdo, preparo e uso do alimento, quando necessario; e

XIIl - outras informacdes exigidas por normas especificas.

Outro importante aspecto abordado é sobre a Lista de Ingredientes, que, segundo
a RDC n° 727/2022, que deve ser realizada por meio da expressao "ingredientes:" ou
"ingr.." seguida da relacao dos ingredientes utilizados na formulacao do produto, em
ordem decrescente de proporcao.

A insercao de adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias
alimentares é prevista e sempre devem ser inseridas, aos alimentos que contenham ou
sejam derivados dos principais alimentos que causam alergias alimentares:




Trigo, centeio, cevada,
aveia e suas estirpes

hibridizadas
Crustaceos
Fonte: Canva imagens.
Ovos
Fonte: Canva imagens.
Peixes e

Fonte: Canva imagens.

o




Amendoim

Fonte: Canva imagens.

Soja

S0JA

Leites de todas as
espécies de animais
mamiferos

Fonte: Canva imagens.

Améndoa
(Prunus dulcis, sin.:
Prunus amygdalus,

Amygdalus communis
L.)

Fonte: Canva imagens.




Avelas
(Corylus spp.)

Fonte: Canva imagens.

Castanha-de-caju
(Anacardium
occidentale)

Fonte: Canva imagens.

(Bertholletia excelsa)

Castanha-do-brasil ou
castanha-do-pard

Fonte: Canva imagens.

Macadamias
(Macadamia spp.)

Fonte: Adaptado de Canva imagens.




Nozes
(Juglans spp.)

Fonte: Canva imagens.

Pe

Pecas ' :
(Carya spp.) @ ﬂ
Fonte: Adaptado de Canva imagens.
Pistaches

(Pistacia spp.)

S

Fonte: Adaptado Canva imagens.

Pinoli
(Pinus spp.)

Fonte: Adaptado de
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinhao Araucaria Angustifo

lia.JPG



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinhao_Araucaria_Angustifolia.JPG
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinhao_Araucaria_Angustifolia.JPG

Castanhas
(Castanea spp.)

Latex natural.

Fonte: https://pt.depositphotos.com/80829696/stock-photo-milky-

latex-extracted-from-natural.html

Quais os tipos de adverténcias?

| - "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES)"

Il - "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOMES
COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS
ALIMENTARES)"

Il - "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAM ALERGIAS ALIMENTARES) E
DERIVADOS"



https://pt.depositphotos.com/80829696/stock-photo-milky-latex-extracted-from-natural.html
https://pt.depositphotos.com/80829696/stock-photo-milky-latex-extracted-from-natural.html

6. Regulacao de alimentos: atos

normativos

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria — Anvisa, a fim de revisar e consolidar os
atos normativos em relacao a regulacao de alimentos, pulicou em 2022, 18 Resolugdes
da Diretoria Colegiada (RDC) e 4 Instrucées Normativas (IN), com o objetivo aprimorar a
redacao e a forma dos atos normativos, de modo a imprimir mais clareza, sem alterar o

mérito dos conteudos.

RDC 711/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos amidos, biscoitos, cereais
integrais, processados, farelos,
farinhas, integrais, massas
alimenticias e paes. Resultado da revisao da
RDC 236/2005.

cereais
farinhas

RDC 712/2022: Dispde sobre os requisitos de
composicao e rotulagem dos alimentos
contendo e pseudocereais para
classificacdo e identificacdo como integral e
para destaque da presenca de ingredientes
integrais. Resultado da revisdo da RDC
493/2021.

cereais

RDC 713/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos gelados comestiveis e dos
preparados para gelados comestiveis.
Resultado da revisdo da RDC 266/2005.

RDC 714/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios para enriquecimento e restauragao
de alimentos. Resultado da revisdao da Portaria
SVS/MS 31/1998.

RDC 715/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios do sal hipossédico, dos alimentos
para controle de peso, dos alimentos para
dietas com restricdio de nutrientes e dos
alimentos para dietas de ingestdo
controlada de acuUcares. Resultado da
revisio e consolidacdodas Portarias
SVS/MS 54/1995; SVS/MS 29/1998; SVS/MS
30/1998 e das RCDs 135/2017 e 155/2017.

RDC 716/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios do café, cevada, chas, erva-mate,
especiarias, temperos e molhos e IN 159/2022,
que estabelece as listas das partes de espécies
vegetais autorizadas para o preparo de chas e
para o uso como especiarias, resultantes da
revisdao e consolidacdo das RDCs 267/2005;
276/2005; 277/2005, 219/2006 e arts. 2° e 3° e
Anexos | e Il da RDC 450/2020.

RDC 717/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios das dguas envasadas e do gelo
para consumo humano. Resultado da
revisao e consolidacao das RDCs 274/2005 e
316/2019.

