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RESUMO 
 

É notório que com o passar dos anos, o consumidor teve evoluções em se alimentar de forma 

mais saudável. Diante disso, com a necessidade de alimentos menos calóricos ou com 

menos gordura ou menos sódio, por exemplo, surgiram os alimentos lights. Estes passaram a 

ser consumidos por pessoas que almejavam um estilo de vida com mais qualidade e equilíbrio. 

Com o surgimento desses novos produtos, as indústrias enfrentam um grande desafio na 

produção desses alimentos, uma vez que, estes deveriam possuir as mesmas características 

sensoriais de um alimento convencional. Outro quesito importante a ser adequado para estes 

produtos foi a rotulagem nutricional, um item de grande importância e de segurança alimentar, 

já que traz importantes informações a respeito da composição do produto industrializado. Desta 

forma, pela importância da rotulagem nos alimentos lights em relação à saúde dos 

consumidores é necessário ter conhecimento destas legislações. Neste trabalho foi analisada 

e comparada a rotulagem do requeijão cremoso na versão convencional e light de sete marcas. 

Foram observadas as informações presentes na rotulagem e realizada a conferência na 

legislação vigente. Através da realização de um checklist, com todos os itens exigidos da 

legislação, foi realizada uma conferência, gerando status de “conforme” e “não conforme” com 

as legislações. Foi possível ver que ainda existe um número muito grande de irregularidades 

nos rótulos, principalmente nos requeijões lights. Foi possível ver que 53,3% das não 

conformidades encontradas foram nas versões light, totalizando 16 não conformidades, 

enquanto a versão tradicional foram encontradas um total de 46,7% Apesar do fácil acesso às 

legislações que regulamentam as rotulagens, as marcas ainda não se adequaram por completo 

às mesmas, no trabalho foi possível ver que em todas as marcas analisadas existe ao menos 

uma não conformidade. 

Palavras-chaves: Rótulos; Conformidade; Legislação; Saudável. 



ABSTRACT 
 

It is clear that over the years, consumers have evolved in eating healthier. Faced with this, with 

the need for less caloric foods or with less fat or less sodium, for example, light foods emerged. 

These began to be consumed by people who wanted a lifestyle with more quality and balance. 

With the emergence of these new products, industries face a great challenge in the production 

of these foods, since they should have the same sensory characteristics of a conventional food. 

Another important aspect to be adjusted for these products was the nutritional labeling, an item 

of great importance and food safety, since it brings important information about the composition 

of the industrialized product. In this way, due to the importance of labeling light foods in relation 

to the health of consumers, it is necessary to be aware of these laws. In this work, the labeling 

of cream cheese cream in the conventional and light versions of seven brands was analyzed 

and compared. The information on the labeling was observed and the current legislation was 

checked. By carrying out a checklist, with all the items required by legislation, a conference was 

held, generating status of "compliant" and "non-compliant" with the legislation. It was possible 

to see that there is still a very large number of irregularities on the labels, especially in light 

curds. It was possible to see that 53.3% of the non-compliances found were in the light versions, 

totaling 16 non-compliances, while the traditional version found a total of 46.7% completely 

adapted to them, in the work it was possible to see that in all analyzed brands there is at least 

one non-compliance. 

Keywords: Labels; Conformity; Legislation; Healthy. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 

O requeijão cremoso é um queijo de origem brasileira, que é composto por 58 - 

60% de água; 24 - 27% de gordura; 9 - 11% de proteína;1 - 2% de carboidratos; 1 - 

1,5% de cloreto de sódio, de textura macia e viscosa, de coloração branca e bastante 

consumido no território nacional (SILVA; SILVA; FERREIRA, 2012). Em 2014, o 

Requeijão e os queijos muçarela e prato foram responsáveis por quase 70% de todo 

consumo de queijos no Brasil (PAIVA, et al., 2018). 

O Ministério de Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) define por meio 

da portaria nº 359, de 04 de setembro de 1997, que requeijão cremoso é o produto 

obtido por fusão de uma massa coalhada dessorada e lavada, obtida por coagulação 

ácida e/ou enzimática do leite, com adição de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura 

anidra de leite e/ou butter oil (BRASIL, 1997). 

Uma das principais características do requeijão cremoso é o alto teor de gordura, 

fazendo com que uma parcela dos consumidores exclua o produto da sua dieta. A 

redução da gordura no produto, interfere na sua cremosidade, provocando uma rejeição 

sensorial por parte do consumidor. Como solução, existem os substitutos de gordura 

como por exemplo a utilização do concentrado protéico de soro, que melhoram a 

qualidade dos requeijões cremosos e ampliam o mercado de queijos fundidos com 

redução de gordura (SILVA, et al., 2012). 

O aumento da obesidade e das dislipidemias, consequentemente, provocou o 

aumento de doenças cardiovasculares, diabetes, hipertensão, entre outras. Com isso 

as autoridades sanitárias vêm recomendando um estilo de vida mais saudável, 

incluindo bons hábitos alimentares. Para atender o público com as doenças citadas 

acima e as pessoas que buscam uma alimentação mais saudável, as indústrias de 

alimentos vêm desenvolvendo novos processos tecnológicos para o desenvolvimento 

de alimentos mais saudáveis e mais nutritivos ( GAVA, 2009). 

A produção de alimentos lights é um processo tecnológico, que vem sendo cada 

vez mais utilizado, em uma diversidade de produtos disponíveis no mercado (PEREIRA, 

2010), auxiliando em diversos tipos de dietas, como por exemplo os diabéticos que 

precisam de uma dieta regrada de açúcares. 

De acordo com a RDC nº 54 de 12 de novembro de 2012, da ANVISA (Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária), os alimentos lights são alimentos para fins 



especiais, onde ocorre a diminuição de no mínimo 25% em alguns dos nutrientes da 

sua composição nutricional, podendo ser reduzidos em mais de um dos seus 

constituintes (BRASIL, 2012). 

