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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Algumas regides do Brasil, mais
comumente na regido nordeste é possivel
encontrar um tipo peculiar de manteiga, onde
apesar de ser derivado do leite de vaca, este
produto nao possui lactose. O presente trabalho
busca revisar a rotulagem de 3 marcas de
manteiga ghee do mercado local sendo elas
produzidas em regides diferentes do nordeste
brasileiro, confrontando-as com as mais atuais
normas de rotulagem brasileira, tais quais
RDC N° 429/2020 e IN N° 75/2020, ao qual os
percentuais dos valores diarios de referéncia
passam por redimensionamento através de regra
de trés.

PALAVRAS - CHAVE: Manteiga ghee; rotulagem;
legislacao.
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EVALUATION OF LABELING OF GHEE
BUTTER SOLD IN CITY OF NATAL/RN

ABSTRACT: In some regions of Brazil, more
commonly in the northeastern region, it is possible
to find a peculiar type of butter, where despite
being derived from cow’s milk, this product does
not contain lactose. The present work seeks to
revise the labeling of 3 ghee butter brands in the
local market, being produced in different regions
of northeastern Brazil, comparing them with the
most current Brazilian labeling standards, such
as RDC N° 429/2020 and IN N° 75 / 2020, to
which the percentages of daily reference values
undergo scaling through a rule of three.

KEYWORDS: Ghee butter; Labeling; Legislation.

11 INTRODUCAO

Sabe-se que o0 processamento de
produtos de origem animal é de sumaimportancia
para algumas regides do Brasil, principalmente
na regido Nordeste em que muitas familias tém
como subsisténcia a produgdo de leite. Nesse
contexto, ha o surgimento de muitos derivados,
dentre os quais a producado da manteiga ghee,
um produto obtido da gordura do leite de vaca.
Apesar de estar em alta nos dias atuais, a
manteiga ghee tem sua origem ha séculos atras.

Segundo Mortensen (2011), ghee é o
nome usado na India para uma variedade de
produtos a partir de gordura do leite de vaca
ou de bulfala por métodos que podem ser
rastreados até os tempos antigos. No Oriente
Médio e na Africa sdo usados leite de cabra,
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ovelha ou camelo.
Segundo Farrington (1999), a manteiga ghee na india é utilizado em cultos sagrados
em que se constréi um altar de fogo portatil que contém madeira, manteiga pura ou ghee.
Apesar de existirem vérias aplicacbes para esta manteiga, a principal delas é a
culinaria, frituras, temperos ou coberturas. Também é utilizado na fabricacéao de salgadinhos
e doces. Pode ser mencionado também, que a ghee, é usado na filosofia Ayurveda, que é
um sistema de medicina tradicional desenvolvido na india ha milhares de anos e atualmente
praticado em outras partes do mundo como medicina alternativa (MORTENSEN, 2011)
Nesse contexto, segundo Martins et al. (2020), essa medicina sugere que 0 consumo
de manteiga ghee aumente a absor¢ao dos seus nutrientes trazendo beneficios auxiliando
no tratamento de diversas doengas dentre as quais doencas de pele, oculares, respiratorias,
alergias, ulceras, diminuicdo de colesterol no sangue. Tem acgéo anti-carcinogénica, anti-
inflamatéria, auxilia na perda de peso uma vez que aumenta a sensacao de saciedade.
Segundo escreveu Martins et al. (2020), a manteiga ghee é conhecida por manteiga
de clarificada se assemelhando fisicamente com outros produtos que séo fabricados no
Brasil, tais quais manteiga de garrafa ou manteiga da terra e butter oil, no entanto os
processos de fabricagao diferem quanto ao uso do tempo e temperatura, o que conferem a
ghee cor, sabor e aroma caracteristicos.

1.1 Legislacao Nacional

Segundo, Brasil (1996), a definicdo de gordura anidra de leite (ou Butter oil), € o
produto gorduroso obtido a partir de creme ou manteiga pela eliminagcdo quase total de
agua e solidos ndo gordurosos, mediante processos tecnologicamente adequados.

