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AVALIAGAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E DA ROTULAGEM DE
AZEITONA VERDE EM CONSERVA

Nathalya David Gomes
RESUMO

As azeitonas verdes em conserva tém se destacado mundialmente por suas
propriedades sensoriais, quimicas e nutricionais, especialmente pelo alto teor de
acidos graxos monoinsaturados, tocoferdis e compostos fendlicos. A qualidade do
alimento é determinada por caracteristicas intrinsecas e extrinsecas que influenciam
a aceitagdo do consumidor, que depende, em grande parte, das informagbes
presentes nos rétulos para conhecer a composigcao e as qualidades do produto. Este
estudo avaliou propriedades fisico-quimicas e a rotulagem de cinco marcas
comercializadas em Goias. Os resultados mostraram que todas as amostras
apresentaram pH inferior a 4,5, indicando acidez suficiente para seguranga
microbiolégica. O teor de cloreto de soédio variou de 2,22% a 3,97%, com uma marca
apresentando valor abaixo do exigido por lei. Houve discrepancia entre os valores de
sodio declarados nos roétulos e os analisados, evidenciando a necessidade de
padronizagdo. Duas marcas apresentaram espaco livre excessivo, 0 que pode
comprometer a vedacado e a estabilidade do produto. A acidez total variou, mas
apenas duas marcas atingiram o requisito minimo legal. Os pesos brutos, liquidos e
drenados atenderam ao minimo esperado, apesar de variagdes. Na analise da
rotulagem, 22% das informagdes apresentaram ndo conformidades, incluindo falta
de dados obrigatérios e declaragbes enganosas, resultando em 78% de
conformidade geral. Conclui-se que, apesar dos parametros fisico-quimicos
satisfatorios, as falhas na rotulagem e alguns aspectos especificos indicam a
necessidade de maior fiscalizagcdo e aprimoramento industrial para garantir
qualidade, segurancga e transparéncia ao consumidor.

Palavras-chaves: Propriedades fisico-quimicas; Controle de qualidade;

Conformidade e ndo conformidade; Legisla¢des vigentes; Rotulagem de alimentos.



EVALUATION OF PHYSICAL-CHEMICAL QUALITY AND LABELING OF
PRESERVED GREEN OLIVES

Nathalya David Gomes

ABSTRACT

Green olives in brine have gained worldwide prominence due to their sensory,
chemical, and nutritional properties, especially their high content of monounsaturated
fatty acids, tocopherols, and phenolic compounds. The quality of the food is
determined by intrinsic and extrinsic characteristics that influence consumer
acceptance, which largely depends on the information provided on the labels to
understand the product's composition and qualities. This study evaluated the
physicochemical properties and labeling of five brands marketed in Goias, Brazil.
Results showed all samples had a pH below 4.5, indicating sufficient acidity for
microbiological safety. Sodium chloride content ranged from 2.22% to 3.97%, with
one brand presenting a value below the legally required minimum. Discrepancies
were found between the sodium values declared on labels and those analyzed,
highlighting the need for standardization. Two brands exhibited excessive
headspace, which may compromise sealing and product stability. Total acidity varied,
but only two brands met the legal minimum requirement. Gross, net, and drained
weights met the expected minimums despite variations. Label analysis revealed 22%
non-compliance, including missing mandatory information and misleading
statements, resulting in an overall 78% compliance rate. It is concluded that although
the physicochemical parameters are mostly satisfactory, labeling flaws and some
specific issues indicate the need for stricter oversight and industrial improvements to
ensure quality, safety, and transparency for consumers.

Keywords: Physicochemical properties; Quality control; Compliance and

noncompliance; Current legislation; Food labeling.
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1. INTRODUGAO

Os alimentos que consumimos geralmente passam por algum tipo de
processamento, muitos deles sendo desenvolvidos ha centenas ou milhares de
anos. Um exemplo sdo as conservas de vegetais, cuja existéncia remonta a 2.400
a.C. (Abia, 2021). As conservas sdo uma alternativa eficiente para o armazenamento
de alimentos em periodos prolongados, reduzindo o desperdicio e contribuindo para

a sustentabilidade da cadeia alimentar (Sebrae, 2017).

O consumo de alimentos praticos tem se destacado devido a rotina cada vez
mais acelerada da populagdo, que dispdée de pouco tempo para o preparo das
refeicoes. Nesse contexto, os alimentos em conserva ganharam espago e se
tornaram itens de destaque nos supermercados. O habito de conservar alimentos &
uma pratica antiga, surgida da necessidade de armazena-los para garantir seu
consumo em periodos de escassez. Assim, a vida util dos alimentos era prolongada,
e 0os métodos modernos de conservagao continuam desempenhando essa fungao,
assegurando a qualidade e seguranga dos produtos para os consumidores
(Leonardo; Azevedo, 2018).

A azeitona é um alimento de origem vegetal, fermentado, com alto valor
nutricional e amplamente consumido em diversas partes do mundo. Em 2019, a
colheita global de azeitonas atingiu um volume recorde de 1,4 milhdo de toneladas.
Para 2023, a previsdo era de 288,1 milhdes de toneladas, representando um
crescimento de 9,6% em relagao a estimativa anterior. Além disso, o Levantamento
Sistematico da Produgao Agricola (LSPA) projetou uma produgéo de 313,3 milhdes

de toneladas para o mesmo periodo (Abdala, 2022).

A azeitona, além de sua importancia nutricional e relevancia na produgao
agricola global, também €& um produto regulamentado, cujas vendas exigem
conformidade com normas especificas. Nesse contexto, a rotulagem desempenha
um papel fundamental, garantindo que as informacgdes fornecidas ao consumidor

sejam claras e precisas.

Os roétulos desempenham um papel essencial na comunicacdo entre o
produtor e o consumidor, influenciando a decisdo de compra (Esteves, 2017).

Quando as informacdes neles contidas ndo sao veridicas, podem servir apenas para
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atender exigéncias legais, sem, de fato, informar corretamente o consumidor
(Araujo, 2017). No Brasil, a rotulagem de conservas vegetais deve seguir as
normativas vigentes, assegurando o direito a informagao e evitando possiveis danos

a saude devido a omissao, erro ou falsificacdo de dados.

A regulamentacido da rotulagem de alimentos no pais € de responsabilidade
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que define os requisitos
obrigatérios para garantir a qualidade dos produtos e a seguranga do consumidor
(Brasil, 2008a). Além disso, a rotulagem nutricional € considerada uma ferramenta
estratégica para reduzir a exposi¢cao do consumidor a praticas abusivas da industria

e informagdes enganosas (Menezes; Carmo, 2022).

Diante da relevancia do tema, destaca-se que a rotulagem nutricional € um
instrumento fundamental para a ampliacdo do direito a informacdo, conforme

estabelecido pela Politica Nacional de Alimentacéo e Nutricao (PNAN) (Brasil, 2013).

O acesso a informagdes claras e precisas € indispensavel, e as
regulamentagdes sobre rotulagem nutricional vém sendo aprimoradas
progressivamente. Em outubro de 2022, entrou em vigor a Resolugédo da Diretoria
Colegiada (RDC) n°® 429/20, que estabelece novas diretrizes para a rotulagem
nutricional de alimentos embalados, com o objetivo de aprimorar a clareza e
legibilidade das informagdes nos roétulos e auxiliar o consumidor em suas escolhas

alimentares (Brasil, 2020a).

Embora as conservas vegetais sejam alimentos comuns e acessiveis a
diferentes classes sociais, ainda ha poucos estudos sobre a rotulagem geral e
nutricional desses produtos. Nesse sentido, espera-se que o0s resultados do
presente estudo possam contribuir para esclarecimentos e orientar estratégias de

controle quanto a correta utilizagdo dos rétulos em alimentos.

Diante da possibilidade de falhas na rotulagem que possam induzir o
consumidor ao erro ou comprometer sua saude, este trabalho teve como objetivo
analisar os rotulos de conservas de azeitona verde com carogco comercializadas em
redes de supermercados nas cidades de Goiania e Aparecida de Goiania. Além
disso, buscou-se avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, a fim de verificar a

conformidade dos produtos com as normas vigentes.
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2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as caracteristicas de qualidade fisico-quimicas e de rotulagem de
conservas de azeitona verde com carog¢o, comercializadas nos municipios de

Goiania e Aparecida de Goiania, GO.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Identificar e sistematizar os requisitos da RDC n° 727/2022 sobre a rotulagem

de conservas vegetais;

- Identificar e sistematizar os requisitos da Portaria n° 249/2021 do Instituto

Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) sobre a

padronizacao de informacgdes em rotulos de alimentos;

- Elaborar uma ficha técnica de avaliagcdo de rotulagem, fundamentada nas

normativas vigentes, para analisar a conformidade das informagdes

declaradas;

- Analisar a rotulagem de azeitonas verdes em conserva comercializadas em

supermercados de Goiania e Aparecida de Goiania, verificando sua

conformidade com a legislacéo;

- Avaliar a qualidade fisico-quimica e a rotulagem de azeitonas verdes em

conserva com base na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), diante

da falta de padrao especifico na legislagao;

- Sintetizar e apresentar um panorama da conformidade e ndo conformidades

observadas nas analises, contribuindo para a discussao sobre a qualidade e

regularidade dos produtos no mercado brasileiro.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 AZEITONA

A oliveira (Olea europaea L.) é uma arvore milenar amplamente disseminada
na regidao mediterranea (Sales et al., 2021). Seu fruto, a azeitona, pertence a familia
botanica Oleaceae e é considerado uma das plantas cultivadas mais antigas pelo
ser humano. Acredita-se que sua origem esteja em uma regido que se estende do
sul do Caucaso as planicies elevadas do Ird, passando pela Palestina e pela zona
costeira da Siria, até alcancar o Chipre e o Egito. No Brasil, a oliveira foi introduzida
no inicio do século XIX, estando presente em diversos estados, com maior

concentragao nas regides Sul e Sudeste (Coutinho; Ribeiro; Cappellaro, 2009).

O Brasil apresenta condi¢des climaticas favoraveis ao cultivo de oliveiras. No
entanto, a olivicultura ainda é uma atividade recente no pais, e a produgéo nacional
nao € suficiente para atender a demanda do mercado (Argos, 2008; Oliveira et al.,
2006).

Atualmente, os maiores plantios de oliveira no Brasil estdo localizados nos
estados de Minas Gerais e Rio Grande do Sul, sendo que muitas do mercado global
de azeitona apresenta crescimento continuo a cada ano. Na safra 2013/2014, a
producao do fruto atingiu 2,5 milhées de toneladas, o que representa um aumento
de 5,8% em comparacédo com a safra de 2011/2012. Nesse mesmo periodo, o Brasil
se destacou como o segundo maior importador, com a aquisicao de 109.000
toneladas de azeitonas, correspondendo a cerca de 4,4% da producdo mundial
estimada para aquele ano (looc, 2013). De acordo com a variagdo, a produgao
global de azeite na campanha 2020/21 atingiu 3.197.000 toneladas, refletindo uma
ligeira queda de 0,3% em relagcdo a campanha anterior. As importacbes e

exportagcdes do produto somaram mais de 950.000 toneladas (Confragri, 2025)

Algumas regides destas areas de plantio ainda estdo entrando em produgéo.
Entretanto, ainda pode-se considerar que o Brasil importa 100% do volume total

consumido de azeite de oliva e azeitona de mesa no pais (Embrapa, 2023).

A azeitona de mesa é um produto fermentado com valor nutricional relevante.
Em 2019, a produgao atingiu 1,4 milhdo de toneladas. No entanto, em 2020, a

producao brasileira foi afetada por condi¢des climaticas adversas, resultando em
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uma reducado de quase 60%. Ja em 2022, a safra brasileira foi de 202 mil litros
industrializados, com o Rio Grande do Sul sendo o maior produtor, com 448.580
litros (Brasil, 2025).

As oliveiras (Figura 1) apresentam ampla variagdo em tamanho, forma e teor
de dleo de seus frutos. Existem centenas de cultivares distintas, e, em diferentes
regides da bacia do Mediterraneo, € comum encontrar variedades especificas
(Chalak et al., 2015). Atualmente, os métodos oficiais para caracterizagdo e
identificacdo de cultivares de oliveira ainda se baseiam na analise morfolégica e na
observagdo do fendtipo. No entanto, essa abordagem demanda tempo, e as
caracteristicas morfolégicas podem sofrer influéncia de fatores ambientais (Alves,
2007). Apesar dessas limitagdes, a metodologia continua sendo amplamente

utilizada.