RDC 719/2022: Dispbe sobre os requisitos
sanitarios das misturas para o preparo de
alimentos e dos alimentos prontos para o
consumo. Resultado da revisao da RDC
273/2005.



http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/486497
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/486498
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/486499
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487320
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487321
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487322
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487323
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487325

RDC 720/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos alimentos nutricionalmente
modificados. Resultado da revisdo RDC
3/2013.

RDC 722/2022: Dispbesobre os limites
maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos, os principios gerais para o seu
estabelecimento e os métodos de analise para
fins de avaliacaio de conformidade, como
resultado da revisdo da RDC 487/2021 e
IN 160/2022, que estabelece os limites
maximos tolerados (LMT) de contaminantes
em alimentos, como resultado da revisdo e
consolidacdo das INs 88/2021, 115/2021 e
152/2022.

RDC 723/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios doacucar, acucar liquido
invertido, acucar de confeitaria, adogante
de mesa, bala, bombom, cacau em pg,
cacau soluvel, chocolate, chocolate branco,
goma de mascar, manteiga de cacau, massa
de cacau, melaco, melado e rapadura.
Resultado da revisdao e consolidacdo da
Resolucago CNNPA 3/1976e das RDCs
264/2005; 265/2005; 271/2005 e 450/2020.

RDC 724/2022: Dispbde sobre os padroes
microbioldgicos dos alimentos e sua aplicagao,
como resultado da revisdo da RDC 331/2019 e
IN 161/2022, que estabelece os padroes
microbioldgicos dos alimentos, resultante da
revisao e consolidacdo das INs 60/2019;
79/2020 e 110/2021.

RDC 725/2022: Dispde sobre os aditivos
alimentares aromatizantes. Resultado da
revisdo e consolidacdo da RDC 2/2007 e da
IN 15/2017.

RDC 726/2022: Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos cogumelos comestiveis, dos
produtos de frutas e dos produtos de vegetais.
Resultado da revisdio e consolidacdo
das RDCs 17/1999; 91/2000; 268/2005; 272/20
05 e 85/2016.

RDC 727/2022: Dispde sobre a rotulagem
dos alimentos embalados. Resultado da
revisao e consolidacao das RDCs 259/2002;
123/2004; 340/2002; 35/2009; 26/2015;
136/2017; 459/2020 e IN 67/2020.

RDC 728/2022: Dispde sobre as enzimas e as
preparagdes enzimaticas para uso como
coadjuvantes de tecnologia na producdo de
alimentos destinados ao consumo humano.
Resultado da revisdio e consolidacdo
das RDCs 53/2014 e 54/2014.

RDC 729/2022: Dispde sobre a melhoria da
técnica legislativa e revogacao de normas
inferiores a decreto editadas pela Anvisa,
componentes da quinta etapa de
consolidacdao da pertinéncia tematica de
alimentos, em observancia ao que prevé a
Portaria 488/GADIP-DP/Anvisa, de 23 de
setembro de 2021, e o Decreto
10.139/2019.

RDC 730/2022: Dispde sobre a avaliagdo do
risco a saude humana de medicamentos
veterindrios, os limites maximos de residuos
(LMR) de medicamentos veterindrios em
alimentos de origem animal e os métodos de
analise para fins de avaliacdo da conformidade,
como resultado da revisdao da RDC 328/2019 e
IN 162/2022, que estabelece a ingestao diaria
aceitdvel (IDA), a dose de referéncia aguda



http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487326
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487328
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487329
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487510
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487511
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487512
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487513
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487514
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487515
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/487516

(DRfA) e os limites maximos de residuos (LMR)
para insumos farmacéuticos ativos (IFA) de
medicamentos veterindrios em alimentos de
origem animal, resultante da revisdao e
consolidacdo das INs 51/2019; 89/2021 e
117/2022.

Fonte: Adaptado de Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - Anvisa.




7. Consideracoes finais

Considerando as atualizacbes previstas na resolucdo 429/2020, o objetivo do ebook
foi o de facilitar seu entendimento de novas regras do Ministério da Saude e Anvisa para
com a rotulagem nutricional e nova rotulagem frontal. Apesar disso, este documento
ndo substitui a leitura e direcionamento do referencial da RDC n° 429/2020, RDC ne
727/2022, nem mesmo dos comentarios técnicos da IN n° 75/2020.
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ANEXOS

1. Planilha de célculo para valores de referéncia diarios.

2. Anexo IX - Modelos para declaragdo da tabela de informagdo nutricional - IN n°
75/2020.

3. Anexo Xl - Modelo linear de declaracdo da tabela de informacdo nutricional - IN
n° 75/2020.

Para acessar os anexos descritos neste ebook, em formato editavel, acesse:
https://drive.google.com/drive/folders/1BKk6frJhVHbXAVb-
29roCllvOP35S g8?usp=share link



https://drive.google.com/drive/folders/1BKk6frJhVHbXAVb-29roCIIvOP35S_g8?usp=share_link
https://drive.google.com/drive/folders/1BKk6frJhVHbXAVb-29roCIIvOP35S_g8?usp=share_link
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