A auséncia de uma legislagédo brasileira era fato, quando se tratava de manteiga
ghee, a ancora usada para reportar a esse produto era a portaria n° 146 de 1996 do
Ministério da Agricultura para gordura anidra “butteroil’ € a que mais se enquadrava no
produto em estudo. O anexo VIII desta portaria tras o padrdo de identidade e qualidade de
gordura anidra de leite ou “butteroil”, para consumo humano.

Segundo Brasil (1996), a gordura anidra (ou butter oil), o produto devera conter
no minimo 99,7% de matéria gorda e no maximo 0,2% de umidade (g/100g de amostra),
maximo de 0,4% de acidez da gordura (g de acido oleico/ 100g de gordura) e no maximo
0,35% de indice de perdxido (meq O,/kg de matéria gorda).

Com a crescente procura por parte dos empresarios, para registro da manteiga ghee,
no Brasil, foi que o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, publicou
um Memorando Circular n° 06/2016/DREC/CFIC-CGI-Dipoa/SDA/MAPA, que padroniza o
registro deste produto junto ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem animal
— DIPOA, sendo assim passa a ser permitido o uso da denominacgéo “ghee”, no painel do
rétulo.

ApO6s a publicagcdo deste memorando circular, ficou acordado que a manteiga ghee,
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que antes tinha caracteristicas similares a butter oil e manteiga de garrafa ou manteiga da
terra, nao utilizem essas designacgoes, por se tratarem de produtos distintos.

Desta feita, o Codex Alimentarius (2018), passa a ser a norma de referéncia
para definicdo da composi¢do, denominacéo e fatores de qualidade do produto. Cujo os
parametros para manteiga ghee sédo determinados por no minimo de 99,6% de matéria
gorda e néo estabelece um limite para umidade (g/100g de amostra)

E possivel observar nesta norma que a ghee é um produto obtido exclusivamente
a partir de leite, nata ou manteiga, por meio de processos que resultam em remocéo
quase total de 4gua e sélidos ndo gordurosos, com sabor e estrutura fisica especialmente
desenvolvidos.

1.2 Legislacao Internacional

J& a legislacdo americana, através da USDA - United States Department of
Agriculture, escreveu especificagdes sobre a manteiga ghee em outubro de 1993, em que
padroniza processo de fabricacdo e padréo de identidade e qualidade, onde, o produto
acabado deve atender o limite minimo de 99,6% de gordura do leite, um méaximo de 0,3%
de umidade, um maximo de 0,3% de acidos graxos livres (expresso como &cido oleico) e
valor de perdxico n&o superior & 0,3% medidos em meq O,/ kg matéria gorda.

1.3 Compostos Alergénicos

As diferengas entre a manteiga ghee e as demais manteigas com caracteristicas
proximas a mesma, vao além dos processos tecnologicos. Apesar de a ghee nao possuir
um regulamento técnico de identidade e qualidade no Brasil, as normas internacionais,
como por exemplo a USDA, garante um padrdo nao inferior de 99,6% (m/m) de gordura,
além baixissima umidade, contra, por exemplo, o padréo de identidade da manteiga de
garrafa que é de 80% (m/m) de gordura. O que aumenta a possibilidade de encontrar neste
produto vestigios de substancias alergénicas encontradas no leite, tais quais, caseina e
lactose. Desta forma é possivel que uma pessoa consuma manteiga ghee e nao sofra as
consequéncias que a sensibilidade causada por esses componentes.

Segundo Batista et al. (2018), o principal carboidrato encontrado no leite € a lactose.
E um dissacarideo composto por dois monossacarideos, glicose e galactose. Quando um
individuo perde a capacidade de hidrolisar a lactose em glicose e galactose, é sinal de
que houve a reducéo da atividade enzimatica da lactase, resultando no que se chama de
intolerancia a lactose.