Além disso, as cultivares de oliveira podem ser classificadas em dois
principais grupos, conforme sua finalidade: aquelas destinadas a produgao de azeite
e as voltadas para a produgao de azeitonas de mesa. No entanto, ha cultivares que
podem ser utilizadas para ambas as finalidades, sendo classificadas como de dupla
aptidao (Alves, 2007).

Figura 1 — Oliveira (Olivas/Azeitonas).

]'r' |

Fonte: Eraldo Pereira — EPAMIG Maria da Fé (MG) (Conhecga Minas, 2017).

De acordo com o Conselho Oleicola Internacional (Coi,2025), as azeitonas de
mesa sao frutos sadios da oliveira, colhidos no ponto ideal de maturagao e proprios
para o consumo humano. Sua preparagao pode incluir a adicdo de ingredientes ou

especiarias de alta qualidade, resultando em um alimento seguro e adequado para
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comercializagao (Conselho Oleicola Internacional, 2025).

As azeitonas tém ganhado grande relevancia mundial devido as suas
caracteristicas sensoriais, quimicas e nutricionais, destacando-se pelo alto teor de
acidos graxos monoinsaturados, tocoferdis e compostos fendlicos. O momento da
colheita varia conforme o destino do fruto, e os diferentes tipos de azeitonas sao
classificados com base no grau de maturacdo e na coloragdo no momento da
colheita e ap6és o processamento. A medida que amadurecem, as azeitonas passam
gradualmente por uma mudanga de cor, que pode variar entre tons de verde,
intermediarios (misto) e preto. Além disso, a textura do endocarpo também se altera

ao longo desse processo (Nogueira, 2012).

A azeitona nao pode ser consumida fresca devido a presenca de oleuropeina,
um glicosideo que da um sabor amargo. Para remover essa substancia, os métodos
de processamento incluem hidrélise com hidroxido de sédio ou hidrélise acida em
salmoura, permitindo que a azeitona seja consumida com sabor agradavel. (Gomes,
2023).

3.1.1 Maturagao do fruto

O periodo de maturagao corresponde a fase em que ocorrem mudancgas na
coloracdo dos frutos da oliveira, passando do verde até que a epiderme esteja
completamente negra. Esse processo ocorre de forma escalonada em diferentes

partes da arvore (Cobo et al., 1998).

A avaliagdo do estagio de maturagdo das azeitonas é essencial para
determinar o momento ideal da colheita, sendo influenciada pelas caracteristicas dos

cultivos e pelas condigbes das safras (Beltran et al., 2004; Lavee; Wodner, 2004).

Para essa avaliacdo, € comum a utilizagdo de um indice de maturagao
baseado na cor dos frutos. Esse método, desenvolvido por Ruiz et al. (1991),
classifica as azeitonas em oito categorias, de acordo com as mudangas de cor na
epiderme e na polpa. A escala varia desde o verde intenso (categoria 0) até o preto,

com 100% da polpa roxa (categoria 7) (Figura 2).
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Figura 2 - Niveis de maturagao de azeitonas.
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Fonte: Devarenne (2006).

A coloragéo inicial verde intensa das azeitonas deve-se a alta concentragao
de clorofila. A medida que a maturacdo avanca e ocorre a degradacdo desse
pigmento, o fruto adquire tonalidade amarelada. Posteriormente, com o acumulo de
antocianinas, a coloragdo da azeitona evolui para tons violaceos, até atingir a

tonalidade preto-violacea (Ramalheiro, 2009).

Além das alteragdes na coloragdo, o processo de maturacdo desencadeia
uma série de transformacdes metabdlicas que influenciam a composicéo do fruto.
Essas mudancas afetam a concentracdo de compostos bioativos, como fendis,
tocoferdis, clorofilas e carotenoides, bem como a de acidos graxos e esterois (Matos
et al., 2007).

3.1.2 Diferengas entre os tipos de azeitona.

Para realizar a diferenciacdo das azeitonas de mesa, sao avaliados o grau de
maturagao e a coloragdo do momento da colheita e apds a elaboragado. O trabalho

de Gongalves et al. (2012) expds quatro classificagdes de azeitonas, sendo:

Azeitonas verdes “sao aquelas colhidas quando atingem seu tamanho final
ainda verdes antes do inicio do amadurecimento do fruto. Estas azeitonas
nao poderdo apresentar manchas ou pigmentos rosado-escuros, a coloragéao
do fruto sera uma variagdo do verde ao amarelo-palha”; Azeitonas de
coloracao intermediaria “sdo aquelas colhidas com uma coloragédo rosada,
castanha ou vinho, elaboradas antes do seu completo amadurecimento”;
Azeitonas pretas “sdo aquelas colhidas e elaboradas no seu estado completo
de maturacéo, ou seja, totalmente pretas”; e Azeitonas pretas por oxidacao
“sao aquelas colhidas e elaboradas sem ainda terem atingido o ponto final de
maturacgao (pretas). Sdo enegrecidas por processo de oxidagao”.
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3.2 QUALIDADE DE AZEITONA EM CONSERVAS

As azeitonas em conserva sdo caracterizadas como um produto pratico e de
facil consumo, amplamente utilizado na gastronomia mundial. Sua popularidade
deve-se ao sabor acentuado, ao aroma marcante e ao seu valor nutricional, sendo
uma fonte significativa de vitaminas, sais minerais, acidos graxos, agua, fibras e

antioxidantes (Cerquetani, 2019).

As conservas vegetais oferecem praticidade no consumo, boa apresentagao e
preservam caracteristicas essenciais dos alimentos. Conforme a RDC n° 352/2002

(Brasil, 2002a), as hortalicas em conserva sdo divididas em quatro categorias:
1. Baixa acidez: hortalicas com pH superior a 4,5, necessitando de esterilizacio;

2. Acidificadas artificialmente: hortalicas de baixa acidez, com adic&o de acido

para alcangar pH < 4,5, exigindo pasteurizagao;

3. Acidificadas por fermentacio: passam por fermentacao latica para pH < 4,5,

com pasteurizagao;

4. Naturalmente acidas: pH < 4,5, com pasteurizagao é possivel adicao de

acgucar.

A qualidade fisico-quimica de hortaligas em conserva € um fator determinante
para a seguranga e aceitagao do produto pelo consumidor. Parametros como pH,
acidez total titulavel e teor de cloretos, expressos como cloreto de sdodio, séo
essenciais para garantir a estabilidade microbiolégica e a conformidade com os
padrées regulatérios. De acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), a analise desses parametros permite avaliar a adequacdo das conservas

vegetais aos requisitos de qualidade.

A qualidade da salmoura é um fator essencial para a conservacao de
hortalicas em conserva, pois € responsavel pela manutencido dos parametros
fisico-quimicos do produto. A adicdo de um ou mais acidulantes garante que o pH
permanecga dentro do limite estabelecido pela legislagdo, ou seja, no maximo 4,5.
Esse controle é fundamental para a seguranga alimentar, pois impede o

desenvolvimento de microrganismos anaerdbios, como o Clostridium botulinum,



20

bactéria patogénica causadora do botulismo e formadora de esporos

termorresistentes (Oliveira; Santos, 2015).

O pH é um dos fatores mais importantes na conservacao de hortalicas, pois
influencia diretamente a seguranca microbioldgica do produto. Estudos demonstram
que valores de pH abaixo de 4,5 sdo eficazes na inibicdo do crescimento de
microrganismos patogénicos, garantindo maior estabilidade ao produto (Instituto
Adolfo Lutz, 2008). Analises realizadas em amostras de pepinos em conserva
mostraram que todas as amostras avaliadas apresentaram pH inferior a esse limite,

corroborando sua adequacéo ao consumo seguro (Rial, 2015).

A acidez total titulavel, expressa como g de acido aceético por 100 g de
produto, também €& um parametro crucial na conservacado das hortalicas. Estudos
apontam que esse valor pode variar entre 0,48 e 0,92 g/100 g, dependendo da
formulacdo e das condi¢gdes de processamento (Rial, 2015). O acido acético
contribui para a manutencdo do sabor caracteristico do produto e potencializa a

acao conservante do meio acido.

O teor de cloretos, expresso como cloreto de sddio, € outro critério importante
na avaliacdo da qualidade das conservas vegetais. O Instituto Adolfo Lutz (2008)
recomenda a determinacdo desse parametro para verificar a conformidade com os
padroes estabelecidos. Em estudos realizados com conservas de pepino,
observou-se que o teor de cloretos variou entre 1,70 e 3,47 g/100 g, valores
compativeis com a legislagdo vigente e com as boas praticas de fabricagcdo (Rial,
2015).

A adicao de cloreto de sédio no liquido de cobertura, embora atue como
conservante e realgador de sabor, melhorando as qualidades sensoriais do produto
final, ndo deve ser excessiva. A literatura recomenda uma concentracao de sal entre
2% e 3% para garantir que suas fungbes desejadas sejam mantidas, sem

representar riscos a saude devido ao excesso (Santana et al., 2018).

Portanto, a determinacdo dos parametros fisico-quimicos de hortalicas em
conserva é fundamental para assegurar a qualidade e a seguranga do produto. O
cumprimento dos limites estabelecidos para pH, acidez e cloretos garante a

estabilidade microbiologica e a aceitabilidade sensorial, contribuindo para a
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conformidade do produto com as normativas sanitarias e regulatérias.
3.3 EMBALAGEM

A embalagem desempenha um papel essencial na protecdo dos alimentos
contra contaminagdes, danos fisicos, perdas e deterioragdo. Além disso, garante a
viabilidade do transporte e distribuicdo, permitindo a identificagcdo do conteudo em
termos de quantidade e tipo, assegurando o padrao de qualidade e o fabricante.
Também exerce influéncia sobre a decisdo de compra do consumidor, por meio de
elementos visuais atrativos e informacgdes sobre a utilizacdo do produto (Biedrzycki;

Gongalves; Passos, 2008).

As embalagens podem ser classificadas em trés categorias: primarias,
secundarias e terciarias. A embalagem primaria € aquela que mantém contato direto
com o alimento. A secundaria, por sua vez, envolve a primaria, agregando funcdes
de protegdo, marketing e informagdo. Ja a embalagem terciaria é responsavel por
agrupar e proteger as embalagens primarias e secundarias durante o transporte e a

logistica de distribuicao (Cortez, 2011).

No mercado atual, observa-se uma constante inovagdo no design e na
funcionalidade das embalagens, impulsionada pela necessidade de atender as
expectativas dos consumidores. Dessa forma, as industrias buscam desenvolver
embalagens mais resistentes a impactos e rasgos, que oferegam barreiras eficazes
contra o oxigénio para aumentar a vida util dos produtos e que apresentem apelo

visual diferenciado, tornando-as mais atrativas (Gongalves et al., 2019).

Com o crescimento da competitividade no setor industrial, as embalagens
passaram a ser um fator de diferenciacao estratégica. O avanco tecnoldgico tem
possibilitado a criacdo de novas solugcdes que otimizam os processos produtivos e
agregam valor ao produto final. Nesse contexto, o conhecimento sobre embalagens

tornou-se indispensavel para garantir a competitividade no mercado (Silveira, 2001).

O aspecto visual da embalagem € um dos principais fatores que influenciam a
escolha do consumidor, uma vez que a atragdo pelo produto ocorre
predominantemente por meio da percepcao visual, sendo pouco influenciada por
outros sentidos, como audi¢do, tato ou olfato (Baxter, 1998). A interagcdo entre

embalagem e consumidor ocorre por meio da comunicagdo visual, utilizando
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elementos como cores, simbolos, formas e signos, os quais transformam a
embalagem em um meio de informacdo e persuasao (Biedrzycki; Gongalves;
Passos, 2008).

A embalagem de vidro € utilizada no acondicionamento de bebidas e
alimentos, ela se destaca por ser um material 100% reciclavel, onde parte do vidro é
recuperado e transformado em um novo produto. Outra caracteristica dessa
embalagem, é que ela contribui para a extensdo da vida util do alimento e
praticamente nao ocorre a migracdo de compostos quimicos para o produto
(Carvalho, 2017).

