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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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RESUMO: A rotulagem de alimentos é 
considerada um elo entre as empresas e os 
consumidores que almejam obter informações 
mais detalhadas sobre o que adquirem. A 
normatização referente à rotulagem, entre 
outros propósitos, tem como função proteger 
os consumidores de informações errôneas 
ou abusivas que o levam a equívocos no 
momento de escolha dos produtos. Objetivou-
se avaliar a adequação às Resoluções da 
Diretoria Colegiada – RDC Nº 54/2012 e RDC 
Nº 359/2003 de produtos integrais consumidos 
frequentemente pela população, sendo eles: pão 
(n=23), arroz (n=13), massa alimentícia (n=11) e 
biscoito (n=52) em relação aos requisitos legais 
quanto à Informação Nutricional Complementar 

(INC) de fibras e verificar se as porções estão 
adequadas. O estudo foi realizado em dois 
supermercados na cidade de Cascavel – PR, 
sendo que os rótulos dos produtos foram 
fotografados e analisados. Dos 99 produtos 
integrais avaliados no total, observou-se o não 
cumprimento à legislação RDC Nº 54/2012 em 
11,1% e da RDC Nº 359/2003 em 13,1% dos 
produtos sendo que 8 produtos apresentaram-
se inadequados às duas RDC estudadas. 
Os resultados podem ser considerados 
representativos, tendo em vista que o tempo 
para se adequarem às legislações expirou em 
2006 e 2014, respectivamente constituindo 
infração sanitária. Considerando que o hábito de 
leitura e compreensão dos rótulos de produtos 
alimentícios embalados aumenta a cada ano, 
faz-se necessário a adequação às legislações 
pelos órgãos oficiais. 
PALAVRAS-CHAVE: Informação Nutricional 
Complementar (INC), fibra alimentar, leitura de 
rótulos.

ABSTRACT: Food labeling is considered to be 
a link between companies and consumers who 
want to obtain more detailed information about 
what they acquire. The regulation of labeling, 
among other purposes, is to protect consumers 
from erroneous or abusive information that 
leads to misunderstandings when choosing 
products. The objective of this study was 
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to evaluate the adequacy to the Resolutions of the Collegiate Board of Directors - 
RDC No. 54/2012 and RDC No. 359/2003 of whole products frequently consumed 
by the population, such as bread (n = 23), rice (n = 13) (n = 11) and biscuit (n = 52) 
in relation to the legal requirements for Complementary Nutrition Information (INC) 
of fibers and verify that the portions are adequate. The study was carried out in two 
supermarkets in the city of Cascavel - PR, and product labels were photographed 
and analyzed. Of the 99 integral products evaluated in total, non-compliance with 
RDC legislation No. 54/2012 was observed in 11.1% and of RDC No. 359/2003 in 
13.1% of the products, and 8 products were inadequate to both DRC studied. 
The results can be considered representative, since the time to comply with the 
legislation expired in 2006 and 2014, respectively, constituting a sanitary infraction. 
Considering that the habit of reading and understanding the labels of packaged food 
products increases every year, it is necessary to adapt to legislation by official bodies. 
KEYWORDS: Complementary Nutrition Information (INC), dietary fiber, reading labels.

1 |  INTRODUÇÃO 

Os benefícios à saúde promovidos pelos alimentos integrais estão bem 
estabelecidos e se relacionam, provavelmente, a fatores como possuir alto teor de 
micronutrientes, polifenóis, ácidos graxos e fibras dietéticas (Mozaffarian et al, 2013). 
As fibras alimentares são substâncias derivadas de vegetais, que não são hidrolisadas 
pelas enzimas do trato digestivo humano e produzem diferentes efeitos fisiológicos no 
organismo (Souza et al, 2015; Mattos e Martins, 2000). O seu consumo contribui para 
redução do risco de diabetes melittus tipo 2, doença cardiovascular (DCV), hipertensão 
arterial sistêmica (HAS), dislipidemia, obesidade, câncer e doenças gastrointestinais. 
As fibras atuam também na melhora do sistema imunológico e tratamento dietético de 
várias patologias (Bernaud e Rodrigues, 2013). 

No Brasil, foi verificado que mais da metade da população (68%) consome 
fibras em quantidade abaixo do recomendado (Silva et al, 2014). A Recomendação 
de Ingestão Diária (RDI) de fibras alimentares totais para adultos é de 20 a 30g/dia 

(Diretrizes Brasileiras de Hipertensão, 2010). Para alcançar essa recomendação é 
importante que a informação nutricional nos rótulos seja clara e auxilie o consumidor 
na escolha adequada dos alimentos (Souza et al, 2015).