Quando nédo digerida pelo intestino delgado, a lactose é fermentada no coélon,
ocorrendo a produgdo de gases, pelas bactérias do intestino, provocando problemas
gastricos, tais quais, desconfortos, nauseas, colicas, flatuléncias, diarreia, inchago, dores
abdominais. Estes sintomas sdo observados 30 minutos ou até 2 horas, ap6s a ingestao de
alimentos contendo lactose (BATISTA et al., 2018).
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Segundo Biz (2018), os intolerantes a lactose, sdo extremamente beneficiados ao
consumir a manteiga ghee. “Uma vez que todos os componentes soélidos sdo eliminados
durante o processo de fabricagdo”. E o que confirma a nutricionista Clarissa Hiwatashi
Fujiwara da Associag¢ado Brasileira para Estudo da Obesidade e da Sindrome Metabdlica
(Abeso).

1.4 Mercado da Manteiga GHEE

Segundo Martins et al. (2020), a manteiga ghee vem ganhando destaque na economia
mundial, estudos mostram que antes da pandemia do novo corona virus COVID-19, o
produto possuia venda promissora, e seu faturamento global girava em torno de $1,57
bilhdes de délares em 2019. Mundialmente a regido da Asia-pacifico, destaca-se como
o principal consumidor, sendo os paises: Paquistdo, China e india, sendo este o maior
produtor de manteiga ghee. Vale ressaltar que a Europa preocupada com a saudabilidade,
destacou-se pelo maior crescimento regional, contudo a FAO (Organizagdo das Nacgbes
Unidas para Agricultura e Alimentagdo), levantou um dado de que ouve uma queda na
oferta, no preco e consumo de alguns alimentos, impactando negativamente o mercado
de ghee nas regides da Europa diante da crise vivenciada pela pandemia do COVID-19.

Ainda segundo o mesmo autor, a pandemia do COVID-19 no Brasil, n&o influenciou
no consumo de leite e derivados lacteos, uma vez ndo houve a quebra na cadeia de
suprimento deste segmento o que pode ter amortizado os impactos sobre o mercado
brasileiro de ghee, frente outras regides do mundo, em que tiveram interrup¢do da cadeia
produtiva.

Os consumidores estdo cada vez mais envolvidos no conceito de consumo
de produtos saudaveis com imersdo em dietas restritivas que atendam pessoas com
intolerancias a lactose, diabéticos, hipertensos e celiacos. Para tanto o mercado esta cheio
de possibilidades de novos produtos.

1.5 Processo de Fabricacao da Manteiga Ghee

O processo de fabricacé@o e obtengéo da manteiga ghee se da pelo desnate do leite,
através de uma desnatadeira, que por rotagdo e forgca centrifuga, separa a parte gordurosa
do leite da parte liquida. Segundo Martins et al. (2020), a nata, matéria prima principal
no processamento, é pasteurizada com 95°C por 30 segundos com posterior reducéo de
temperatura para 13°C, em freezer, onde é feito o congelamento do creme.

Segundo Ambrésio, Guerra e Mancini Filho (2001), o creme congelado, é entdo
adicionado em uma batedeira para que possa, através do batimento, extrair a “sabonata”.
Feito isso a manteiga recebe um percentual de 2% de NaCl em que é homogeneizado
elevado ao tacho de aluminio em que ocorre a fusdo da manteiga em temperatura que
variam entre 100 e 103°C, evaporando o residual de agua e decantando particulas
sobrenadantes que o autor supracitado, chamada de “borra”.

Por fim, a manteiga sobrenadante de cor levemente amarelada, de cheiro
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caracteristico, ndo rangoso, isento de sabores e/ ou odores estranhos ou desagradaveis,

é filtrada com auxilio de um tecido fino e armazenada em um recipiente de preferéncia de

cor ambar, contendo informagdes de rotulagens em conformidade com a legislagéo vigente

conforme a tabela 1.

A figura a seguir, ilustra o fluxograma do processo de obtencéo da manteiga ghee.