Uma das vantagens da embalagem de vidro € sua caracteristica
impermeavel, ou seja, impede a migragao de outros compostos. O vidro também n&o
reage quimicamente, mantendo as caracteristicas sensoriais do alimento. Todas
essas propriedades garantem uma maior seguranga ao produto que estd sendo
armazenado e consequentemente aumentando sua vida util, pois ndo havera a

interferéncia de agentes externos (Pellegrino, 2020).
3.4 ROTULAGEM

A rotulagem de alimentos estabelece uma comunicagao essencial entre os
produtores e os consumidores, fornecendo informagdes sobre a origem, composigao
e caracteristicas nutricionais do produto. Além disso, desempenha um papel crucial

no rastreamento e na localizagado dos alimentos (Freitas; Vinhas; Dias, 2017).

As informacdes contidas no rétulo permitem, ainda, a comparacdo entre
produtos, a liberdade de escolha, a possibilidade de substituicbes e a priorizagao de
alimentos mais seguros, saudaveis e adequados tanto para o coletivo quanto para o

individual (Menezes; Carmo, 2022).

A rastreabilidade se destaca como um aspecto essencial no contexto da
rotulagem de alimentos, pois possibilita acompanhar o percurso do produto em toda
a cadeia produtiva, desde a matéria-prima até o consumidor final. Esse processo
assegura maior transparéncia, facilita a identificacdo de possiveis falhas ou
contaminagdes e contribui para a tomada de decisdes rapidas em casos de
irregularidades. Assim, a rastreabilidade, quando associada a uma rotulagem clara e

completa, fortalece a confianga do consumidor e garante maior segurancga alimentar
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(SPERS; PEREIRA, 2016; MAPA, 2016).

Na pratica, a rastreabilidade dos alimentos ocorre principalmente por meio da
identificacdo do lote nos rotulos. Esse elemento é fundamental, pois permite
associar cada produto ao seu histérico de producdo, incluindo as etapas de
processamento, controles realizados e condi¢gdes de armazenamento. Dessa forma,
o lote funciona como um elo entre o consumidor e o sistema de controle de
qualidade da industria, possibilitando a verificagdo da conformidade e a adogao de
medidas corretivas rapidas em situacbes de ndo conformidade ou risco a saude
(BRASIL, 2005; SILVA; OLIVEIRA, 2019).

No Brasil, a ANVISA é o 6rgao responsavel por regulamentar a rotulagem dos
alimentos, determinando as informagdes que devem constar nos rétulos, com o
objetivo de garantir a qualidade dos produtos e proteger a saude do consumidor
(Brasil, 2008Db).

A Rotulagem Nutricional no Brasil foi regulamentada pela RDC n° 54/2012 da
ANVISA, com o objetivo de fornecer informagdes claras sobre a composi¢céo
nutricional dos alimentos, promovendo a educagao alimentar e a saude publica. A
obrigatoriedade da rotulagem entrou em vigor em 2014, estabelecendo a indicagao

de valores caldricos, macronutrientes e ingredientes especificos (Brasil, 2012).

A RDC n° 429/2018 da ANVISA atualizou as regulamentagdes de rotulagem
nutricional no Brasil, introduzindo mudangas como a rotulagem frontal para facilitar a
compreensao das informacdes pelo consumidor e a inclusdo de alertas sobre
excessos de sodio, agucares e gorduras saturadas. Essas atualizagbes visam
melhorar a transparéncia e promover escolhas alimentares mais saudaveis (Brasil,
2018).

Em 2020, as regulamentagbes de rotulagem nutricional no Brasil foram
atualizadas com a revogacdo das RDC n° 54/2012 e RDC n°® 24/2010, sendo
substituidas pela RDC n° 429/2020, que introduziu a rotulagem frontal e alertas
sobre excessos de sodio, agucares e gorduras saturadas. A Instrugdo Normativa (IN)
n® 75/2020 detalhou os procedimentos para a implementagdo obrigatéria da
rotulagem, com diretrizes para declaragdo de nutrientes e ingredientes criticos,

visando a clareza e transparéncia das informagdes nutricionais e a promogao da
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saude publica (Brasil, 2020b).

A RDC n° 727/2022 da ANVISA estabelece diretrizes para a rotulagem
nutricional de alimentos e bebidas, com o objetivo de fornecer informagdes claras e
acessiveis ao consumidor. A regulamentagdo exige a inclusdo de dados sobre os
valores nutricionais, ingredientes e alérgenos, promovendo escolhas alimentares
mais informadas e saudaveis. Estudos demonstram que rétulos nutricionais
detalhados podem influenciar positivamente o comportamento alimentar, reduzindo o
risco de doencgas relacionadas a dieta, como obesidade e diabetes (Campos et al.,
2020).

Essa medida também busca melhorar a transparéncia no setor alimenticio e
incentivar a reformulacdo de produtos para atender as necessidades nutricionais da

populacao (Ferreira et al., 2021).

De acordo com a regulamentacgdo, o rotulo deve conter, obrigatoriamente, a
denominagédo de venda do alimento, a lista de ingredientes, o conteudo liquido, a
identificacdo da origem do produto, o nome ou razao social e o enderego do
importador. No caso de alimentos importados, também é necessaria a identificacao
do lote, o prazo de validade e, quando aplicavel, as instrucbes de preparo e uso
(Brasil, 2022a).

Salienta-se que os produtos langados a partir de 09 de outubro de 2022 ja
deveriam cumprir as novas regras de rotulagem, conforme estabelecido pela RDC n°
429, de 8 de outubro de 2020, da ANVISA (Brasil, 2020c). Foi incluida na nova
legislacdo em vigor a declaragc&o de nutrientes para 100 g ou 100 ml do alimento, o
numero de por¢des por embalagem do produto, a quantidade de agucares totais e
agucares adicionados, e alertas na parte frontal da embalagem em alimentos com
alto teor de agucares adicionados (> 15 g /100 g ou 7,5 g /100 ml); gordura saturada
(>6 g /100 g ou 3 g /100 ml) e sddio (>600 mg /100g ou 300 mg /100 ml).

O papel da rotulagem vai além de informar; ela desempenha uma funcao
educativa, incentivando os consumidores a verificarem os rotulos e a refletirem
sobre o impacto do consumo excessivo de alimentos processados na saude,
particularmente em relagdo a doencgas cronicas nao transmissiveis (Chaves et al.,

2021). Além disso, a analise fisico-quimica, ao mensurar parametros como pH,
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acidez e outros componentes, assegura que os alimentos estejam em conformidade
com as normas de segurancga alimentar e qualidade, contribuindo para a saude

publica e o bem-estar dos consumidores.

Além das regulamentagdes mencionadas, outra atualizagao significativa foi a
introducdo da RDC n° 429/2020, que trouxe mudangas consideraveis para a
rotulagem de alimentos, com o intuito de facilitar a leitura e compreensao por parte
dos consumidores. Um aspecto importante dessa atualizagao foi a implementacao
dos selos de adverténcia, que sao colocados na parte frontal das embalagens de
alimentos com altas quantidades de nutrientes criticos, como soédio, agucares e
gorduras saturadas. Esses selos tém o objetivo de alertar os consumidores sobre o
risco de doengas relacionadas ao consumo excessivo desses ingredientes, como
hipertensdo, diabetes e doencas cardiovasculares. A adogao dessa medida foi uma
resposta a estudos cientificos que indicam que a clareza nas informagdes
nutricionais pode levar a mudangas no comportamento alimentar e reduzir os indices

de doencas crénicas no Brasil (Brasil, 2020d).

Além disso, a RDC n° 727/2022 estabeleceu novas exigéncias para
rotulagem, incluindo a obrigatoriedade de informar sobre os alérgenos presentes nos
alimentos, um passo importante para a protecdo dos consumidores com alergias
alimentares. Essa regulamentagéo também reforgou a necessidade de rotulagem de
alimentos para grupos especificos, como produtos orgéanicos e alimentos sem
gluten, assegurando maior transparéncia para consumidores com necessidades

alimentares especiais (Brasil, 2022b).

A nova legislacdo também busca aumentar a conscientizagdo dos
consumidores sobre a importancia da alimentagao saudavel. Com a implementagao
dessas atualizacbes, espera-se nao apenas melhorar a compreensao das
informagdes no rétulo, mas também incentivar os fabricantes a reformularem seus
produtos, tornando-os mais saudaveis e alinhados com as recomendagdes de uma

dieta equilibrada (Ferreira et al., 2021).
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4. METODOLOGIA

4.1. SELECAO DOS PRODUTOS ANALISADOS

As amostras de azeitona em conserva foram adquiridas no ano de 2024 em
nove supermercados da cidade de Aparecida de Goiania e Goiania, localizados em

ruas de facil acesso e com grande movimentagdo comercial.

As marcas foram selecionadas com base nos seguintes critérios: oferta de
azeitona verde com carogo em embalagem de vidro, gramatura semelhante e
validade estendida até o ano seguinte, considerando que a escolha foi feita em
2024.

A escolha da embalagem de vidro para a analise das amostras de azeitona
em conserva foi fundamentada em sua base, que evita reagcbes com o alimento,
garantindo maior seguranga e estabilidade do produto. Além disso, o vidro permite a
visualizacdo direta do conteudo, facilitando a avaliacdo visual da aparéncia e
integridade das azeitonas. Sua resisténcia a processos térmicos e a associagdo com
produtos de maior qualidade e sustentabilidade reforcam sua ampla utilizacdo na

industria de conservas e preferéncia entre consumidores (Silva et al., 2020).

Dentre as opgdes disponiveis, as marcas selecionadas foram: Imperador, La

Violetera, Lolita, Predilecta e Vale Fértil (Quadro 1).

Quadro 1- Lote e validade das marcas de azeitona verde avaliadas.

MARCA LOTE VALIDADE
123741 01/02/2026
La Violetera 119171 01/10/2025
124650 01/03/2026
2601241P 26/01/2026
Vale Fértil 3006231P 30/06/2025
2411231P 24/11/2025
65 12/2025
Predilecta 21 03/2025
24 03/2025
060/23 2303/2025
Lolita 151/23 01/08/2025
2411231 24/11/2025
240419AVC 04/2026
Imperador 240521AVC 05/2026
240126AVC 01/2026

Fonte: préprio autor.
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4.2 ANALISES DA ROTULAGEM

Foi conduzido um estudo sobre a rotulagem de conservas de vegetais de
azeitona verde com o proposito de avaliar sua conformidade com a legislagao

brasileira vigente.

A coleta de dados foi realizada através de checklists elaborados a partir das
legislagdes de rotulagem. As legislacdes utilizadas na analise dos rétulos incluem a
RDC n° 727/2022, a Portaria n° 249/2021 do INMETRO, a RDC n° 429/2020, que
dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, e a IN n° 75/2020,

que estabelece os requisitos técnicos para a declaragao da rotulagem nutricional.

O checklist foi estruturado com base nas legislagdes mencionadas e incluiu
requisitos gerais relacionados a rotulagem nutricional, como a tabela nutricional, sua
localizagdo, a rotulagem nutricional frontal e alegagbes nutricionais. Além disso,

foram avaliadas informacdes obrigatorias nos rétulos, incluindo:
1. Denominagao de venda
2. Lista de ingredientes
3. Adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares
4. Adverténcia sobre lactose
5. Adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares
6. Rotulagem nutricional
7. Conteudo liquido

8. ldentificacdo da origem

[(e]

. ldentificagao do lote

10.Prazo de validade

11. Instrucdes de conservagéao, preparo e uso do alimento, quando necessario
12.Outras informacdes exigidas por normas especificas

Todas as informagbes obrigatérias devem ser declaradas em lingua
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portuguesa, com caracteres de tamanho, realce e Vvisibilidade adequadas,
respeitando o tamanho minimo de 1 mm para letras e numeros, salvo especificagdes
especificas. Caso o produto importado ndo apresente tais informag¢des no idioma
exigido, devera se utilizar uma etiqueta complementar antes da comercializagéo,

garantindo o atendimento as exigéncias legais.

Para a analise, foram selecionadas cinco marcas distintas de azeitonas
verdes com carogo em conserva, todas acondicionadas em embalagens de vidro de
aproximadamente 200 g, com tampa de rosca e apresentando os frutos inteiros com
carogo. Para cada marca, foi escolhido um rétulo representativo, que foi submetido a
avaliacdo com base em um checklist elaborado conforme os requisitos regulatorios

estabelecidos.

Os dados coletados foram organizados e tratados no software Microsoft
Excel®, permitindo a tabulagdo e a construgédo de graficos para melhor visualizagao

dos resultados.