Segundo Cavada et al (2012) a rotulagem de alimentos exerce influência 
na escolha de produtos por consumidores que almejam obter informações mais 
detalhadas sobre o que adquirem, fazendo-se um instrumento na hora da compra. A 
normatização referente à rotulagem, entre outros propósitos, tem como função proteger 
os consumidores de informações errôneas ou abusivas que o levam a equívocos 
no momento de escolha dos produtos (Paiva e Henriques, 2005). De acordo com o 
Código de Proteção e Defesa do Consumidor, a rotulagem de alimentos é um direito 
do cliente. O rótulo tem como objetivo fornecer informações úteis e de confiança que 
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venham auxiliar na escolha de produtos adequados (Silva et al, 2014).
A Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) N° 360 de 23 de dezembro de 2003 

da Anvisa, traz no item 3.1 os valores diários de referência de nutrientes de declaração 
obrigatória, que são carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra 
alimentar e sódio (Brasil, 2003). A RDC Nº 54 de 12 de novembro de 2012 da ANVISA 
dispõe sobre o Regulamento Técnico sobre Informação Nutricional Complementar 
(INC). No item 5.1 dessa Resolução, o termo “Fonte de fibras” deve ser aplicado para 
produtos que apresentarem no mínimo 3g de fibras por 100 g ou 100 mL em pratos 
preparados ou pelo menos 2,5g destas por porção do produto. A classificação de “Alto 
conteúdo de fibras” é atribuída à produtos que apresentarem no mínimo 6 g de fibras 
por 100 g ou 100 mL em pratos preparados ou 5 g de fibras por porção (Brasil, 2012).

O Regulamento Técnico de Porções de Alimentos Embalados para Fins de 
Rotulagem Nutricional, RDC Nº 359 de 23 de dezembro de 2003 da Anvisa define 
como porção a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas 
sadias, maiores de 36 meses de idade em cada ocasião de consumo. No item 5.8 
ficam estabelecidas as informações relativas à porção e medida caseira dos alimentos, 
sendo para arroz cru 50 g e ¼ de xícara, para biscoito de 21 a 39g e X unidades que 
correspondam, massa alimentícia seca 80g e massa alimentícia fresca 100g ambas 
com medida caseira de X prato/ xícara que correspondam. Quanto aos pães 50g e X 
unidades/ fatias que correspondam (Brasil, 2003).

Objetiva-se avaliar a adequação a RDC Nº 54/2012 e RDC Nº 359/2003 de 
produtos integrais consumidos frequentemente pela população (pão, arroz, massa 
alimentícia e biscoito). Especificamente, analisar se os rótulos atendem os requisitos 
legais quanto à Informação Nutricional Complementar (INC) de fibras e verificar se as 
porções alimentares descritas nos rótulos estão adequadas. 

 

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

O estudo foi transversal, descritivo que teve por objetivo avaliar a adequação 
da INC quanto ao teor de fibra alimentar e às porções alimentares apresentadas nos 
rótulos descritas nas respectivas legislações RDC Nº 54/2012 e RDC Nº 359/2003. 

Os rótulos das amostras foram avaliados em dois supermercados da cidade de 
Cascavel – Paraná em outubro de 2016, sendo os dados coletados em um único dia. 
Os supermercados foram selecionados aleatoriamente e permitiram a execução do 
estudo através do termo de consentimento livre esclarecido. Os rótulos dos produtos 
foram fotografados para posterior análise e enumerados para identificação. As marcas 
dos alimentos não foram divulgadas para preservar a identidade tanto do produto, 
quanto do fabricante. Os rótulos dos produtos avaliados foram: arroz integral (n=13), 
massa alimentícia integral (n=11), biscoito integral (n=52) e pão integral (n=23) 
totalizando 99 amostras.
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O critério de inclusão desses produtos foi apresentar as expressões “integral”, 
“fonte de fibras” ou “alto teor de fibras” sendo selecionados apenas alimentos 
produzidos no Brasil e no MERCOSUL.

Para realizar a análise dos dados, foram desenvolvidas tabelas no Microsoft 
Word e Excel a fim de avaliar se as informações apresentadas estavam de acordo 
com as RDC Nº 54/2012 (subitem 5.1) e RDC Nº 359/2003 (subitem 5.8). 

  

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Ao total foram avaliados os rótulos de 99 produtos integrais, sendo 13 de arroz, 
11 de massa alimentícia, 52 de biscoito e 23 de pão. Observou-se o não cumprimento 
à legislação RDC Nº 359/2003 em 13,1% dos produtos e da RDC Nº 54/2012 em 
11,1% conforme Figura 1.

Figura 1 – Inadequações verificadas nos 99 produtos integrais avaliados.
Fonte: Elaborado pelos autores.