Inicialmente os produtos lights foram criados para um público específico, onde 

ainda se tinha pouca informação e conhecimento deste tipo de produto por parte desse 

público e eram encontrados apenas em farmácias. Entretanto, rapidamente foram 

ganhando espaço em gôndolas de supermercados, sendo consumido por uma parcela 

cada vez maior da sociedade. Consumido principalmente por portadores de doenças 

crônicas (doenças cardiovasculares, diabetes e obesidade), pessoas que querem 

perder peso e também auxiliar consumidores que buscam uma alimentação mais 

saudável (GARCIA; CARVALHO, 2011). 

Muitas definições já foram atribuídas ao termo light, e apesar da sua 

popularização, ainda existem muitas dúvidas, por parte dos consumidores. Essas 

dúvidas surgem no quesito de como consumir o alimento da forma e quantidade correta, 

onde muitos acreditam que por ser light o produto pode ser consumido em excesso e a 

vontade que não estará ingerindo gordura, existe também uma dificuldade na 

compreensão das informações contidas nos rótulos, onde se confunde o produto light 

com diet, ocasionando no uso incorreto do produto, sendo utilizado para fins 

equivocados, podendo frustrar o consumidor que não terá suas expectativas e 

necessidades supridas (PEREIRA, et al., 2010). 

Com o intuito de trazer informações fáceis para o consumidor sobre os produtos 

disponíveis na hora da compra, a ANVISA dispõe de uma série de regulamentos sobre 

rotulagem de alimentos embalados. Dentre elas está a RDC nº 

259 de 20 de setembro de 2002 publicada no Diário Oficial da União, onde “o 

Regulamento Técnico se aplica à rotulagem de todo alimento que seja comercializado, 

qualquer que seja sua origem, embalado na ausência do cliente, e pronto para oferta 

ao consumidor” (BRASIL, 2002). 

Segundo a RDC nº 259, embalagem é todo recipiente com a função de garantir 

a conservação, facilitar o transporte e manuseio do alimento, e rotulagem, é toda 

inscrição, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, 

estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada. Os rótulos ficam gravados 

sobre a superfície das embalagens e tem a função de fornecer informações para os 

consumidores (BRASIL, 2002). 



Para a elaboração desses rótulos deve-se ter alguns cuidados pois, de acordo 

com a RDC nº 259 as informações contidas no mesmo não devem ser, falsas, incorretas 

ou insuficientes, para que não induza o consumidor ao erro quanto à verdadeira 

natureza, composição, procedência, tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento 

ou forma de uso do alimento. Também não pode atribuir propriedades que o alimento 

não possui, entre outros. 

Para complementar a RDC citada acima e disponibilizar mais facilmente as 

informações para o consumidor no momento da compra sobre alimentos light e outros, 

entrou em vigor a RDC nº 54 de novembro de 2012, estabelecendo uma rotulagem 

especial para esses tipos de alimentos. Entretanto, a grande maioria das marcas 

prefere utilizar o termo light para atrair o público em busca desse novo tipo de alimento. 

Este trabalho tem como objetivo analisar rótulos de requeijão cremoso light e 

convencionais de acordo com as legislações vigentes para analisar se as rotulagens 

dos alimentos selecionados estão de acordo com o exigido pela legislação. 

 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 
2.1 Requeijão Cremoso 

 
 

Sabe-se que o requeijão cremoso foi originado no Brasil, onde esse tipo de 

queijo foi criado através de fabricações caseiras, utilizando o leite desnatado que 

sobrava da elaboração da manteiga. Essa preparação tinha o fim de consumo local, 

contudo com a evolução no transporte e conservação, o requeijão cremoso começou 

a ser um produto bastante desejado no mercado. A produção de requeijão cremoso em 

2020 gerou 300 mil toneladas, onde se afirma o quão este produto é consumido no 

Brasil (CRUZ et al., 2017; MAGRI, 2021). 

O requeijão no Brasil é o tipo de queijo que teve um aumento em sua 

produtividade significativa ao longo dos anos. Em 2013, foram produzidas 182 mil 

toneladas de requeijão e 77,868 mil toneladas de requeijão cremoso (TRINTIM et al., 

2017). Um pouco mais tarde, em 2019 houve um crescimento aproximado de 20% na 

produção de requeijão, sendo assim o queijo mais consumido e desejado no país. 

(EMBRAPA, 2020). 



O leite é o ingrediente principal para fabricação de requeijão. Geralmente, o leite 

utilizado é o desnatado, porém hoje em dia, vários tipos de leites podem ser utilizados 

como por exemplo o leite integral, leite reconstituído, leite desnatado e leite integral 

homogeneizado (VAN DENDER, 2006). A qualidade do leite tem forte influência quando 

se diz respeito às características do produto final, influenciando diretamente nas 

propriedades sensoriais como: sabor, aroma, consistência, textura, aparência e vida útil 

(VALLE, 1981). 

A classificação de queijos define o requeijão como parte do grupo de queijos 

processados pasteurizados sendo o produto que melhor representa esta classe no 

Brasil (OLIVEIRA, 1986). 

Em se tratando de composição química, o requeijão cremoso deve apresentar 

45% de umidade,23% de teor proteico,2% de sal, pH entre 5,3 a 5,5 e 30% de teor de 

gordura (SILVA, 2020). Para ter boa aceitação de mercado, o produto deve possuir 

algumas características como: consistência gordurosa, textura com cremosidade, lisa, 

fina ou compacta incluindo os atributos sensoriais como cremosidade, cor branca, 

umidade e gosto parcialmente salgado (ALVES et al., 2017; FERRÃO, 2017; LEITÃO, 

2017; TREVISO et al.,2021). 

De acordo com a portaria nº 359, de 4 de setembro de 1997 do MAPA, requeijão 

é classificado com base na utilização das matérias primas no processo de fabricação 

em: requeijão, requeijão cremoso, requeijão de manteiga. Podendo também ser 

classificado mediante os ingredientes e matéria-prima utilizados, no caso do requeijão 

cremoso tradicional apresentando em sua composição leite ou leite reconstituído, 

creme e/ou manteiga e redução de gordura para o requeijão light. Já na denominação 

de venda poderá ser descrita como requeijão, requeijão cremoso e requeijão de 

manteiga (BRASIL, 1997). 