A analise estatistica utilizada foi descritiva, possibilitando a interpretagcao das
informagdes obtidas e a identificagdo de eventuais inconformidades ou tendéncias

nos parametros avaliados.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas de pH, teor de cloreto de sddio, peso bruto, peso
liquido, peso drenado, espaco livre e acidez total titulavel foram realizadas nos

laboratoérios do Instituto de Tecnologia do SENAI Goiania.

Os parametros peso bruto (g), espacgo livre (mm), peso drenado (g) e peso

liquido (g) foram determinados conforme a metodologia descrita por Seixas (2011).

As determinagbes fisico-quimicas foram realizadas conforme os métodos
preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi medido por meio de
potenciometria direta, utilizando eletrodo de vidro imerso na amostra. A acidez total
titulavel foi determinada pelo método titulométrico, por neutralizagdo da amostra com
solugcdo padronizada de hidroxido de sddio, utilizando indicador adequado para
deteccdo do ponto final da titulagdo. Ja o teor de cloretos, expresso em cloreto de

sédio, foi obtido pelo método argentométrico de Mohr, baseado na titulagdo com
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solucao de nitrato de prata e identificagcdo do ponto final pela mudanca de coloracao

do indicador cromato de potassio.

Para a analise das azeitonas verdes em conserva, foram selecionadas cinco
marcas disponiveis no mercado, e para cada marca, foram analisados trés lotes
diferentes, totalizando 15 amostras. As analises foram realizadas em ftriplicata
analitica para cada lote, sendo avaliados trés lotes por marca. Dessa forma,
obteve-se um total de nove determinagdes por marca, correspondentes a trés

repeticdes experimentais, cada uma analisada em triplicata.

A avaliagdao da qualidade das conservas de azeitona foi conduzida por meio
de uma série de analises fisico-quimicas, incluindo a determinacéo de cloretos, peso
drenado, acidez titulavel e a relagao de solidos drenados em relagéo ao peso total.
Cada um desses parametros foi escolhido com o intuito de fornecer informacdes
detalhadas sobre a composi¢cado e qualidade do produto final (Seixas, 2011; Mapa,
2006).

A determinacao de cloretos foi realizada utilizando o método argentométrico
de Mohr, amplamente reconhecido pela sua exatiddo e rapidez. Este método
permitiu a quantificagdo do teor de cloreto de sddio nas amostras, sendo a analise

realizada especificamente na salmoura das azeitonas (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Para a determinacdo do peso das azeitonas drenadas, foi realizada a
drenagem do liquido de cobertura, e o peso das azeitonas foi comparado com o
peso total da amostra. Esta analise € fundamental para verificar a propor¢cao de
azeitonas em relacdo ao liquido de conservacdo, fator que influencia a textura,
absorcao de temperos e, consequentemente, a qualidade do produto (Seixas, 2011;
Mapa, 2006).

A acidez titulavel foi medida por titulagdo potenciométrica, utilizando uma
solucdo de hidréxido de sddio. Este método é eficaz para amostras escuras, como
as conservas de azeitona, e permite determinar o ponto de equivaléncia através da
medig¢ao do pH (Instituto Adolfo Lutz, 2008; Seixas, 2011).

A analise da relacado entre solidos drenados e peso total foi realizada para

avaliar a proporgao de solidos (azeitonas) em relagéo ao liquido de cobertura, como
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salmoura. Este controle garante que o produto final esteja em conformidade com as
especificagdes de peso e volume, além de assegurar que a textura e o sabor das

azeitonas atendam aos padrdes desejados (Seixas, 2011; Mapa, 2006).

A analise do espaco livre corresponde a avaliagdo do volume vazio presente
no interior da embalagem, podendo indicar a propor¢cado de azeitonas em relagédo a
capacidade total do frasco. A medida foi realizada com o auxilio de um paquimetro,
considerando a distancia entre o nivel do liquido de cobertura e a extremidade

superior da embalagem, conforme descrito na legislagc&o vigente (BRASIL, 2021).

Os dados obtidos foram organizados e tabulados no software Microsoft
Excel® e apresentados em forma de tabelas, com o objetivo de facilitar a

interpretacao dos resultados.

Para a analise estatistica, aplicou-se a Analise de Variancia (ANOVA) para
comparar as médias dos diferentes lotes, seguida do teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5%, a fim de verificar a existéncia de diferengas estatisticas

significativas entre as marcas avaliadas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ANALISE DA ROTULAGEM EM RELACAO A PORTARIA N° 249, DE 09 DE
JUNHO DE 2021.

O regulamento técnico metrolégico estabelece a forma de expressar a

indicagc&o quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-embaladas.

Ao analisar o grafico 1, a porgao de azeitonas verdes com carogo condiz com
as caracteristicas do produto. No item 1.1 do checklist, determina-se que o0s
produtos pré-doseados apresentados nas formas solida, granulada ou em gel devem
ser comercializados em unidades de massa, uma vez que € visualmente claro que
podem ser consumidos em porg¢des unitarias. Os demais critérios do item nao se

aplicam a essa categoria de produto.

Grafico 1: Desempenho das conservas de azeitona verde em relagdo a Portaria 249/2021.
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Fonte: préprio autor.

5.2 ANALISE DA ROTULAGEM EM RELACAO RDC n° 727, DE 1° DE JULHO DE
2022.

Trata-se do regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos embalados,

estipulando rotulagem obrigatéria e demais obrigagdes relacionadas a rotulagem.

Na analise do rétulo das azeitonas verdes com carogo, conforme o item 4.4
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do regulamento técnico, que trata da apresentagcdo da marca estabelecida,
observou-se, conforme ilustrado na figura 3, que a marca La Violetera desempenha
o papel de importadora. Essa informacdao é relevante, pois, de acordo com a
legislacdo vigente, a empresa importadora assume a responsabilidade legal pela
veracidade das informagbes presentes no rotulo, bem como pela seguranca e

rastreabilidade do produto no territério nacional.

Figura 3- Rétulo com denominagéao de fabrica.

Fonte: préprio autor.

O Artigo 30° da RDC n° 727/2022 da ANVISA estipula que a declaragdo do
numero do lote deve ser feita de forma visivel, clara e legivel. Ao analisar o rotulo da
marca Vale Fértil (Figura 4) e da marca Lolita (Figura 5), para o item 8.1 do checklist,
observou-se que o lote da marca Vale Fértil ndo esta descrito com a letra "L" seguida

de um codigo-chave, o que implica que o lote ndo esta conforme a regulamentacéo.

No rétulo da marca Lolita, o numero do lote ndo esta completamente visivel,
sendo pequeno e, portanto, pode apresentar dificuldades de leitura para
consumidores com alguma limitacédo visual. Embora a RDC n° 727/2022 da ANVISA
nao estipule um tamanho minimo especifico para essa informagéo, ela determina
que o lote seja apresentado de forma legivel, visivel e clara ao consumidor. A forma
de apresentagcao pode variar conforme o formato da embalagem, desde que atenda

a esses requisitos fundamentais.

Caso o lote seja apresentado de forma inadequada, a ANVISA pode
considerar a situagdo como irregularidade sanitaria, sujeita a medidas
administrativas que incluem adverténcia, interdicdo do produto ou da empresa,

apreensao de lotes, ou multa, dependendo da gravidade e do risco potencial a
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saude do consumidor (BRASIL, 2022).

Figura 4 - Identificagéo do lote da conserva de azeitona da marca Vale Fértil.

Fonte: proprio autor.

Figura 5 - Identificagdo do lote de conserva de azeitona da marca Lolita.

Fonte: préprio autor.
Nas marcas Lolita e La Violetera pode-se observar (Figuras 6 e 7) que
a temperatura em que devem ser armazenados nao € descrita. No item 10.2
do checklist, consta que devem estar indicadas as temperaturas maxima e

minima em que os alimentos devem ser conservados.

Figura 6 - Instrugdes de conservagao da conserva de azeitona da marca Lolita.

Fonte: préprio autor.
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Figura 7 - Instru¢des de conservagéo da conserva de azeitona da marca La Violetera.

Fonte: préprio autor.

Conforme o Artigo 36° da RDC n°® 727/2022, a rotulagem dos alimentos
embalados podera conter a declaracdo de outras informacdes ou representacao
grafica, desde que nao contrariem o disposto nos pontos 11.2 e 11.3 do checklist.
Conforme pode ser observado na Figura 8, no painel central da conserva de
azeitona verde com carogo Vale Fértil, ha declaracbes que podem induzir o
consumidor ao engano quanto a natureza e caracteristicas do produto, como “zero
lactose” e “zero gluten”.

Figura 8 - Painel principal da marca Vale Fértil.
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Fonte: proprio autor.

Ao analisar o Grafico 2, observa-se que a maioria das marcas avaliadas
atende aos requisitos estabelecidos para a rotulagem de azeitonas verdes com
carogo em conserva. No entanto, foram identificadas algumas nao conformidades
em itens especificos, como a visibilidade do numero do lote em determinada marca

ou informagdes adicionais que poderiam induzir o consumidor ao erro, como
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alegacbes de “zero lactose” ou “zero gluten” quando ndo aplicaveis. Entre os
critérios avaliados destacam-se a clareza do numero do lote, a indicacdo das
temperaturas de conservagcdo e a corregao geral das informagdes obrigatdrias,
evidenciando que, embora a maioria das amostras esteja em conformidade, existem

pontos que poderiam ser aprimorados.

Grafico 2: Desempenho das conservas de azeitona verde em relagao a RDC 727/22.
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Fonte: proprio autor.

A rastreabilidade da azeitona é garantida por informagdes oficiais, como o
numero de registro e o cddigo de identificagcdo do estabelecimento fabricante junto
ao 6rgao competente. Na marca La Violetera, esses elementos sao fundamentais
para assegurar a rastreabilidade do produto, mesmo que a azeitona, como alimento,

nao possua um codigo de identificacdo universal.

A codificagdo International Numbering System (INS), quando presente,
refere-se exclusivamente a identificacdo de aditivos alimentares e nao se aplica a
rastreabilidade do produto. No item 5.1 do checklist, referente a exigéncia de
declaracdo do nome completo do aditivo alimentar, verificou-se que o rétulo da
marca Vale Fértil apresenta a informacao de forma distinta daquela prevista como
nome completo. Considerando que a legislagdo admite diferentes formas de

declaracéo, este aspecto foi registrado como divergéncia em relacdo ao critério
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estabelecido, mas ndo necessariamente como nao conformidade.

Por outro lado, no item 5.2 do checklist, que trata da identificagdo por meio da
numeragao do Codex (INS), o rétulo da Vale Fértil estd em conformidade com a

legislac&o vigente.

A RDC n° 655/2022, que estabelece requisitos para a rastreabilidade de
alimentos, reforga a importadncia de garantir que as informagdes relacionadas ao
fabricante e a origem do produto estejam claramente indicadas, visando a seguranca
do consumidor e a conformidade com as normas de comercializagdo de alimentos

no Brasil.

5.3 ANALISE DA ROTULAGEM EM RELAGAO RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO
DE 2020.

Trata-se da resolugédo que dispde sobre a rotulagem nutricional de alimentos
embalados e aplica-se aos alimentos embalados na auséncia do consumidor,

incluindo bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e auxilios tecnoldgicos.

A figura 9 apresenta a rotulagem da marca Lolita, indicando que o formato da
tabela nutricional segue o modelo antigo, com data de producido registrada em
janeiro de 2024.

Ressalta-se que a RDC entrou em vigor em 1° de julho de 2022, com prazo
inicial de adequacao até 1° de setembro de 2022, posteriormente prorrogado para 23
de maio de 2024.

Dessa forma, produtos produzidos antes dessa data, mesmo que n&o estejam
conformes com as novas exigéncias, podem continuar sendo comercializados sem

prejuizo para a empresa.
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Figura 9- Tabela nutricional da azeitona em conserva da marca Lolita.

Fonte: préprio autor.

Conforme o Artigo 8° da RDC n°® 429/2020, a declaragdo da quantidade na
tabela de informagdes nutricionais deve ser feita com base no produto colocado a
venda, considerando 100 gramas (g) para sélidos ou semissélidos e 100 mililitros
(ml) para liquidos.

A marca Lolita ndo estd em conformidade, pois apresenta na tabela
nutricional somente na porgdo de 20 gramas (equivalente a 5 unidades), o que nao
atende a padronizagao exigida pelas regulamentacées vigentes (Grafico 3). Essa
inadequacao compromete a clareza e a transparéncia das informacdes nutricionais

fornecidas ao consumidor.