Segundo Ambrésio, Guerra e Mancini Filho (2001), é possivel entender de uma maneira

clara as etapas fundamentais para que haja a separag¢édo da agua e os so6lidos, da gordura

do leite, na fabricacéo deste produto.
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Figura 1 — fluxograma de obtencé@o de manteiga ghee.
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v

DISTRIBUICAO

Fonte: Elaborado pelas autoras
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21 METODOLOGIA

2.1 Revisao de Rotulagem das Amostras de Mercado

Foi feito um levantamento das principais marcas de manteigas ghee, comercializadas
na cidade de Natal/RN e regido metropolitana e foram escolhidas 3 marcas, ao qual
tiveram seus rotulos analisados e comparados com as legislagdes para saber se estdo em
conformidade com o padréo exigido pela norma.

Os principais aspectos destes produtos a serem analisados se basearam no
memorando Circular do DIPOA — 06/2016 ao qual estabelece regras quanto aos dizeres
de rotulagem, voltados unicamente para manteiga ghee, além desta norma sdo analisados
aspectos gerais de rotulagem baseados na RDC N° 429 de 08 de Outubro de 2020, se
aplica aos alimentos embalados na auséncia dos consumidores, incluindo as bebidas, os
ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, inclusive aqueles
destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servigos de alimentacado. A
Instrucdo Normativa - IN n° 75 de 08 de Outubro de 2020, estabelece os requisitos técnicos
para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados, além dessas normas
ligadas a rotulagem de alimentos.

ORGAO

FISCALIZADOR ESPECIFICACAO

LEGISLAGAO
Estabelece os requisitos técnicos para
Anvisa declaragao da rotulagem nutricional nos
alimentos embalados

INSTRUGAO NORMATIVA-IN
N° 75/2020

Dispde sobre a rotulagem nutricional dos

° )
RDC N° 429/2020 Anvisa alimentos embalados.

MsmorandofCireularoc/20 s Padroniza o registro do produto (manteiga

DREC/CFIC-CGI-Dipoa/SDA/ Mapa ghee) junto ao DIPOA.
MAPA
Estabelece a forma de expressar a indicagao
Portaria 157/2002 Inmetro quantitativa do contetdo liquido dos produtos
pré medidos.
Portaria 146/1996 Mapa Aprova os Regulamentos Técnicos de

Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos

Tabela 01 - Levantamento das legislagdes usadas na analise de rotulagem da manteiga ghee.

Fonte: Elaborado pelas autoras

Nesse contexto de analise de rotulagem foram escolhidas 3 marcas de manteiga
ghee produzidas em diversas partes do nordeste brasileiro, pudendo serem encontradas
no mercado local, em boutiques e lojas de produtos naturais.

Os rotulos foram analisados a luz da legislacdo brasileira vigente, e os parametros
que tiveram maior foco foram os percentuais de valores diarios (%VD), segundo Brasil,
(2020) e demais informagdes padrbes tal como tamanho de letras, padréo de descrigéo de
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unidades de medidas e informagdes de rotulagem.

A tabela a seguir demonstra o local de fabricacdo de cada amostra de manteiga
ghee, bem como aparéncia do produto no momento de aquisicdo no ponto de venda,
conteudo liquido e o pre¢o unitario de venda.

Amostra Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3

Local de fabricacéo Natal/ RN Recife/ PE Eusébio/ CE

Pastoso, cor amarelo
escuro e com pontos
levemente amarronzados

Pastoso, cor

Pastoso, cor amarelo claro e
amarelo claro e com

Aparéncia do produto com homogeneidade.

no fundo. homogeneidade.
Quantidade em g 190 200 200
Preco unitario R$ 22,00 R$ 31,00 R$ 26,00

Tabela 02 — Tabela de caracteristicas gerais das amostras de manteiga ghee.

Fonte: Elaborado pelas autoras

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

E possivel destacar que as trés amostras de manteiga ghee apresentam em seus
rotulos a lista de ingredientes, no entanto, essa informagcédo é desnecessaria quando se
trata de alimentos com apenas um ingrediente, segundo Brasil (2002).