 
2.2 Alimentos Lights 

A expressão “light ou reduzido” é usada para designar os alimentos que foram 

diminuídos no mínimo em 25% em algum nutriente em comparação com a versão 

tradicional, independente do ingrediente podendo ser: valor energético, gorduras totais, 

gorduras saturadas, açúcares, colesterol, sódio e valor energético (BRASIL, 2012). 

Assim, essa diminuição traz acessibilidade àquelas pessoas que têm alguma restrição 

alimentar ( GARCIA; CARVALHO, 2011). 



Os alimentos lights foram criados conforme a necessidade de pacientes com 

patologias específicas, como por exemplo dislipidemias e diabetes. Assim, veio a 

necessidade de ir em busca por alimentos saudáveis e com uma certa praticidade 

aumentando o consumo por alimentos light e diet. (CORNÈLIO; VIEIRA, 2006). Lohn 

e colaboradores (2017) afirmaram que surgiram no Brasil em 1969 os primeiros 

alimentos lights e diets podendo ser encontrados somente em farmácias de início. 

Por questões de saúde, alguns consumidores procuram por alimentos reduzidos 

em gordura, sendo levados a melhorarem a alimentação e estilo de vida, onde os 

queijos com baixo teor de gordura também são altamente procurados (MAYTA-

HANCCO, 2019; SILVA e ALVES, 2015). 

Ainda há pessoas que idealizam os alimentos lights como sendo totalmente sem 

gordura, confundindo com o termo diet, aquele que é 100% sem algum ingrediente, no 

entanto, isto não é real. Ou seja, alguns dos consumidores ainda não sabem escolher 

o alimento adequado, conforme aquilo que necessitam. Esta dificuldade está vinculada 

ao não conhecimento das propriedades descritas no rótulo do produto. O que poderia 

ser ensinado em anúncios e campanhas, a fim desses indivíduos serem capazes de 

entender o objetivo e o papel daquele específico alimento ofertados como saudáveis 

no mercado (SANTOS,2021). 

As informações contidas nos rótulos devem trazer verdades, clareza e tendo 

como prioridade não induzir o consumidor ao engano (BRASIL, 1998; BRASIL, 2012). 

 
2.3 Embalagens 

Segundo a RDC nº 259 de 20 de setembro de 2002, a embalagem é o recipiente 

ou pacote destinado à conservação e facilitar o transporte e manuseio dos alimentos. 

Dentro de suas principais funções estão: a proteção, conservação, informação, e a 

função relacionada ao serviço ou à conveniência na utilização do produto (BRASIL, 

2002). 

Os principais intuitos das embalagens dos alimentos são: proteger o alimento de 

contaminações, danos, perdas ou degradações; assegurar o transporte e distribuição 

dos produtos, identificação do conteúdo quanto a quantidade e espécie; identificar o 

padrão de qualidade e fabricante do produto; induzir o consumidor a obter o produto 

através da atração e esclarecer a utilização do produto (BIEDRZYCKI; GONÇALVES; 

PASSOS, 2008). 



Estas embalagens podem ser classificadas em primárias, secundárias e 

terciárias. A primária é a que entra em contato direto com o alimento, as secundárias 

entram em contato com as embalagens primárias, com o intuito de proteção, 

informação e marketing, já as terciárias envolvem as primárias e secundárias para 

protegê-las durante o transporte. (CORTEZ, 2011). Os principais tipos de embalagens 

utilizadas no para o requeijão cremoso são embalagens plásticas e de vidro. 

Nos pontos de venda, o consumidor encontra semanalmente novas embalagens, 

o que para as indústrias se torna um grande desafio em oferecer produtos com 

novidades. A busca é por embalagens resistentes ao impacto e aos rasgos, barreiras 

de oxigênio para garantir maior vida de prateleira e embalagens com um melhor visual 

sendo ela mais chamativa (GONÇALVES, et al. 2019). 

Com o aumento da competitividade nas indústrias, a embalagem se tornou um 

grande diferencial. Novas tecnologias, no desenvolvimento de embalagens, foram 

sendo desenvolvidas para facilitar o processo produtivo e também para tornar cada vez 

mais atrativos aos consumidores. Sendo assim, o conhecimento se tornou primordial 

para a manutenção e concorrência nos mercados (SILVEIRA, 2001). 

A atração por um produto na maioria das vezes é através do aspecto visual da 

embalagem, dificilmente o consumidor é atraído pelo som, tato ou cheiro. (BAXTER, 

1998). O diálogo entre a embalagem e consumidor se estabelece mediante uma 

linguagem visual, atraindo o consumidor e motivando a compra. Para que se atenda a 

essa finalidade, são utilizadas cores, símbolos, formas e signos fazendo com que a 

embalagem se torne um suporte de informação e mensagens (BIEDRZYCKI; 

GONÇALVES; PASSOS, 2008). 

 
2.4 Rotulagem 

De acordo com a RDC nº 259 de 20 de setembro de 2002, rotulagem é toda 

inscrição, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, 

estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem 

do alimento. Foi também estabelecido pela RDC que a rotulagem deve estar livre de 

informação insuficiente, incorreta ou falsa, ou que possa fazer com que o consumidor 

se confunda, equivoque, erre ou se engane no momento de buscar informações em 

relação à verdadeira natureza, rendimento, uso do produto, composição, tipo, 

qualidade, quantidade, procedência e validade no momento de buscar informações 



daquele alimento. Através dos rótulos de alimentos podemos obter diversas 

informações do produto que será adquirido (BRASIL, 2002). 