38

Grafico 3: Desempenho das conservas de azeitona verde em relagdo a RDC 429.
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Fonte: proprio autor.

5.4 ANALISE DA ROTULAGEM EM RELACAO RDC IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO
DE 2020.

Estabelece os requisitos técnicos para a declaracédo da rotulagem nutricional
de alimentos embalados, incluindo a obrigatoriedade da tabela de informacéao
nutricional, da lista de ingredientes e da forma de apresentacdo desses dados no
rotulo. Busca assegurar a clareza, a legibilidade e a transparéncia das informagdes,
de modo a permitir que o consumidor realize escolhas alimentares mais conscientes

€ seguras.

Com base na analise do Grafico 4, observa-se que a maior parte das marcas

cumpre os requisitos estabelecidos.

Durante a analise da rotulagem das amostras de azeitonas verdes com
carogo em conserva, verificou-se que a marca Lolita apresenta inconformidade em
relacdo a RDC n° 429 e a IN n° 75 que estabelecem os requisitos para a rotulagem

nutricional de alimentos embalados.

Enquanto as demais marcas avaliadas demonstraram adequagao as
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exigéncias legais, como a correta apresentacdo da lista de ingredientes,
identificacdo do lote, tabela de informacédo nutricional padronizada e alertas
obrigatérios, a rotulagem da marca Lolita permanece no formato anterior a
regulamentagdo vigente, evidenciando auséncia de atualizagdo conforme as

normas.

Cabe destacar que a RDC n° 429/2020 e a IN n° 75/2020 entraram em vigor
em 1° de julho de 2022, com prazo de adequagao estabelecido inicialmente até 1°
de setembro de 2022, posteriormente prorrogado para 23 de maio de 2024. Dessa
forma, € possivel que produtos rotulados segundo as normas antigas ainda estejam
sendo comercializados legalmente, desde que tenham sido produzidos antes da

data limite de adequacgao.

Grafico 4: Desempenho das conservas de azeitona verde em relagdo a RDC IN N° 75.
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Fonte: proprio autor.

A RDC n°® 429/2020 da ANVISA estabelece as diretrizes gerais para a
rotulagem nutricional de alimentos embalados, com o objetivo de garantir
informacgdes claras, precisas e acessiveis ao consumidor. Essa normativa é

complementada pela IN n°® 75/2020, que detalha os requisitos técnicos especificos
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para a declaragcdo da tabela de informacdo nutricional, como os critérios para

porcdes, medidas caseiras e os nutrientes de declaragao obrigatdria.

A interagdo entre essas duas normas assegura uma padronizagao na forma
de apresentacdo das informagdes nutricionais, promovendo maior transparéncia e

facilitando a compreensao pelo consumidor.

No contexto das conservas de azeitona verde com carogo avaliadas neste
estudo, as exigéncias da IN n° 75/2020 trouxeram mudangas relevantes que
impactam diretamente a forma como esses produtos devem apresentar seus dados

nutricionais.

Entre essas alteracbes, destaca-se a inclusdo de novos nutrientes de
relevancia para a saude, como 0s agucares totais e agucares adicionados, que
passaram a ser de declaragao obrigatéria na tabela nutricional. Além disso, houve
atualizagcdo na obrigatoriedade de declaracéo de nutrientes como gorduras trans e
fibra alimentar, bem como a exigéncia da declaragao dos valores por 100 g ou 100

ml, com o intuito de permitir comparacgdes entre produtos similares.

Quanto a apresentacdo da tabela nutricional, a legislagdo passou a admitir
diferentes modelos: vertical, vertical quebrado, horizontal, horizontal quebrado,
agregado e linear, adaptando-se as limitagdes fisicas das embalagens. No entanto,
independentemente do modelo adotado, a norma exige que a tabela esteja
posicionada em uma unica superficie continua da embalagem, preferencialmente no
mesmo painel da lista de ingredientes, garantindo melhor visibilidade e legibilidade

das informagdes.

A figura 10 apresentada ilustra claramente essa transi¢gdo entre o modelo

antigo e o atualizado de tabela nutricional.

A esquerda, observa-se uma tabela no formato vertical tradicional, que ainda
segue o padrao anterior a mudanga da IN n° 75/2020, sem a presencga de nutrientes
como acucares totais, acucares adicionados e fibras alimentares. Ja a direita,
nota-se a aplicagao das novas exigéncias legais, com a inclusdo desses nutrientes e

a apresentacgédo dos valores por 100 g, evidenciando a adequagéao a nova legislagao.

Esse contraste visual reforca a importancia da atualizagdo dos roétulos para
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garantir que os consumidores recebam informag¢des completas e padronizadas

sobre os alimentos que consomem.

Figura 10: Comparagéo entre tabela nutricional antiga e atualizada segundo a legislagao vigente.

Fonte: proprio autor.

A formatagdo da tabela nutricional também ¢é regulada, sendo determinados
limites minimos para tamanhos e propor¢des dos elementos visuais, como fonte,
espacamento e organizac&o. E permitido o uso de dimensées superiores as minimas
exigidas, desde que os componentes da tabela sejam aumentados de forma
proporcional, assegurando a identidade visual e a clareza da informagdo ao

consumidor.

Nas amostras analisadas neste trabalho, foram observadas variagdes na
adogao dos modelos de tabela nutricional permitidos, conforme estabelecido no
Anexo IX da IN n° 75/2020. Podemos observar esses modelos na figura 11.

As marcas Vale Fértil e Predilecta apresentaram o modelo vertical de tabela
nutricional, enquanto as marcas La Violetera e Imperador utilizaram o modelo linear.
Ambos o0s modelos estdo em conformidade com a legislagdo vigente. Essas
variagdes reforcam a importancia da conformidade as normas para garantir o direito

a informacao clara e precisa ao consumidor.
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Figura 11: Tabela nutricional da azeitona em conserva das marcas analisadas.
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Fonte: préprio autor.

A determinacéo do valor energético dos alimentos, conforme a IN n° 75/2020,
requer o uso de fatores de conversdao especificos para cada macronutriente,

considerando os valores arredondados dos nutrientes na tabela nutricional.

As fontes confiaveis, como a Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos
da UNICAMP (TACO), o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA),
o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e a Tabela Brasileira de
Composicédo de Alimentos da USP (TBCA), garantem a precisdo na composigao
nutricional dos alimentos, oferecendo dados consistentes. Esses calculos séo
importantes para garantir a transparéncia nas informagdes nutricionais, permitindo
que os consumidores tomem decisbes informadas sobre os alimentos que
consomem. (Taco, 2011; Usda, 2024; Ibge, 2020; Tbca, 2023).

No entanto, para alimentos como as conservas de azeitona verde com
carogo, que geralmente apresentam altos teores de sddio, a regulamentacao exige a
inclusdo da adverténcia "ALTO EM SODIO" na embalagem, uma vez que muitos
desses produtos superam o limite de 600mg de sédio por 100g.

A exigéncia de destacar essa adverténcia com o simbolo da lupa preta e
seguindo critérios de legibilidade e contraste € uma forma de assegurar que os
consumidores sejam alertados sobre o alto teor de sédio e possam fazer escolhas

mais saudaveis.
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Essa regulamentagao, que entrou em vigor em 2022, refor¢ca a importancia de
fornecer informagdes nutricionais claras e visiveis, em consonadncia com a

necessidade de promover habitos alimentares mais conscientes e equilibrados.

Verificou-se, neste estudo, que os rétulos das conservas analisadas incluiam
os dois formatos de declaragdo exigidos nos produtos que ja estdo adequados a
nova regulamentagao, demonstrando conformidade com os critérios para alimentos

com alto teor de sodio.

Dessa forma, a regulamentagcédo tanto da rotulagem nutricional quanto da
adverténcia sobre o alto teor de sbédio visa aumentar a transparéncia nas
informagdes alimentares, garantindo que os consumidores possam avaliar
adequadamente a composi¢ao nutricional dos produtos, como as conservas de

azeitona verde, e tomar decisdes informadas sobre sua alimentacéao.

O elevado teor de sodio presente nas azeitonas verdes em conserva esta
diretamente associado ao seu processo de fabricagdo. Durante a produgao, as
azeitonas sdo submetidas a etapas de fermentagcdo e conservagdo em salmoura,
uma solugcdo concentrada de cloreto de sdédio, cuja finalidade é assegurar a
estabilidade microbiolégica do produto, prolongar sua vida util e conferir sabor

caracteristico.

No entanto, esse processo resulta em um aumento significativo no conteudo
final de sddio, o que demanda atencdo dos consumidores e rotulagem adequada
pelas industrias. Conforme estabelece a IN n° 75, o valor diario de referéncia (VDR)
para o sodio é de 2.400 mg, com base em uma dieta de 2.000 kcal. Esse valor é
utilizado para fins de rotulagem nutricional, auxiliando o consumidor na avaliagédo da

composicao nutricional do alimento (Brasil, 2020).

A analise dos teores de sodio, realizada com base nas amostras de azeitonas
verdes em conserva, revela diferencas notaveis quando comparados aos valores
apresentados nas tabelas nutricionais dos produtos. Os teores de cloreto de sddio
(NaCl) obtidos nas analises fisico-quimicas variaram entre 2,22% e 3,97% entre as

cinco marcas avaliadas.

A andlise estatistica indicou diferengas significativas, com a marca Vale Feértil
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apresentando o menor teor de NaCl (2,22%), significativamente diferente das

demais, enquanto as outras marcas apresentaram teores mais elevados.

Ja em relacéo aos valores declarados nas tabelas nutricionais, a marca Vale
Fértil também apresentou o maior teor de sodio informado, com 2.025 mg por 100 g,
seguida pela Predilecta (1.610 mg/100 g), La Violetera (1.555 mg/100 g) e Lolita,
que, apos conversao do valor declarado por porg¢ao de 20 g (320 mg), corresponde a
aproximadamente 1.600 mg por 100 g. A marca Imperador apresentou o menor valor

declarado de sodio, com 1.065 mg por 100 g.

Essa comparagao evidencia uma possivel divergéncia entre os teores reais
de cloreto de sddio e os valores declarados nos rétulos, reforcando a importancia da
padronizagcao e verificagdo das informagdes nutricionais, a fim de garantir a

transparéncia e auxiliar o consumidor em escolhas alimentares mais conscientes.

5.5 VISAO GERAL DAS NAO CONFORMIDADES

Durante o processo de analise das amostras de azeitona verde com carogo
em conserva, foram identificadas diversas nao conformidades relacionadas a
rotulagem e a conformidade com as regulamentagdes estabelecidas pela ANVISA e
outras normativas pertinentes. Essas falhas podem impactar tanto a conformidade
dos produtos quanto a seguranga e a confianga do consumidor, 0 que ressalta a

importancia do rigor no cumprimento das exigéncias legais.

Um dos principais pontos de ndo conformidade observado foi a inconsisténcia
nas informagdes de rotulagem. Em varias das amostras analisadas, os roétulos

apresentaram dados nutricionais incompletos ou erréneos.

A falta de informacdes detalhadas sobre o conteludo de sédio, a auséncia de
declaragcdo de aditivos alimentares e a nado indicacdo legivel do lote e da data de
validade comprometem a clareza e a transparéncia do produto, configurando n&o
conformidades em relagdo as normas da ANVISA, especialmente a RDC n°

429/2020, que estabelece requisitos para rotulagem nutricional.

Cabe ressaltar que a avaliacido da conformidade do teor de cloreto de sddio
depende da comparacdo entre o valor declarado no rétulo e o valor obtido por

analise laboratorial; diferencas iguais ou superiores a 20% caracterizam divergéncia
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significativa. A presenca de aditivos ndo declarados foi identificada por meio da
analise laboratorial e da verificagdo da lista de ingredientes, evidenciando omissoes

que violem a regulamentacgao vigente.

Outro aspecto critico foi a utilizagdo de informagdes enganosas no rétulo. A

marca Vale Fértil alega que seus produtos eram “zero lactose” “zero gluten” “zero
gordura trans” e “zero conservantes”, mas nao forneceram informacdes claras sobre

0s processos de conservagao utilizados.

Essas alegacdes podem induzir o consumidor a interpretar de forma
equivocada as propriedades do produto, uma vez que, conforme a legislagao
vigente, qualquer alegacdo sobre as caracteristicas de um alimento deve ser

claramente comprovada e respaldada por informacgdes cientificas ou técnicas.