Segundo esta mesma RDC acima citada, a amostra 2, mostra em seu rétulo
informagdes consideradas inapropriadas, por indicar propriedades medicinais ou
terapéuticas, uma vez que cita e que sugere o uso na culinaria da medicina Ayurvédica,
ao qual priorizam o consumo de alimentos que curam e previnem doencgas, as demais
amostras ndo apresentaram esse tipo de sugestao.

Nas amostras 1 e 3 € possivel observar que a unidade dimensional de gramas esta
descrita em letra mailscula, onde a IN n° 75/ 2020 ANVISA, recomenda que seja utilizada a
letra minUscula para representar essa dimenséao (g). Ja na amostra 2 foi possivel observar
que a expressao “tabela nutricional”, foi usada de maneira equivocada, uma vez que a RDC
n°® 429/2020 Anvisa, recomenda que seja escrito “informagéao nutricional”.

Quanto a formatagéo da tabela de informagéo nutricional, as amostras 1 e 3 ndo
atendem os requisitos da legislacdo RDC n°429/2020 Anvisa, pois segundo o Art. 21, a
referida tabela deve ter fundo 100% branco, e impressao de cor preta.

Quanto aos percentuais de valores diarios - %VD, foram refeitos a luz da IN n°
75/2020 Anvisa, e observou-se os seguintes dados tabelados a seguir
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OSTRA

Rotulagem atual Revisdao RDC n°429/2020 - IN n° 75/2020 Observagao

O tamanho da porgdo da manteiga
segundo ao IN 75 é de 10g que

porgéo de 5G (1 colher de cha) porgéo de 10g (1 colher de sopa) representa 1 colher de sopa de manteiga.

Outro fator é a dimenséao da unidade
grama gue deve ser escrita "g".

Quantidade por porgao %VD Quantidade por porgédo %VD

O valor do percentual de VD encontrado

esta correto. No entanto foi encontrado o

valor energético em kJ pois ndo havia no
rétulo.

O valor do percentual encontrado foi de
0,33%, no entanto pela regra de
arredondamento considera-se 0% ou ndo

Carboidrato: 1G > Carboidrato: 1g ** significativa. Além disso, a unidade
dimensional em gramas esta escrita com
letra maitscula "G" devendo ser escrita da
O valor do percentual encontrado foi de
2%. Outra observagéo é que a unidade
Proteinas: 1G > Proteinas: 1g 2 dimensional em gramas esta escrita com
letra maitscula "G" devendo ser escrita da
seguinte forma "g".

O novo valor encontrado foi de 7,53% e

obrigatoriamente arredodado para 8%.

Além disso, a unidade dimensional em
gramas esta escrita com letra maitscula
"G" devendo ser escrita da seguinte forma

"g".

Valor energético: 45kcal 2 Valor energético: 45kcal - 188kJ 2

Gorduras totais: 4,9G 9 Gorduras totais: 4,99 8

Apesar de declarar que ndo tem
“ndo contém quantidades significativas de proteinas, | ., . . . - . quantidade sugnificativas de carboidratos,
carboidratos, gorduras trans, gordura saturada, fibra néo contém quanfidades significativas de gorduras proteinas, a propria tabela de informagao
! X U ’ trans, gordura saturada, fibra alimentar e sédio” R .
alimentar e sédio nutricional informa a quantidade, havendo
um antagonismo nas informagdes.

Tabela 3 — Tabela com as corre¢des da tabela de informagdes nutricionais da mostrai.

Fonte: Elaborado pelas autoras

Os principais pontos relevantes na amostra 1 € possivel destacar que o tamanho
da medida caseira, para manteiga deve ser de 10g ou aproximadamente, 1 colher sopa,
no entanto, o rétulo apresenta 5g. O valor de referéncia, passou por atualizagédo, e foram
recalculados os percentuais de valores diarios (%VD). Outro ponto importante, é que a
unidade dimensional de gramas esta descrita em letra mailUscula, onde deveria estar
escrito em letra minuscula “g”. Além disso, ndo ha a informacgéo da quantidade de calorias
em kJ, apenas em Kcal.