Os rótulos devem conter informações que são obrigatórias que são: lista de 

ingredientes, os aditivos que devem estar descritos com sua função e nome completo 

ou com seu número no Sistema Internacional de Numeração (INS) definido pelo Codex 

Alimentarius; denominação de venda do produto, composição do produto; marca 

comercial do produto; identificação do lote, data de fabricação e prazo de validade; 

conteúdo líquido; identificação da origem; conservação do produto; CNPJ; nome ou 

razão social e endereço do estabelecimento; e ainda quando necessário a instrução da 

reparação e uso do produto. Nos produtos de origem animal ainda deve trazer 

estampado no rótulo o carimbo oficial do órgão de inspeção federal, categoria do 

estabelecimento conforme a classificação no Departamento de Inspeção de Produtos 

de Origem Animal (Dipoa); número de registro ou código de identificação do 

estabelecimento fabricante no órgão competente ou a expressão “Registro no 

Ministério da Agricultura SIF/Dipoa sob o nº correspondente (BRASIL, 2002). 

A rotulagem no Brasil é regulamentada de acordo com as Resoluções da 

Diretoria Colegiada (RDC´s) 360/03 e 359/03 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA). De acordo com a RDC 360/03 é obrigatório estar descrito as 

quantidades por porção e a porcentagem do valor diário dos nutrientes: gorduras totais, 

gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares, sódio, valor energético, teor de 

carboidratos e proteínas. Além disso, a RDC 359/03 estabelece as medidas e porções, 

incluindo a medida caseira e sua correspondência em gramas ou mililitros. Essas 

porções são definidas com base em uma dieta de 2.000 kcal (DUTRA, 2014). 

Houve uma inclusão na Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) nº 259 pela Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), proibindo qualquer tipo de figura ou 

expressão que possa enganar o consumidor (MACHADO, et al. 2013). 

A rotulagem é de extrema importância para a segurança alimentar, pois através 

dela é passado ao consumidor entendimento através de legendas, imagens, lista de 

ingredientes, tabela nutricional, modo de preparo /consumo e informações necessárias 

para avaliar os produtos alimentícios industrializados por meio da leitura e interpretação 

das informações contidas no rótulo (MACHADO, et al. 2013). 

É necessário que fabricantes de alimentos assegurem aos consumidores o 

acesso a informações úteis e confiáveis sobre o produto que estão adquirindo. Para 



conquistar a confiança do cliente, os fabricantes devem atender às exigências legais 

dos regulamentos técnicos de rotulagem de alimentos (YOSHIZAWA, 2003). 

 
3 METODOLOGIA 

 
 

Neste trabalho foi feito um levantamento de dados de rótulos de requeijão 

convencional e requeijão light para serem submetidos à análise da legislação brasileira 

vigente a respeito de rotulagem. Foram analisadas sete (7) marcas de requeijões, estas 

marcas analisadas foram adquiridas nos comércios das cidades de Goianira e Inhumas. 

O critério usado para a seleção das marcas foi que a mesma tivesse na sua 

linha requeijões cremosos convencionais e light. Dentre as variedades disponíveis, as 

marcas selecionadas para serem submetidas ao trabalho foram: Batavo; Canto de 

Minas; Nestlé; Polenghi, Qualy; Sertanorte; Valeza. 

As legislações selecionadas para serem utilizadas na análise dos rótulos 

citados acima foram a Portaria: MAPA nº359 de 04 de setembro de 1997 (Regulamento 

técnico para fixação de identidade para fixação de identidade e qualidade de requeijão 

cremoso), e as RDC´S: nº 259 de 20 de setembro de 2002 (rotulagem de alimentos 

embalados), nº 360, de 23 de dezembro de 2003 (regulamento técnico sobre rotulagem 

nutricional de alimentos embalados), nº 54 de 

12 de novembro de 2012 (Dispõe sobre o regulamento técnico sobre informações 

nutricionais complementares), nº 136 de 8 de fevereiro de 2017 (legislação que 

estabelece os requisitos para declaração obrigatória da presença de lactose nos rótulos 

dos alimentos), o Decreto nº 9.013 de 29 de março de 2017 (decreto que dispões sobre 

a inspeção industrial e sanitária de produtos de origem animal), nº 429 de 8 de outubro 

de 2020 (Dispõe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.) e IN 75 de 8 

de outubro de 2020 (instrução normativa que estabelece os requisitos técnicos para 

declaração da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. 

Para realizar a análise dos rótulos selecionados foi elaborado um Checklist 

baseado nas RDC’s citado acima no apêndice, com todos os itens verificados em 

cada produto (versão convencional e light. Os dados gerados dos checklists foram 

colocados no excel gerando resultados em gráficos. 



 
 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
4.1 Análise da rotulagem em relação a RDC nº 259 de 20 de setembro de 2002. 

 
 

A RDC nº 259 se refere à rotulagem de alimentos embalados na ausência do 

consumidor. No item 3.1 determina que os rótulos não devem conter representações 

gráficas que trazem informações falsas, incorretas ou insuficientes que possam induzir 

o consumidor ao erro ou ao engano quanto a sua real natureza. 

Ao analisar o requeijão cremoso Canto de Minas versão light percebe-se uma 

informação enganosa para o consumidor, uma vez que, ele apresenta a tabela 

nutricional da versão light e convencional, para fins de comparação, porém ao analisar 

a tabela nutricional contida no requeijão cremoso versão convencional há discrepância 

entre os dados(Figura 1 e 2).Dessa forma o consumidor não tem como saber qual 

tabela tem o dado correto, a contida na versão convencional ou a utilizada para 

comparação na versão light. 

 
 

Figura 1 - Tabela nutricional requeijão cremoso Canto de Minas versão light 
 

Fonte Própria 



Figura 2 - Tabela nutricional requeijão cremoso Canto de Minas versão convencional 
 

 
Fonte Própria 

 
 
 

Como mostra as imagens acima, na versão convencional, o valor energético 

declarado é de 67 kcal e 276 kJ, enquanto na versão light as informações do rótulo 

dizem que na versão usada como alimento de referência (versão convencional) o valor 

energético é de 68 kcal e 282 kJ. Devido esses valores, quando calculado a 

porcentagem de calorias, o valor real de calorias reduzidas é de 27 % e não de 28 % 

como afirma a rotulagem do requeijão cremoso Canto de Minas versão light (Figura 

3), portanto não estando de acordo com o exigido na RDC nº 259 de 20 de setembro 

de 2002, tendo informações falsas. 