Além disso, algumas marcas apresentaram auséncia de informagdes sobre a
temperatura ideal de armazenamento, uma falha importante considerando a
necessidade de conservacao adequada das azeitonas em conserva, especialmente
apos a abertura das embalagens. A auséncia dessa informagao pode resultar em
condi¢gdes inadequadas de armazenamento que afetam a qualidade e a seguranca

do produto ao longo do tempo.

O grafico 5 apresenta uma visdo geral dos resultados obtidos entre as
diferentes marcas, proporcionando uma analise comparativa das ndo conformidades
encontradas. Esses dados ajudam a ilustrar de maneira visual as divergéncias
observadas nas amostras analisadas e a relagdo entre as falhas nos rétulos e o

impacto na conformidade com as normativas vigentes.

Essas nao conformidades apontam a necessidade de maior rigor na
elaboracgao e fiscalizagao das informagdes nos rétulos de produtos alimenticios, uma
vez que a conformidade com as normas é essencial para garantir a segurancga, a

transparéncia e a confianga do consumidor.
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Grafico 5- Analise comparativa das ndo conformidades das marcas de conserva de azeitona verde
em relacao as legislagdes de rotulagem vigentes.
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Fonte: préprio autor.

Em um estudo de campo realizado com consumidores no municipio de
Goiania, observou-se que a leitura dos rétulos ainda ocorre de forma incipiente e
insuficiente no momento da compra. Embora informagdes como teor de sodio e data
de validade sejam consideradas importantes, muitas vezes os dados apresentados
nos rotulos nao séo claros nem de facil compreensdo. Os entrevistados destacaram
que a principal dificuldade esta relacionada ao tamanho reduzido das letras, o que

compromete a legibilidade (Silva et al., 2019).

Santana et al. (2018), ao avaliarem a conformidade da rotulagem de
conservas vegetais com a legislagao vigente, constataram que 100% das amostras
de pepino apresentaram informagdes obrigatorias, como designagédo de venda, lista
de ingredientes, conteudo liquido, enderego do fabricante, numero do lote e prazo de
validade, em conformidade com as exigéncias regulamentares. Por outro lado, foram
identificadas inconformidades em 9,1% (n=2) das amostras de azeitona e em 11,1%
(n=2) das de palmito, evidenciando a necessidade de maior atencédo a rotulagem

desses produtos.

No presente estudo, a avaliacdo da rotulagem de cinco marcas de azeitona



47

verde com carogo em conserva revelou que 70,4% (n = 71 itens do checklist) das
amostras apresentaram todas as informagdes obrigatorias, incluindo designagao de
venda, lista de ingredientes, conteudo liquido, endereco do fabricante, nimero do
lote e prazo de validade, em conformidade com a legislagdo vigente. Entretanto,
29,6% (n = 21 itens do checklist) apresentaram n&o conformidades, como
informacdes nutricionais fora do novo modelo, auséncia de declaragao de agucares
totais, agucares adicionados e fibras, modelo grafico da tabela nutricional
inadequado, indicagdo incorreta da temperatura de conservacdo, legibilidade
comprometida do numero de lote e alegagdes que podem induzir o consumidor ao
erro, como “Zero lactose”. Esses resultados evidenciam a necessidade de maior

atencao a rotulagem desses produtos.

5.6 ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas foram conduzidas para permitir a comparagao
entre as amostras, considerando-se a expectativa de uma certa padronizacéo entre

os resultados.

Nas Tabelas 1 a 5 sédo apresentados os resultados dos parametros

determinados para as cinco marcas distintas.

A partir dos resultados das analises individuais, foi possivel calcular a média
geral das avaliagdes, proporcionando uma visao abrangente entre as diferentes
marcas e permitindo uma comparagdo concreta com as legisla¢cdes vigentes,

conforme mostrado na Tabela 6.

Tabela 1- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva
para a marca La Violetera.

LA VIOLETERA lote 1 lote 2 lote 3

pH 4,15+£0,01a 3,83+0,06b 3,61+0,04c
Cloreto de saédio (g) 3,10+0,06¢c 3,33+0,12b 3,88+0,02a
Peso drenado (g) 209,00+1,00a 211,00+1,00a 199,70+0,00b
Peso liquido (g) 355,20+0,26¢ 358,83+0,55a 356,40+0,56b
Peso bruto (g) 565,53+0,4¢c 570,17+0,06a 566,28+0,04b
Espaco livre (mm) 22,37+0,32a 19,68+0,03b 15,25+0,61¢c
Acidez total (g.mL™") 0,24+0,02¢c 0,30+0,01b 0,40+0,01a

Comparacgdes entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha nao diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.
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Tabela 2- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva
para a marca Vale Fértil.

VALE FERTIL lote 1 lote 2 lote 3

pH 3,76x0,01a 3,67%0,02b 3,55+0,03c
Cloreto de sadio (g) 2,8510,06a 1,67%0,58b 2,13+0,06ab
Peso drenado (g) 199,63+0,40c 206,60+0,10a 205,90+0,1b
Peso liquido (g) 354,60+0,26b 355,23+0,15a 353,23+0,23c
Peso bruto (g) 570,50+0,1a 566,30+0,1b 561,73+0,31c
Espaco livre (mm) 18,00+1,0b 19,96+0,06a 19,24+0,04ab
Acidez total (g.mL-1) 0,52+0,01a 0,47+0,01b 0,40£0,02¢c

Comparagdes entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha nao diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.

Tabela 3- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva
para a marca Predilecta.

PREDILECTA lote 1 lote 2 lote 3

pH 3,65+0,04b 4,08+0,01a 3,61+0,01b
Cloreto de sadio (g) 3,70+0,15b 3,90+0,1b 4,30+0,1a
Peso drenado (g) 204,00+2,65b 209,10+0,2a 208,60+0,1a
Peso liquido (g) 592,30+0,15a 582,40+0,75c 584,20+0,67b
Peso bruto (g) 592,27+0,31c 582,83+0,75b 584,53+0,67a
Espaco livre (mm) 16,80+0,1¢c 26,53+0,39b 29,11+0,01a
Acidez total (g.mL™") 0,52+0,01b 0,41+0,01b 0,90+0,1a

Comparages entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha nao diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.

Tabela 4- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva
para a marca Lolita.

LOLITA lote 1 lote 2 lote 3

pH 3,85+0,04a 3,90+0,1a 3,86+0,03a
Cloreto de sadio (g) 2,69+0,03b 3,30+0,1a 3,104£0,06a
Peso drenado (g) 357,43+0,15a 351,15+1,51b 351,00+0,25b
Peso liquido (g) 219,89+0,79a 206,00£0,15b 202,80+0,59c
Peso bruto (g) 587,70+1,05a 587,20+0,57a 587,10+0,06a
Espaco livre (mm) 24,85+0,11a 22,00+0,61b 19,3510,03c
Acidez total (g.mL™) 0,30%0,02a 0,30+0,1a 0,16+0,02a

Comparagbes entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha nao diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.

Tabela 5- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva
para a marca Imperador.

IMPERADOR lote 1 lote 2 lote 3
pH 3,85+0,01a 3,7940,006b 3,86+0,006a
Cloreto de sadio (g) 4,17+0,31a 3,90+0,01a 3,3010,1b
Peso drenado (g) 214,10+0,0ca 200,87+0,51b 198,57+0,32b
Peso liquido (g) 366,40+0,1a 364,90+0,04b 361,2040,8c
Peso bruto (g) 575,67+1,54 576,40+0,17b 593,53+0,42a
Espaco livre (mm) 15,24+0,04a 8,24+0,03¢c 13,69+1,01a
Acidez total (g.mL™") 0,51+0,02a 0,40+0,02b 0,394+0,01b

Comparacdes entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.



49

Tabela 6- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos lotes de azeitona em conserva

por marca.
Imperador Lolita Predilecta La Violetera Vale Fértil

pH 3,83+0,04a 3,87%0,03a 3,78%0,26a 3,86+0,27a 3,66+0,11a

Cloreto de

sodio (g) 3,79+0,45a 3,03+0,31ab 3,97+0,31a 3,44+0,40a 2,22+0,59b

Espaco livre

(mm) 12,39+3,68b  22,07+2,75ab 24,1516,49a 19,10+£3,59ab  19,07+0,99ab

Acidez total

(g.mL-1) 0,43%0,07ab 0,25+0,08b 0,61+0,26a 0,31+0,08ab 0,46x0,06ab

Comparagdes entre as médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia; Letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si.
Fonte: préprio autor.

Nos resultados obtidos, o pH das amostras manteve-se abaixo do limite
estabelecido pela RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002 (Brasil, 2002), que
determina o valor maximo de 4,5 para conservas acidificadas. Tal conformidade com
a legislagdo vigente evidencia a seguranga microbiolégica dos produtos quanto a

prevencao do crescimento de Clostridium botulinum.

Conforme apresentado na Tabela 6, os valores médios de pH das diferentes
marcas analisadas nao ultrapassaram o limite regulamentar e nao apresentaram
diferengas estatisticas significativas entre si (p>0,05), demonstrando uniformidade
nos niveis de acidez. A manutencao de valores de pH inferiores a 4,5 é essencial
para inibir o desenvolvimento de Clostridium botulinum, reforgcando a importancia do

controle rigoroso desse parametro na produg¢ao de conservas.

A acidez total titulavel das amostras de conservas de azeitonas analisadas
variou entre 0,25% e 0,61% de acido acético (Tabela 6). Essa acidez é essencial
para garantir a conservagdo do produto, sendo geralmente obtida pela adigdo de

acido aceético ao liquido de cobertura (salmoura).

Segundo a RDC n° 352/2002, de 23 de dezembro de 2002, da ANVISA, o
valor minimo de acidez exigido para hortalicas acidificadas é de 0,3% em acido
latico, o que corresponde a aproximadamente 0,45% em acido acético,
considerando o fator de conversao de 0,67. Com base nisso, apenas as marcas
Predilecta e Vale Fértil atenderam plenamente a exigéncia legal. As marcas Lolita e
La Violetera apresentaram valores abaixo do limite, o que pode indicar nao

conformidade com a legislacao vigente. A marca Imperador ficou proxima do limite.

Houve diferenga significativa (p < 0,05) entre algumas marcas, demonstrando

auséncia de padronizacdo nos niveis de acidez entre os fabricantes. Essa
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variabilidade pode comprometer tanto a segurangca microbiolégica quanto a
qualidade sensorial do produto. Assim, destaca-se a importancia do controle da
acidez total pelas industrias para garantir a conformidade legal e a seguranca

alimentar.

Os teores de cloreto de sodio (NaCl) nas conservas analisadas variaram entre
2,22% e 3,97%. A andlise estatistica revelou diferengas significativas entre as
marcas avaliadas, sendo que a marca Vale Fértil apresentou o menor teor de sal,
distinguindo-se estatisticamente das demais, cujos valores foram significativamente

mais elevados.

Com base no parametro legal estabelecido pela IN SDA/MAPA n° 1/2020, que
determina o teor minimo de 3,0% (m/v) de cloreto de sdédio para vegetais em
conserva, verificou-se que as marcas Imperador, Predilecta, La Violetera e Lolita
estdo em conformidade com a legislagao vigente. Por outro lado, a marca Vale Fértil
encontra-se em desacordo com o valor minimo exigido, caracterizando-se como nao

conforme.

Embora recomendacdes técnicas sugiram que concentracdes entre 2% e 3%
de NaCl sejam adequadas para a conservagao de vegetais em salmoura (Oetterer et
al., 2006), tais orientagbes nao substituem os requisitos legais estabelecidos para

produtos industrializados destinados a comercializagao.

Essa divergéncia entre os resultados obtidos e os parametros normativos
ressalta a importancia da conformidade com os padrbes de identidade e qualidade
(PIQ) vigentes, os quais s&o fundamentais para assegurar a estabilidade

microbiolégica do produto e a seguranga alimentar do consumidor.

Apesar de a reducio de sodio ser uma tendéncia crescente, impulsionada por
politicas publicas de saude devido a sua associagao com doengas cardiovasculares
e hipertensdo arterial (BRASIL, 2014), qualquer reformulagdo de produto deve

ocorrer dentro dos limites legais ou estar respaldada por atualizagdes normativas.

Portanto, enquanto ndo houver alteragdo nos padrdes legais, a adequacao ao
valor minimo de 3,0% de cloreto de soddio permanece obrigatéria. O descumprimento
desse critério compromete a legalidade do produto e pode implicar riscos a sua

estabilidade e conservacao.