Os caracteres e linhas também estdo em desacordo com a RDC n° 429/2020, onde
devem ser 100% brancas com fundo preto, na tabela de informagé&o nutricional.

A expressdo que precede a indicagdo quantitativa “PESO LIQUIDO”, ndo esta
escrita de maneira visivel ou inexistente (INMETRO, 2002)
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AMO A
Rotulagem atual Revisdo RDC n°429/2020 - IN n° 75/2020 Observacéo
O tamanho da porgao da manteiga
segundo ao IN 75 é de 10g que
porcao de 8g (2 colheres de cha cheias) porcao de 10g (1 colher de sopa) representa 1 colher de sopa de manteiga.
Outro fator & a dimensao da unidade
grama gue deve ser escrita "g".

Quantidade por porcdo %VD Quantidade por porgéao %VD

o valor do percentual encontrado foi de
3,65% mas obrigatoriamente foi
Valor energético: 71kcal 3,55 Valor energético: 71kcal - 297 kJ 4 arredondado para 4%. Outro fator
observado foi que ndo ha no rétulo a
quantidade de calorias em kJ.
o valor do percentual encontrado foi de
Gordura total: 7,97g 4,38 Gordura total: 7,97g 12 12,26% mas obrigatoriamente foi
arredondado para 12%.
O novo valor encontrado foi de 24,6%,
mas o mesmo foi arredondado.
O valor encontrado foi de 10,2%, levando
em consideracdo que o VDR ¢ de 20g.
O valor encontrado foi de 0,6%, levando
em considerac&o que o VDR é de 20g.
Levando em consideralgéo que o IDR é
de 4000mg
Levando em consideralgdo que o IDR é
de 18g, outro ponto foi o uso da unidade
usada na quantidade de 6mega 6, estava
em "mg" e ndo em "g".
nao ha referencia de IDR do dmega 9 na
IN n°® 75/2020
o valor encontrado esta correto, no
Colesterol: 16mg 5,33 Colesterol: 16mg 5 entando nao foi aplicada a regra de
arredondamento.

Aplicando ao regra de arredondamento
Calcio: 3,5mg 0,35 Calcio: 3,5mg ** para %VD este mineral deve entrar pelo
**VD n&o estabelecido
O valor encontrado & infinitamente
pequeno, por isso deve ser apresentado
como **VD nao estabelecido, cumprindo
a regra de arredondamento. Além disso,

Vitamina D: 0,14pg 2,80 Vitamina D: 0,00014mg > deve ser corrigido a unidade da
quantidade para "mg" e ndo "ug", sendo
assim, a quantidade deve ser
considerada Omg uma vez que a IN 75,
néo cita quarta e quinta casa decimal.
O valor encontrado foi de 0,0115%, por
isso esse valor é considerado 0%, além
disso a unidade da quantidade deve ser
em "mg" e ndo "ug"

O valor encontrado foi de 0,086%, por

isso esse valor é considerado 0% ou
Vitamina E: 13pg 8 Vitamina E: 0,013mg o %VD nao estabelecido, além disso a
unidade da quantidade deve ser em "mg

Gordura saturada: 4,92g 22,36 |Gordura saturada: 4,8g 25

Gordura monoinsaturada: 2,04g Gordura monoinsaturada: 2,04g 10

Gordura poli-insaturada: 0,12g Gordura poli-insaturada: 0,12g 1

Omega 3: 70mg 1,40 |Omega 3: 70mg 2

Omega 6: 152mg 4,40 |Omega 6:0,152g 1

Omega 9: 70mg 1,40

Vitamina A: 92ug 15 Vitamina A: 0,092mg o

O valor encontrado foi de 0,086%, por
isso esse valor € considerado 0% ou
Vitamina K: 1ug 1,00 Vitamina K: 0,001mg o %VD nao estabelecido, além disso a
unidade da quantidade deve ser em "mg"
e ndo "ug" .
Esta informacao devera resumir os
constituintes presentes em quantidades
nao significativas.