 
Figura 3 - Painel principal requeijão cremoso Canto de Minas versão light 

 

Fonte Própria 



 
 
 
 

Figura 4- Rótulo requeijão cremoso tradicional Canto de Minas 
 
 

Fonte Própria 
 
 
 
 

Figura 5- Rótulo requeijão cremoso tradicional Canto de Minas 
 
 
 

Fonte Própria 



Figura 6- Rótulo requeijão cremoso tradicional Canto de Minas 
 

Fonte Própria 
 
 

Ao analisar os rótulos do requeijão cremoso Canto de Minas (imagens 4, 

5 e 6) foi observado não conformidade na rotulagem da versão tradicional nos itens 

09 e 47, itens estes referentes às legislações RDC nº 259 e decreto nº 9013 que dispões 

sobre a respeito da nitidez boa visualização e contraste entre o fundo e as informações 

contidas nos rótulos. 

Segundo a RDC nº 259 de 20 de setembro de 2002, exige que a 

informação obrigatória deve estar escrita no idioma oficial do país de consumo com 

caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados, sem prejuízo da existência 

de textos em outros idiomas. 

Já no decreto nº 9.013 de 29 de março de 2017 diz que as informações 

constantes nos rótulos devem ser visíveis, com caracteres legíveis, em cor contrastante 

com o fundo e indeléveis, conforme legislação específica. 

Ambos rótulos não estão de acordo, pois ao analisar a Figura 6 foi 

observado que na impressão foi usado apenas as cores verde e amarelo, portanto as 

letras são transparentes tornando as informações contidas na rotulagem de difícil 

visibilidade e conforme o produto é consumido pior é a visibilidade. 



4.2 Análise da rotulagem em relação a RDC nº 429 de 8 de outubro de 2020. 
 
 

A RDC nº 429 dispõe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos 

embalados. No artigo 16 diz que a formatação da tabela de informação nutricional deve 

empregar caracteres e linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco. 

Como pode-se perceber nas figuras abaixo (Figuras 7 e 8), quando se 

analisa os rótulos dos requeijões Canto de Minas tradicional e o light, é notório que 

ambas as tabelas não estão conforme o recomendado, o que dificulta a visualização 

das informações. No rótulo Canto de Minas tradicional a tabela nutricional possui linhas 

100% de cor branca, caracteres de cor branca e de fundo verde o que dificulta o 

entendimento, sendo de baixa nitidez e contraste na rotulagem. Já no rótulo Canto de 

Minas light também não há linhas pretas, os caracteres e linhas da tabela são de 

coloração azul. Em resumo, neste aspecto os dois rótulos possuem esta não 

conformidade. 

 
Figura 7 - Tabela de informação nutricional do requeijão Canto de Minas Tradicional 

Fonte Própria 

 

Fonte Própria 



Figura 8 - Tabela de informação nutricional do requeijão Canto de Minas Light 
 

 

Fonte Própria 

No requeijão Polenghi Tradicional, pode-se perceber na Figura 9, que a 

formatação da tabela e caracteres não são de coloração preta, os caracteres são de 

coloração branca e fundo azul e as linhas da tabela são de cor branca. Na sua versão 

Light (Figura 10) a tabela nutricional não corresponde com o obrigatório, as linhas da 

tabela são brancas, com caracteres de cor preta e fundo azul, o que torna uma não 

conformidade. 

 
 

Figura 9 - Rótulo requeijão cremoso Polenghi Tradicional 
 

Fonte Própria 



Figura 10 - Rótulo requeijão cremoso Polenghi Light 
 

Fonte Própria 
 
 

No requeijão Valeza tradicional (Figura 11) os caracteres são de 

coloração preta e fundo branco, porém as linhas da tabela são de cor laranja, já na sua 

versão light (Figura 12) os caracteres também são de cor preta, fundo da tabela de 

coloração branca mas as linhas da tabela é de cor azul, o que resulta que ambos 

também estão não conformes. 

 
 
 
 

Figura 11 - Informação Nutricional rótulo Valeza Tradicional 
 

Fonte Própria 



Figura 12 - Informação nutricional rótulo Valeza Light 
 

Fonte Própria 
 
 

No artigo 5º diz que na tabela nutricional deve conter a declaração das 

quantidades de açúcares totais e açúcares adicionados. Neste caso, mesmo que o 

produto não possua açúcar em sua formulação deve estar descrito na tabela nutricional 

a porcentagem, mesmo que esta seja zero. 

Conforme foi observado nas figuras anteriores e nas abaixo, não há essa 

informação em nenhum dos rótulos de requeijões analisados, o que faz desse item uma 

não conformidade. 

 
Figura 13 - Informação nutricional rótulo Batavo Tradicional 

 

Fonte Própria 



Figura 14 - Informação nutricional rótulo Nestlé Tradicional 
 

Fonte Própria 
 
 

Figura 15 - Informação nutricional rótulo Nestlé Light 
 

Fonte Própria 



Figura 16 - Informação nutricional rótulo Qualy Tradicional 
 

Fonte Própria 
 
 

Figura 17 - Informação nutricional rótulo Qualy Light 
 

 
 

Fonte Própria 
 
 

Figura 18 - Informação nutricional rótulo Sertanorte Tradicional 
 

Fonte Própria 



 
 

Figura 19 - Informação nutricional rótulo Sertanorte Light 
 

 
Fonte Própria 

 
 

Ressaltando que esta RDC entrou em vigor no dia 8 de outubro de 2022, 

desta forma os produtos com não conformidades que possuem data de fabricação 

antecedente a esta data podem ainda ser comercializados sem prejuízo para a 

empresa. 