51

O espacgo livre nas embalagens é outro fator relevante de seguranga e
qualidade. Ele permite a expansdo do liquido durante o processo térmico de
esterilizacdo ou pasteurizacédo e evita falhas na vedagao do recipiente. Conforme a
IN n° 23/2005 MAPA e referéncias internacionais, como o USDA (2015),
recomenda-se que o espaco livre em conservas nao ultrapasse 10% da altura do

frasco.

Neste estudo, observou-se que as marcas Lolita e Predilecta apresentaram
espaco livre superior ao limite recomendado, o que pode comprometer a integridade
da vedacéo e, consequentemente, a estabilidade microbiolégica do produto. Trata-se
de uma nao conformidade técnica que merece atencdo das empresas responsaveis
e pode ser considerada um desvio das boas praticas de fabricagdo, mesmo que nao

exista, atualmente, um valor fixo estabelecido por RDC especifica da ANVISA.

Os parametros de peso bruto, peso liquido e peso drenado sido variaveis
fundamentais na avaliacdo da conformidade de conservas vegetais, como as
azeitonas verdes. Além de assegurar a veracidade das informagdes disponibilizadas
ao consumidor, tais dados refletem diretamente o atendimento as exigéncias legais

vigentes.

Embora a RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA, estabeleca
padroes de identidade e qualidade (PlQ) para diversos alimentos, ndo ha
parametros especificos definidos para as azeitonas em conserva. No entanto, os

conceitos de peso utilizados para esse tipo de produto sao:

0 Peso bruto: massa total do produto, incluindo conteudo e embalagem;

0 Peso liquido: massa do conteudo total da embalagem, compreendendo a

fracéo solida (azeitonas) e o liquido de cobertura (salmoura);

0 Peso drenado: massa da fragdo solida (azeitonas), apos a retirada do liquido
de cobertura.

A referida resolugcédo determina que o peso drenado de produtos em conserva

deve corresponder, no minimo, a 50% do peso liquido declarado no rétulo, com o
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objetivo de evitar praticas enganosas na rotulagem e garantir uma adequada
proporgcao entre a fragao liquida e a fragcdo sdélida destinada ao consumo (Brasil,
2001).

Além disso, a Portaria INMETRO n° 248/2008 estabelece critérios de
tolerancia para variagbes em produtos pré-medidos, os quais devem ser
rigorosamente respeitados. De forma complementar, o Codigo de Defesa do
Consumidor (Lei n° 8.078/1990) exige que todas as informagbes fornecidas ao
consumidor sejam claras, corretas e verdadeiras, o que reforca a importancia da

conformidade entre os valores declarados nos rétulos e os resultados laboratoriais.

Nesse contexto, embalagens com excesso de salmoura e baixa proporgao de
alimento sélido podem comprometer a percepc¢ao de valor por parte do consumidor,
impactando negativamente na qualidade percebida. Assim, o monitoramento dos
parametros de peso atua como ferramenta analitica de controle de qualidade, além

de assegurar o cumprimento das legislagdes vigentes.

As analises realizadas revelaram que todas as amostras avaliadas atenderam
ao critério minimo de 50% de peso drenado em relagao ao peso liquido declarado.
Os dados obtidos para os parametros de peso bruto, peso liquido e peso drenado

estao apresentados individualmente nas Tabelas 1 a 5.

Apesar da conformidade geral, observou-se variagdo significativa entre
marcas e entre lotes de uma mesma marca, indicando possiveis diferengas nos

processos de envase e nos sistemas de controle de qualidade.

Especificamente, a marca Imperador apresentou resultados consistentes e
superiores ao valor minimo exigido, refletindo bom equilibrio entre fracao liquida e

solida.

A marca Lolita apresentou valores de peso drenado bastante superiores ao

peso liquido rotulado, indicando possivel subdeclaracido no rétulo.

A Predilecta, embora em conformidade, demonstrou variagbes importantes
entre os lotes, especialmente no Lote 1, com percentual préximo ao limite inferior,

apontando necessidade de padronizagao no envase.

Por sua vez, La Violetera e Vale Fértil apresentaram elevada estabilidade
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entre os lotes, com percentuais de peso drenado acima de 100% e 160%,
respectivamente, sugerindo maior controle no processo e entrega de maior

quantidade de fragcao solida ao consumidor.

Todas as marcas atenderam ao critério minimo de 50% de peso drenado em
relagdo ao peso liquido declarado, conforme estabelece a RDC n° 12/2001. No
entanto, observou-se variagdo significativa entre marcas e lotes, possivelmente
relacionada a variabilidade nos processos de envase, ao controle de qualidade
adotado por cada fabricante e a precisao das informagdes declaradas nos rétulos. A
analise detalhada dos parametros de peso bruto, peso liquido e peso drenado

permitiu evidenciar essas diferengas.

Tais disparidades reforcam a importancia do monitoramento sistematico
desses parametros como ferramenta para garantir a conformidade legal, a
padronizacao industrial e a protecdo ao consumidor, em consonancia com 0s
principios do Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078/1990) e os critérios de

controle metrolégico definidos pelo Inmetro.

5.7 PANORAMA GERAL

Os quadros 2 e 3, apresentados a seguir, sintetizam os resultados das
analises fisico-quimicas e da avaliagdo da rotulagem das amostras de azeitona

verde com carogo em conserva.

Esses quadros foram estruturados para oferecer uma visdo integrada da
conformidade dos produtos em relagao aos critérios estabelecidos pelas legislagcdes
brasileiras vigentes, destacando tanto os aspectos regulares quanto os pontos

criticos identificados.
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Quadro 2 — Panorama geral: analises fisico-quimicas das azeitonas verdes com carogo em conserva e conformidade com a legislagao.

Acidez Declaracao no
(% rotulo
Marca pH | Legislacao Atende a dcido Legislacao Atende a | Cloretos | Legislacdo | Atende a condizente
(pH) Legislacao? latico) (Acidez) | Legislacao (% (Cloretos) | Legislacdo? | .om o valor
? NaCl) obtido?
Imperador | 3,60 | Portaria n° Sim 1,20 Portaria n° Sim 4,90 Portaria n° Sim Sim
249/2021 249/2021 249/2021
La 3,75 | Portaria n° Sim 1,10 Portaria n° Sim 6,10 Portaria n° Sim Sim
249/2021 249/2021 249/2021
Violetera
Portaria n° Portaria n° Portaria n° Parcialmente
249/2021 249/2021 249/2021 (discordancia
Lolita 3,50 Sim 1,00 Sim 6,70 Sim 0 e dle
sodio)
Portaria n° Portaria n° Portaria n° Parcialmente
249/2021 249/2021 249/2021 (discordancia
Predilecta | 3,70 Sim 1,30 Sim 6,00 Sim no valor de
s0dio)
Parcialmente
(valor de sodio
Vale Fértil | 3,65 | Portaria n° Sim 1,40 Portaria n° Sim 5,80 Portaria n° Sim declarado &
249/2021 249/2021 249/2021
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superestimado) |

Fonte: proprio autor.

Quadro 3 — Panorama geral: analises de rotulagem das azeitonas verdes com carogo em conserva e conformidade com a legislacao.

antigo)

Critério Avaliado Legislacao Referente Imperador La Violetera Lolita Predilecta | Vale Fértil
Porciao em unidades de massa Portaria n° 249/2021 Atende Atende Atende Atende Atende
Identificacao clara do RDC n® 727/2022 Atende Atende Atende Atende Atende
responsavel legal (importadora
identificada)
Indicagao da temperatura de RDC n° 727/2022 Atende Nao atende Nao Atende Atende
conservacao atende
Legibilidade do niimero de lote RDC n° 727/2022 Atende Atende Apresenta | Atende | Nao apresenta
nimero de a letra “L”
lote com antes do
dificil nimero
leitura
Informacdes nutricionais RDC n® 429/2020 / IN n° Atende Atende Nao Atende Atende
conforme novo modelo 75/2020 atende
(modelo
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Inclusao de: acucares totais, IN n°® 75/2020 Atende Atende Nao Atende Atende
adicionados, e fibras atende
Modelo grafico da tabela IN n°® 75/2020 Formato linear Formato Nao Formato Formato
nutricional conforme normas conforme linear atende vertical vertical
norma conforme (modelo | conforme conforme
norma antigo fora norma norma
de padrao)
Declaracio de sodio coerente RDC n° 429/2020 Declaragao Declaragao | Declaragao | Declaraga Declaragao
com o teor real subestimada | superestimada | incoerente 0 superestimada
em relacdo ao | em relagcdo ao | com o teor | incoerente | em relacdo ao
teor real (cerca teor real real (cerca | com o teor teor real
de 20% de 20% | real (cerca
abaixo) abaixo) de 20%
abaixo)
Presenca de lupa “ALTO EM RDC n° 429/2020 / IN n° Atende Atende Atende Atende Atende
SODIO” (quando aplicavel) 75/2020
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Alegacoes que podem induzir o
consumidor ao erro (“Zero
lactose™)

RDC n°® 727/2022

Nio apresenta
alegagdes
enganosas

Nao apresenta
alegacdes
enganosas

Nao
apresenta
alegacoes
enganosas

Nao
apresenta
alegacgoes
enganosas

Apresenta
alegacdo que
pode induzir o
consumidor ao
erro

Fonte: proprio autor.

Os resultados apresentados nos Quadros 2 e 3 indicam que, embora a maioria dos produtos avaliados atenda aos

requisitos minimos de qualidade fisico-quimica e rotulagem estabelecidos pela legislagdo vigente, foram identificadas nao

conformidades pontuais em alguns parametros especificos, assim como inconsisténcias nas informag¢des declaradas nos rotulos, o

que pode comprometer a transparéncia e a confianga do consumidor. Dos critérios avaliados, 78% estavam em conformidade,

demonstrando que a maioria dos produtos atende as exigéncias legais, enquanto 22% apresentaram nao conformidades,

especialmente relacionadas a rotulagem nutricional e a apresentagdo visual das informagdes. Esses resultados ressaltam a

importancia do cumprimento das legislagbes e regulamentagdes para assegurar a seguranga, qualidade e transparéncia dos

produtos alimenticios, evidenciando a necessidade de aperfeicoamento continuo nos processos de rotulagem e controle industrial,

visando proteger o consumidor e fortalecer a confianga no mercado.
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6. CONCLUSAO

A analise das azeitonas verdes em conserva revelou que, embora a maioria
das marcas atenda aos requisitos basicos das legislagdes vigentes (Portaria n°
249/2021, RDC n° 727/2022, RDC n°® 429/2020 e IN n° 75/2020), foram identificadas
ndao conformidades relevantes, principalmente na rotulagem. Entre elas,
destacam-se falhas na indicagao do lote, na informacdo sobre a temperatura de
armazenamento, no uso de tabelas nutricionais desatualizadas e em alegagdes nao

comprovadas, como “zero lactose” e “zero gluten”.

Na analise fisico-quimica, todas as amostras apresentaram pH adequado
para seguranga microbiolégica, garantindo que o risco de proliferagdo de
microrganismos patogénicos seja baixo. No entanto, foram observadas variagcbes
significativas na acidez e no teor de sdédio, com algumas marcas apresentando
valores fora dos limites legais, o que pode contribuir para problemas de saude, como
desequilibrios eletroliticos e hipertensdo em consumidores sensiveis. Essas
inconformidades evidenciam a necessidade de maior rigor na fiscalizagdo e de
ajustes nas praticas industriais, assegurando a qualidade, segurancga e transparéncia

dos produtos comercializados no mercado.

Os resultados reforcam a importancia da educacao nutricional, permitindo que
o consumidor interprete corretamente as informagdes dos rétulos; de uma
fiscalizacao efetiva pelos 6rgaos competentes; e do compromisso das industrias em
garantir transparéncia na comunicacdo de seus produtos, promovendo maior

confianga e seguranga no mercado alimenticio.
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APENDICE A - Checklist utilizado para analise de cada rétulo de azeitona verde com carogo.

Portaria n® 249, de 09 de junho de 2021.