“nao contém quantidades significativas de proteinas,

Informago Nutricional Complementar carboidratos, gorduras trans, fibra alimentar e sédio”

Tabela 4 — Tabela com as corre¢des da tabela de informagdes nutricionais da Amostra 2.

Fonte: Elaborado pelas autoras

Na amostra 2 &€ possivel observar que o nome “tabela nutricional” foi usado para
designar “informacgédo nutricional”, o que nédo é possivel, além disso, a porgcéo foi usada
erroneamente com duas colheres de cha cheias, onde deveria ser 10g (1 colher de sopa).
Foi realizada ainda a atualizagdo dos valores de referéncia para calculo do percentual
de valores diarios (%VD), onde muitos deles foram considerados valores diarios nao
estabelecidos. Nesta revisdo foi possivel determinar que a quantidade de vitamina D &
insignificante, neste caso devera ser removida da tabela de informacdo nutricional. Foi
observado também, que as quantidades de alguns constituintes estavam com a dimenséao
em “ug” onde deveriam ser escritos em “mg”.
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Os percentuais de valores diarios (%VD) observados na rotulagem estavam, em sua
maioria, em numeros decimais, e além de ter sido recalculado, foi colocado em pratica a
regra de arredondamento para %VD.

O valor energético expresso em kJ, foi calculado a partir da quantidade de energia
expressa por kcal, quando multiplica-se o valor encontrado na tabela por 4,182 resulta em
297kcal.

A tabela de informacdo nutricional devera ser adequada a RDC n° 429/2020,
onde caracteres e linhas de cor 100% brancas com fundo preto, na tabela de informacgéo

nutricional.

AMOSTRA 3

Rotulagem atual Revisdo RDC n°429/2020 - IN n° 75/2020 Observagao
porgao de 10g (1 colher de sopa) porgéo de 10g (1 colher de sopa) O tamanho da pO;iarrC;tiesta amosra esta
Quantidade por porgao %VD Quantidade por por¢ao %VD

o valor do percentual encontrado foi de
Valor energético: 75kcal - 315 kJ 4 Valor energético: 75kcal - 315 kJ 4 3,75% mas obrigatoriamente foi

arredondado para 4%.
o valor do percentual encontrado foi de

Gordura total: 8,3g 15 |Gordura total: 8,3g 13 12,8% mas obrigatoriamente foi
arredondado para 13%. |
Gordura saturada: 4.8q 22 |Gordura saturada: 4.8q 24 O novo valor encontrado foi de 24%
“nd@o contém quantidades significativas de Esta informagao devera resumir os
Né&o ha a Informagéo nutricional complementar. carboidratos, proteinas, gorduras trans, fibra constituintes presentes em quantidades
alimentar e sodio” ndo significativas.

Tabela 5 — Tabela com as corre¢des da tabela de informacdes nutricionais da Amostra 3.

Fonte: Elaborado pelas autoras

A amostra 3 foi analisada e foi observado que a porgcdo esta coerente com a
norma, mas apesar disto, foi feita a atualizacéo dos valores de referéncia para célculo dos
percentuais de valores diarios (%VD), o que precisou fazer a correcdo diante da tabela
acima para os valores de gordura total e gordura saturada.

41 CONCLUSAO

As amostras tiveram seus ro6tulos avaliados, baseados na nova legislacéo para
rotulagem de alimentos embalados, onde foi possivel verificar que todos tiveram alteragdes
a serem realizadas conforme estao descritas nas tabelas 3, 4 € 5, ao qual estavam fora dos
padrbes da legislagdo em vigor. Vale ressaltar que das 3 amostras, apenas 1 amostra ndo
possuia registro no MAPA ou 6rgéo de inspe¢éo de produtos de origem animal municipal
ou estadual. Foi encontrada uma baixa quantidade de artigos académicos relacionadas
ao tema de rotulagem da manteiga ghee, o que dificultou a busca de assuntos especificos

nesta tematica.
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