 
4.3 Análise da rotulagem em relação a RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012. 

 
 

A RDC 54 dispõe sobre o Regulamento Técnico sobre Informação 

Nutricional Complementar. No item 3.10.1.1 diz que os alimentos com INC (Informação 

Nutricional Complementar) comparativa devem indicar no rótulo/publicidade que o 

alimento foi comparado com uma média dos alimentos de referência do mercado ou 

com o alimento de referência do mesmo fabricante, conforme o caso. 

Após analisar o rótulo de requeijão Canto de Minas light, conforme Figura 

1 e 2, percebe-se que o alimento de referência usado é do mesmo fabricante, entretanto 

o valor de referência está diferente do que consta no rótulo tradicional. 

No item 3.2.4. diz que quando for realizada uma INC sobre o tipo e/ou a 

quantidade de gorduras e/ou ácidos graxos e/ou colesterol, deve ser indicada na tabela 

de informação nutricional a quantidade de gorduras saturadas, trans, monoinsaturadas, 

poliinsaturadas e colesterol. 



Na rotulagem do requeijão Sertanorte light, conforme a figura 20, não é 

descrita na informação nutricional a quantidade de gorduras monoinsaturadas e 

polinsaturadas. 

 
Figura 20 - Informação nutricional requeijão Sertanorte Light 

 

Fonte Própria 
 

4.4 Análise da rotulagem em relação ao Decreto nº 9.013 de 29 de março de 
2017. 

O Decreto n ° 9.013 dispõe sobre a inspeção industrial e sanitária de produtos 

de origem animal, abordandp o que deve ser inspecionado dentro da planta que produz 

produtos de origem animal, padrões de identidade e qualidade desses produtos e sua 

rotulagem em geral. 

No parágrafo 443 diz que a data de fabricação, lote e validade devem ser 

impressos, gravados ou declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do 

continente ou do envoltório, observadas as normas complementares. 

No rótulo Polenghi light (Figura 21) o lote não se encontra por completo visível, 

o mesmo se encontra uma parte apagada o que faz com que não traga a informação 

com clareza podendo causar transtornos e falta de rastreio do produto caso ocorra 

algum problema com este lote. 



Figura 21 - Fabricação, Validade e Lote rótulo Polengui Light 
 

 
Fonte Própria 

 
 

Na rotulagem do Sertanorte Light (Figura 22) é possível observar que as 

informações necessárias existem, porém, a informação do lote está totalmente ilegível, 

completamente apagada, o que torna um item não conforme mesmo possuindo todas 

as informações necessárias, pois de certa forma pode-se considerar um aspecto 

inexistente desde quando se torna ilegível. 



 
 

Figura 22- Fabricação, Lote e Validade rótulo Sertanorte Light 
 

 
Fonte Própria 

 
 
 
 
 
 

4.5 RDC’s sem não conformidades 
 
 

Se tratando da RDC n° 136 de 8 de fevereiro de 2017 que (estabelece os 

requisitos para declaração obrigatória da presença de lactose nos rótulos dos 

alimentos) não foi encontrada nenhuma não conformidade em nenhum dos rótulos 

analisados. 



Em relação a RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 que trata do Regulamento 

técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados também não se encontrou 

nenhuma não conformidade em nenhum dos rótulos analisados. 

Os rótulos analisados mediante a Instrução Normativa n° 75 de outubro de 2020 

que estabelece os requisitos técnicos para declaração da rotulagem nutricional nos 

alimentos embalados também não encontraram nenhuma não conformidade. 

Nas análises dos rótulos mediante a Portaria MAPA n° 359 de 04 de setembro de 1997 

pôde-se observar que não houve não conformidades. 

 
4.6 Visão geral das não conformidade 

Para conseguirmos visualizar a aplicação das legislações na rotulagem dos 

requeijões tradicionais e lights pode-se fazer as seguintes análises. 

Das marcas analisadas (Figura 23), a marca Canto de Minas foi a que mais obteve não 

conformidades, ficando em primeiro lugar com porcentagem de 25,8%, seguida da 

marca Polenghi ficando em segundo lugar com 22,6% das não conformidades e a 

marca Sertanorte ficou em terceiro lugar com 16,1%, em quarto Valeza com 12,9%, 

Nestlé em quinto com 9,7%, e em sexto lugar as marcas Batavo e Qualy, ambas com 

6,5% 

Lembrando que o requeijão cremoso Canto de minas, obteve oito não 

conformidades somando ambas as versões. 



Figura 23. Comparação de não conformidade por marca 
 
 

 
 
 

Já se comparamos as versões lights e tradicionais (Figura 24), suas não 

conformidade, é possível ver que a maioria foram apontadas nas versões light, tendo 

no total 16 não conformidades, enquanto que na versão tradicional 14 não 

conformidades. 

 
Figura 24. Comparação de não conformidade por versão light e tradicional 

 
 
 



 
 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A rotulagem é essencial nos produtos alimentícios, pois através dela o 

consumidor extrai as informações importantes, tendo acesso a informações 

nutricionais, o que o torna confiante para consumir o alimento. Com a realização deste 

trabalho, foi identificado algumas não conformidades. Diante disso, é primordial que as 

indústrias se adequem eliminando esses pontos negativos encontrados. 

As não conformidade mais encontradas foram: discrepância de dados, má 

nitidez e contraste, formatação da tabela nutricional inadequada, inexistência de 

quantidade de componentes obrigatórios, data de fabricação e lotes apagados. 

Se tratando da RDC n° 136 de 8 de fevereiro de 2017 que (estabelece os 

requisitos para declaração obrigatória da presença de lactose nos rótulos dos 

alimentos) não foi encontrada nenhuma não conformidade em nenhum dos rótulos 

analisados. 

Em relação a RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 que trata do Regulamento 

técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados também não se encontrou 

nenhuma não conformidade em nenhum dos rótulos analisados. 