As inadequações encontradas, quanto as porções estabelecidas pela RDC 
Nº359/2003 e referente à INC de fibra alimentar instituída pela RDC Nº54/2012 são 
mostradas na Tabela 1. Os demais produtos analisados encontraram-se adequados 
às legislações.

PRODUTO
CÓDIGO

RDC Nº359/2003 RDC Nº 54/2012

ARROZ 3 ½ xíc. Porção inadequada -
ARROZ 5 - “Alto teor” 1 g
M.A 5                                         Rótulo em inglês “Fonte de fibras” Rotulagem inadequada
M.A 11 Não traz informação “Fonte de fibras” Rotulagem inadequada
PÃO 1 Dois rótulos diferentes “Fonte de fibras” Rotulagem inadequada
PÃO 2 Dois rótulos diferentes “Fonte de fibras” Rotulagem inadequada
PÃO 3 Dois rótulos diferentes “Fonte de fibras” Rotulagem inadequada
BISCOITO 21 - “Fonte de fibras” 1,6g
BISCOITO 42 20g Porção inadequada -
BISCOITO 43 40 g Porção inadequada -
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BISCOITO 44 40 g Porção inadequada -
BISCOITO 45 40 g Porção inadequada -
BISCOITO 49 - “Fonte de fibras” 2,4 g
BISCOITO 50 40g Porção inadequada “Fonte de fibras” 1,87g
BISCOITO 53 40g Porção inadequada “Fonte de fibras” 1,87g
BISCOITO 55 40g Porção inadequada “Fonte de fibras” 1,87g

Tabela 1 – Descrição de inadequações verificadas nos 99 produtos integrais avaliados
Fonte: Elaborado pelos autores.

Dentre os 99 produtos avaliados, 8 rótulos apresentaram-se inadequados quanto 
às duas RDC estudadas.

Os resultados encontrados estão de acordo com a publicação de Ferraz, Cruz 
e Freitas (2016), em que analisando o item fibra alimentar em pães integrais e nos 
pães sem glúten encontraram 15% de inadequações à RDC Nº54/2012 de um total 
de 20 rótulos. No estudo de Souza et al (2015) foram avaliados 20 rótulos de barra de 
cereais de marcas distintas e apenas quatro marcas (20%) encontraram-se de acordo 
com a RDC Nº54/2012.

Silva et al (2014) observaram que metade dos produtos de seu estudo, totalizando 
30 rótulos de pães integrais, não estavam de acordo à RDC nº 54/2012, relativa à 
adequação dos termos de INC “fonte” e “alto conteúdo” de fibras. Resultado similar ao 
encontrado por Freitas (2014) em que 44% dos produtos de panificação não estavam 
adequados.

Se tratando da RDC Nº 359/2003, o estudo de Kliemann (2012) envolvendo 
alimentos industrializados ultraprocessados concluiu que 13,4% das amostras 
apresentaram tamanho da porção inadequado, resultado similar ao descrito na Tabela 
1. O estudo de Daros et al (2010) a respeito de alimentos embalados que compõem 
as cestas básicas realizou avaliação microscópica e da rotulagem de macarrão e arroz 
dentre outros produtos. O resultado obtido foi que 70% das amostras estavam em 
desacordo com as Resoluções RDC N° 359 e 360/2003.  

A rotulagem de alimentos é um tema frequentemente abordado pela produção 
acadêmica brasileira (Câmara et al, 2008). Martins (2004) concluiu que 61% dos 
entrevistados liam os rótulos dos produtos que compravam. Resultados semelhantes 
aos obtidos por Casemiro et al (2006) em que verificou que 68,5% dos consumidores 
leem as informações nutricionais dos rótulos de produtos alimentícios e ao de Soares 
et al (2016) em que mais de 60% dos entrevistados leem os rótulos e verificam a data 
de validade no momento da compra. A fiscalização ineficiente é apontada pela maioria 
dos estudos como principal fator para o descumprimento e a inadequação das normas 
estabelecidas para a rotulagem de alimentos no Brasil (Câmara et al, 2008).
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4 |  CONCLUSÃO

Os dados obtidos mostraram que 13,1% dos 99 produtos estudados estavam 
inadequados à RDC N°359/2003 e 11,1% inadequados à RDC N°54/2012. Podendo 
ser considerados representativos, tendo em vista que o tempo para se adequarem às 
legislações expirou em 2006 e 2014 respectivamente, constituindo infração sanitária.

Considerando que são encontrados na literatura diversos estudos mostrando 
que vem aumentando o hábito de leitura e compreensão dos rótulos de produtos 
alimentícios embalados, faz-se necessário a adequação às legislações pelos órgãos 
oficiais a fim de proteger os consumidores de informações que levam à equívocos no 
momento de escolha dos produtos.
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