APRESENTACAO DA INDICACAO QUANTITATIVA DO CONTEUDO LiQUIDO

1. A indicagao quantitativa dos
produtos pré-medidos deve ser
expressa no Sistema
Internacional de Unidades (SI),
de acordo com:

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NA

La
Violetera

Vale
Feértil

1.1 Os produtos pré-medidos
que se apresentam na forma
solida ou granulada ou em gel
devem ser comercializados em
unidades de massa;

Imperador

1.2 Os produtos pré-medidos
que se apresentam na forma
liquida devem ser
comercializados em unidades
de volume;

NA

NA

NA

NA

NA

1.3 Os produtos pré-medidos
qgue se apresentam na forma
semi-solida ou semi-liquida
devem ser comercializados em
unidades de massa ou volume,
em conformidade com a
Legislacdo Metroldgica em
vigor;

NA

NA

NA

NA

NA

1.4 Os produtos pré-medidos
gue se apresentam na forma
de aerossol devem ser
comercializados de acordo
com Legislagdo Metrologica
em vigor;

NA

NA

NA

NA

NA

1.5 Os produtos pré-medidos
que por suas caracteristicas
principais se apresentam em
quantidade de unidades
devem ter a indicacao
quantitativa referente ao

NA

NA

NA

NA

NA
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numero de unidades que
contém a embalagem,;

1.6 Os produtos pré-medidos
que por suas caracteristicas
principais se apresentam em
unidades de comprimento ou
largura devem ter a indicacao
quantitativa expressa em
unidades de comprimento; e

NA

NA

NA

NA

NA

1.7 Os produtos pré-medidos
que se apresentam sob a
forma pastosa, mas se
vulcanizam a temperatura
ambiente, devem ser
comercializados em unidades
de massa.

NA

NA

NA

NA

NA

2. EXPRESSOES QUE
PRECEDEM A INDICACAO
QUANTITATIVA

Aplica= NA

La
Violetera

Vale
Fértil

2.1 No caso de utilizar-se
indicacdes precedentes a
indicag&o quantitativa,
podem-se usar algumas das
seguintes expressdes ou

palavras:
| - para produtos comercializados
em unidades legais de massa -
"PESO LiQUIDO" ou "CONTEUDO
LiQUIDO" ou "PESO LiQ." ou
"Peso Liquido" ou "Peso Liq.";
Il - para produtos comercializados
em unidades legais de volume -
"CONTEUDO" ou "Contetido" ou
"Volume Liquido™;
lll - para produtos comercializados
em numero ou unidades -
"CONTEM" ou "CONTEUDO" ou
"Contém";
IV - para produtos comercializados
em unidades legais de
comprimento - "COMPRIMENTO"
ou "Comprimento” e/ou

"LARGURA" ou "Largura"

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Imperador
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2.2 Os produtos pré-medidos
que apresentam duas fases
(uma sdlida e outra liquida)

separaveis por filtragem
simples, deverao indicar,
impressas na vista principal da
embalagem, as indicagbes
quantitativas referentes ao c
conteudo (Qn) e o conteudo
drenado precedidos das
expressées: "PESO LIQUIDO"
e "PESO DRENADOQO", em
caracteres iguais em dimensao
e destaque.

RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

CAPITULO Il DA TABELA DE INFORMAGAO NUTRICIONAL

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se
12 Art. 5° A tabela de informagao Aplica= NA
nutricional deve conter a declaragao La Vale Imperador
das quantidades de Violetera | Fertil P
12.1 Valor energético; C C C C C
12.2 Carboidratos; C C C C C
12.3 Agucares totais; C C C C C
12.4 Acgucares adicionados; C C C C C
12.5 Proteinas; C C C C C
12.6 Gorduras totais; C C C C C
12.7 Gorduras saturadas; C C C C C
12.8 Gorduras trans; C C C C C
12.9 Fibra alimentar; C C C C C
12.10 Sddio; C C C C C
13 Art. 8° A declaragao das Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se
quantidades na tabela de informacéao Aplica= NA
nutricional deve ser realizada com
base no produto tal como expostoa | 1@ ele Imperador
venda por: Violetera | Fertil
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13.1 100 gramas (Q), para solidos ou
semissolidos, ou 100 mililitros (ml),
para liquidos; e

NC

RDC N° 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

CAPITULO Ill INFORMACOES OBRIGATORIAS NA ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

EMBALADOS

3 Secéo | Requisitos gerais Art. 7° A
rotulagem de alimentos embalados
deve apresentar, obrigatoriamente, a
declaragéo das seguintes
informacoes:

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NA

La
Violetera

Vale
Feértil

3.1 Denominagao de venda,;

C

C

Imperador

C

3.2 Lista de ingredientes;

C

C

C

3.3 Adverténcias sobre os principais
alimentos que causam alergias
alimentares;

NA

NA

NA

NA

NA

3.4 Adverténcia sobre lactose;

NA

NA

NA

NA

NA

3.5 Nova féormula, nos termos da
Resolugao de Diretoria Colegiada -
RDC n° 421, de 1° de setembro de

2020, ou outra que lhe vier a
substituir;

NA

NA

NA

NA

NA

3.6 Adverténcias relacionadas ao uso
de aditivos alimentares;

NA

3.7 Rotulagem nutricional,

3.8 Conteudo liquido;

3.9 Identificagao da origem;

3.10 Identificagao do lote;

3.11 Prazo de validade;

SN NON NONN@)

OO0 |0

Olo|lolo|o

OO0 |0

SN NON NGORG]

3.12 Instru¢des de conservacgao,
preparo e uso do alimento, quando
necessario;

@)

@)

3.14 Outras informagdes exigidas por

normas especificas.
Com a denominacgao "Verde"

C

C

C

C

C

4 Secao Il Denominagéo de venda Art.

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se
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9° A declaragao da denominagéao de

Aplica= NC

venda deve:

Violetera

La

Vale
Fértil

4.1 Observar, pelo menos, uma das
denominacgdes estabelecidas nas
normas que definem os padroes de
identidade e qualidade do alimento.
Com a denominacao " Azeitona em
conserva"

E

4.2 Constar no painel principal em
contraste de cores que assegure sua
correta visibilidade;

4.3 Conte a expressao "tipo", com
letras de igual tamanho, realce e
visibilidade aquelas empregadas na
denominacéao, quando o alimento for
fabricado segundo tecnologias
caracteristicas de diferentes lugares
geograficos, para obter alimentos com
propriedades sensoriais semelhantes
com aquelas que séo tipicas de certas
zonas reconhecidas.

NA

NA

NA NA

NA

4.4 Ser acompanhada de
denominagdes consagradas, de
fantasia, de fabrica ou marcas
registradas; e

4.5 Conter palavras ou frases
adicionais, junto ou proximas da
denominagéao do alimento, para evitar
que o consumidor seja induzido a erro
Ou engano com respeito a natureza e
condigdes fisicas proprias do
alimento, incluindo o tipo de cobertura,
a forma de apresentagao, a condi¢ao
ou o tipo de tratamento a que tenha

sido submetido.

5 Secao lll Lista de ingredientes Art.
12. Os aditivos alimentares devem ser
declarados na lista de ingredientes
apos os demais ingredientes, por meio

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC

da fungao tecnoldgica principal do

La
Violetera

Vale
Fértil

Imperador
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informacdes:
5.1 Nome C(.)mpleto do aditivo c NA c C c
alimentar;
5.2 Numero do aditivo alimentar no
Sistema Internacional de Numeragéo NA C NA NA NA

do Codex Alimentarius (INS).

6 Secao IV Adverténcia sobre os
principais alimentos que causam
alergias alimentares Art. 15. As
adverténcias de que tratam os arts. 13
e 14 desta Resolugéo devem estar

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC

agrupadas imediatamente apds ou La Vale TierEd
abaixo da lista de ingredientes e com | Violetera| Fertil
caracteres legiveis que atendam aos
seguintes requisitos de declaragao:
6.1 Caixa alta; NA NA NA
6.2 Negrito NA NA NA
6.3 Cor contras’ltante com o fundo do NA NA NA NA NA
rétulo; e
6.4 Altura minima de 2 (dois) mm e
nunca inferior a altura de letra NA NA NA NA NA

utilizada na lista de ingredientes.

7 Secgao X ldentificagdo de origem Art.

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC
29. A declaragao da identificagao de
origem deve conter: La Vale Imperador
Violetera| Fertil
7.1 O nome (razao social) do
fabricante ou produtor ou fracionador C C C C C
ou titular (proprietario) da marca;
7.2 O enderego completo; C C C C C
7.3 O pais de origem e municipio; C C C C C
7.4 Numero de registro ou codigo de
identificacdo do estabelecimento NA NA NA NA NA
fabricante junto ao 6rgdo competente;
7.5 O nome (razao social) e 0
endereco do importador, no caso de C NA NA NA NA
alimentos importados.
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8 Secao Xl Identificagao do lote Art.
30. A declaragao da identificacdo do

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC

: o La Vale
lote deve ser realizada de forma vista:
8.1 Da letra "L" seguida de um cdédigo C NG C c C
chave;
8.2 Da data de fabricacgao,
embalagem ou prazo de validade, c c c c C

seguidas, pelo menos, do dia e més
ou do més e 0 ano

9 Secéo Xll Prazo de validade Art. 31.
A declaragao do prazo de validade
deve:

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC

La
Violetera

Vale
Fértil

9.1 Ser precedida por uma das

seguintes expressodes:
a) "consumir antes de..."; b) "valido até...";
c) "validade..."; d) "val:..."; e) "vence..."; f)

ou i) "consumir preferencialmente antes
de...".

E

9.2 Ser seguida da declaragao da data
de validade, contendo, pelo menos: a)
o dia e 0 més, para produtos que
tenham prazo de validade igual ou
inferior a trés meses; ou b) o més e o
ano, para produtos que tenham prazo
de validade superior a trés meses.

10 Secéao XllI Instrugdes de
conservagao, preparo e uso Art. 32.
No caso de alimentos que exijam
condicdes especiais para sua
conservagao ou que possam sofrer

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NC

alteracdes apos a abertura da . La V?I?
embalagem, a declaragao de que trata Violetera| - Feértil
o art. 31 desta Resolugéo deve ser
acompanhada:
10.1 De informacgdes sobre as
precaugdes necessarias para c c

manutengao das caracteristicas do
alimento;

Imperador
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10.2 Da indicagao das temperaturas

maxima e minima para a conservagao NC C NC C C
do alimento;
10.3 Do tempo que o fabricante,
produtor ou fracionador garante sua C C C C C

durabilidade nessas condigdes.

CAPITULO IV INFORMAGCOES FACULTATIVAS NA ROTULAGEM DOS ALIMENTOS
EMBALADOS

11 Art. 36. A rotulagem dos alimentos
embalados pode conter a declaragéo
de outras informacdes ou
representacdes graficas, desde que
nao contrariem o disposto nesta

Conforme

La
Violetera

Vale

Fértl Imperador

11.1 Tenham sido tenham sido
estabelecidas especificagdes
correspondentes para determinado
alimento em norma especifica;

NA

11.2 Forem facilmente compreensiveis
e ndo induzirem o consumidor ao
engano; e

NC

11.3 Constarem do painel principal do
alimento

NC

IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

ROTULAGEM NUTRICIONAL

Estabelece os requisitos técnicos

Conforme= C / Nao Conforme= NC / Nao se

Aplica= NA

para declaragao da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados.

La
Violetera

Vale
Feértil

ﬁ

Anexo Il Regras para
arredondamento e para expressao
das quantidades na tabela de
informacéao nutricional

NC C C

Anexo IV Quantidade nao
significativas de valor energético e de
nutrientes e sua form e expressao na

tabela de informagéao nutricional

NC
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Anexo V Tamanho das porgdes dos
alimentos para fins de declaragao da
rotulagem nutricional

NC

Anexo VI Regras para
arredondamento e para expressao do
numero de porgcdes na tabela

NC

Anexo VIl Tipos de utensilios
domeésticos e suas capacidades para
declaracao da medida caseira dos
alimentos na tabela de informacéao
nutricional

NC

Anexo |X Modelos para declaragao
da tabela de informagao nutricional

NC

Anexo X Requisitos especificos para
formatacao da declaracao
simplificada da informagao nutricional

NC

Anexo XI Nomes dos constituintes ou
seus nomes alternativos e as
respectivas abreviagdes, ordem,
indentacado e unidades de medida
para declaracao da tabela de
informacéao nutricional

NC

Anexo Xl Requisitos especificos par
formatacao da tabela de informacgao
nutricional

NC

Anexo XIV Requisitos especificos
para formatagao do modelo linear de
declaracao da tabela de informacéao

nutricional

NC

Anexo XV Limites de acucares
adicionados, gorduras saturadas e
sodio para fins de declaracao da
rotulagem nutricional frontal

NC

Anexo XVIIl Modelos para declaragao
da rotulagem nuricionl frontal

NC