Os rótulos analisados mediante a Instrução Normativa n° 75 de outubro de 2020 

que estabelece os requisitos técnicos para declaração da rotulagem nutricional nos 

alimentos embalados também não encontraram nenhuma não conformidade. 

Nas análises dos rótulos mediante a Portaria MAPA n° 359 de 04 de setembro de 1997 

pôde-se observar que não houve não conformidade. 

Baseado nas não conformidades encontradas é importante que as indústrias se 

adequem aos requisitos que as legislações vigentes impõem, eliminando essas não 

conformidades para que o consumidor se sinta seguro em relação ao consumo do 

alimento. 
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APÊNDICES 
APÊNDICE A - Checklist utilizado para análise de cada rótulo de requeijão. 

 
 

Marca: 

   Tradicional Tradicional Light Light  

Itens Itens Avaliados Legislação Cumpre Não 

Cumpre 

Cumpre Não 

Cumpre 

 

01 O produto se encaixa na definição de 

requeijão cremoso da portaria. 
portaria nº 

359 

     

02 Os rótulos não podem utilizar 

representações gráficas que trazem 

informações falsas, incorretas ou 

insuficientes que possam induzir o 

consumidor ao engano quanto à sua real 

natureza. 

RDC nº 259      

03 Os rótulos não devem atribuir efeitos ou RDC nº 259      



 
 
 

 propriedades que não possuam ou não 

possam ser demonstrados. 

      

04 Os rótulos não devem destacar a 

presença ou a ausência de componentes 

que sejam intrínsecos ou próprios de 

alimentos de igual natureza, exceto nos 

casos previstos em RDC específicas. 

RDC nº 259      

05 Não deve resultar, em certos tipos de 

alimentos processados, a presença de 

componentes que sejam adicionados 

como ingredientes em todos os alimentos 

com tecnologia de fabricação 

semelhante. 

RDC nº 259      

06 Não deve ressaltar qualidades que 

possam induzir a engano das reais ou 

supostas propriedades terapêuticas que 

alguns componentes tenham quando 

consumidos em quantidade diferentes 

das que se encontram no alimento. 

RDC nº 259      

07 Não indique nos rótulos que o alimento 

possui propriedades medicinais ou 

RDC nº 259      



 
 
 

 terapêuticas.       

08 Não deve aconselhar seu consumo como 

estimulante ou medicamentosa. 

RDC nº 259      

09 As informações devem estar no idioma 

oficial do país de consumo, com 

caracteres de tamanho e visibilidade 

adequados, sem que haja prejuízo de 

existência de textos em outros idiomas. 

RDC nº 259      

10 Os alimentos embalados devem 

apresentar denominação de venda do 

alimento conforme a RDC. 

RDC nº 259      

11 Os alimentos embalados devem 

apresentar lista de ingredientes conforme 

a RDC. 

RDC nº 259      

12 Os alimentos embalados devem 

apresentar identificação da origem. 

RDC nº 259      

13 Os alimentos embalados devem 

apresentar identificação do lote. 
RDC nº 259      

14 Os alimentos embalados devem RDC nº 259      



 
 
 

 apresentar prazo de validade e 

fabricação conforme a RDC. 

      

15 Pode constar qualquer informação ou 

representação gráfica, desde que não 

estejam em contradição aos requisitos 

obrigatórios 

RDC nº 259      

16 Deve constar no painel principal 

denominação de venda, qualidade, 

pureza ou mistura, quando 

regulamentada, a quantidade nominal do 

conteúdo do produto, em sua forma mais 

relevante em conjunto com o desenho, 

se houver, e em 

contraste de cores que assegure sua 

correta visibilidade. 

RDC nº 259      

17 Os tamanhos das letras e números da 

rotulagem obrigatória exceto a indicação 

dos conteúdos líquidos não devem ser 

inferiores a 1 mm. 

RDC nº 259      

18 Os rótulos devem trazer a informação RDC nº 136      



 
 
 

 “contém lactose” após abaixo a lista de 

ingredientes, em caixa alta, negrito, cor 

contrastante com o fundo do rótulo e 

altura mínima de 2 mm e nunca inferior à 

altura de letra utilizada na lista de 

ingredientes. 

      

19 A frase obrigatória “contém lactose” não 

pode estar descrita em locais encobertos, 

removíveis pela abertura do lacre ou de 

difícil visualização. 

RDC nº 136      

20 No caso das embalagens com área de 

painel principal igual ou inferior a 100 

(cem) centímetros quadrados, a altura 

mínima dos caracteres é de 1 (um) 

milímetro. 

RDC nº 136      

21 Declaração dos componentes 

obrigatórios na tabela nutricional. 

RDC nº 429      

22 Declaração na tabela nutricional de 

nutrientes adicionado à formulação. 

RDC nº 429      



 
 
 

23 Possui percentual de valores diários 

(%VD) para os nutrientes. 

IN nº 75      

24 O valor energético e o percentual de 

valores diários (%VD) devem ser 

declarados em números inteiros. 

RDC nº 429      

25 Porção diária deve ser de 30 g RDC nº 429      

26 Quando forem empregados utensílios, 

devem ser utilizados os utensílios 

domésticos com sua capacidade definido 

no Anexo VII da Instrução Normativa 

IN nº 75      

27 A declaração da tabela de informação 

nutricional deve estar localizada em uma 

única superfície contínua da embalagem 

e no mesmo painel da lista de 

ingredientes. 

RDC nº 429      

28 A tabela de informação nutricional não 

pode estar em áreas encobertas, locais 

deformados, como áreas de selagem e 

de torção, ou de difícil visualização, como 

arestas, ângulos, cantos e costuras. 

RDC nº 429      



 
 
 

29 Modelo da tabela nutricional de acordo 

com a IN. 

IN nº 75      

30 A formatação da tabela de informação 

nutricional deve empregar caracteres e 

linhas de cor 100% preta aplicados em 

fundo branco. 

RDC nº 429      

31 Os nomes dos constituintes ou seus 

nomes alternativos, e as respectivas 

ordens de declaração, indentação e 

unidades de medida definidos no Anexo 

XI da Instrução Normativa. 

IN nº 75      

32 A formatação da tabela de informação 

nutricional deve empregar espaçamento 

entre linhas de forma a impedir que os 

caracteres se toquem ou encostem na 

barra, linhas ou símbolos de separação, 

quando existentes. 

RDC nº 429      

33 Declarar valor energético dos nutrientes 

exigidos na RDC 

RDC nº 360      

34 Informação nutricional deve estar 

disposta por meio de tabela ou de forma 

RDC nº 360      



 
 
 

 linear conforme anexo B da RDC       

35 Unidade de medida usada deve estar de 

acordo com a RDC 

RDC nº 360      

36 Alimentos de origem animal ou derivados 

devem conter o carimbo SIF em sua 

rotulagem 

Decreto nº 

9.013 

     

37 Nenhum rótulo, etiqueta ou selo pode ser 

aplicado de modo que esconda ou 

encubra, total ou parcialmente, dizeres 

obrigatórios de rotulagem ou o carimbo 

do SIF 

Decreto nº 

9.013 

     

38 O número de registro do estabelecimento 

deve ser identificado no carimbo oficial 

Decreto nº 

9.013 

     

39 o carimbo do SIF deve conter a 

expressão “Ministério da Agricultura”, na 

borda superior externa 

Decreto nº 

9.013 

     

40 A palavra “Brasil”, deve estar na parte 

superior interna do selo do SIF 

Decreto nº 

9.013 

     



 
 
 

41 A palavra “Inspecionado”, deve estar 

localizada no centro do selo do SIF 

Decreto nº 

9.013 

     

42 O número de registro do 

estabelecimento, deve estar abaixo da 

palavra “Inspecionado” 

Decreto nº 

9.013 

     

43 As iniciais “S.I.F.”, deve estar na borda 

inferior interna. 

Decreto nº 

9.013 

     

44 Deve ser usado na rotulagem um dos 

modelos dispostos no decreto 

Decreto nº 

9.013 

     

45 O rótulo deve ser resistente às condições 

de armazenamento e de transporte dos 

produtos e, quando em contato direto 

com o produto, o material utilizado em 

sua confecção deve ser previamente 

autorizado pelo órgão regulador da 

saúde 

Decreto nº 

9.013 

     

46 As informações constantes nos rótulos 

devem ser visíveis, com caracteres 

legíveis, em cor contrastante com o 

Decreto nº 

9.013 

     



 
 
 

 fundo e indeléveis, conforme legislação 

específica. 

      

47 Os rótulos somente podem ser utilizados 

nos produtos registrados aos quais 

correspondam, devendo constar destes a 

declaração do número de registro do 

produto no Departamento de Inspeção de 

Produtos de Origem Animal 

Decreto nº 

9.013 

     

48 Deve constar na rotulagem nome 

empresarial e endereço do 

estabelecimento produtor 

Decreto nº 

9.013 

     

49 Deve constar na rotulagem indicação do 

número de registro do produto no 

Departamento de Inspeção de Produtos 

de Origem Animal 

Decreto nº 

9.013 

     

50 A identificação do país de origem em que 

o produto foi produzido deve estar na 

rotulagem 

Decreto nº 

9.013 

     

51 Deve possuir instruções sobre a Decreto nº      



 
 
 

 conservação do produto 9.013      

52 A data de fabricação e o prazo de 

validade, deve ser expressos em dia, 

mês e ano 

Decreto nº 

9.013 

     

53 Data de fabricação, lote e validade 

devem ser impressos, gravados ou 

declarados por meio de carimbo, 

conforme a natureza do continente ou do 

envoltório, observadas as normas 

complementares. 

Decreto nº 

9.013 

     

54 O alimento que apresenta INC deve 

conter a informação nutricional 

obrigatória 

RDC nº 54      

55 A quantidade de qualquer nutriente sobre 

o qual se faça uma INC deve ser 

obrigatoriamente declarada na tabela de 

informação nutricional 

RDC nº 54      

56 Os valores estabelecidos para o atributo 

“não contém” são considerados não 

significativos e devem ser declarados na 

RDC nº 54      



 
 
 

 tabela de informação nutricional como 

“zero”, “0” 

ou “não contém” 

      

57 Quando for realizada uma INC sobre o 

tipo e/ou a quantidade de gorduras e/ou 

ácidos graxos e/ou colesterol, deve ser 

indicada na tabela de informação 

nutricional a quantidade de gorduras 

saturadas, trans, monoinsaturadas, 

poliinsaturadas e colesterol 

RDC nº 54      

58 A INC deve ser atendida na porção do 

alimento estabelecida no RTM 

correspondente a porções para fins de 

rotulagem nutricional 

RDC nº 54      

59 Os alimentos com INC não devem conter 

informações que possam incentivar o 

consumo excessivo de determinados 

alimentos 

RDC nº 54      

60 Os alimentos com INC não devem conter 

informações que possam sugerir que 

sejam nutricionalmente completos 

RDC nº 54      



 
 
 

61 Quando utilizado INC comparativa o 

alimento com INC comparativa deve ser 

comparado ao alimento de referência 

RDC nº 54      

62 O conteúdo de nutrientes e/ou valor 

energético do alimento objeto de uma 

INC comparativa deve ser comparado ao 

do alimento de referência do mesmo 

fabricante 

RDC nº 54      

63 Os tamanhos das porções comparadas 

devem ser iguais considerando o 

alimento pronto para o consumo 

RDC nº 54      

64 Os alimentos com INC comparativa 

devem indicar no rótulo/publicidade que o 

alimento foi comparado com uma média 

dos alimentos de referência do mercado 

ou com o alimento de referência do 

mesmo fabricante, conforme o caso 

RDC nº 54      

65 Nos casos em que existam textos em 

outros idiomas relacionados com a INC 

que não cumpram com o estabelecido no 

RDC nº 54      



 
 
 

 presente Regulamento, estes não devem 

estar visíveis no rótulo 

      

 


