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RESUMO

O consumidor hoje esta muito mais exigente que os consumidores de alguns
anos atras, e muitas dessas exigéncias tém sido atendidas por alteragdes no conceito
das embalagens. Para isso durante o processo de desenvolvimento da embagaem, é
essencial a praticidade com o impacto visual atraente. Como ferramenta de marketing
a embalagem deve trabalhar no intuito de atingir seu objetivo que € o de criar ligagdes
emocionais positivas entre as marcas, os produtos e os consumidores, influenciado
as decisdes de compra e facilitando assim as vendas. Uma empresa de massas
alimenticias artesanais localizada da cidade de Amparo — SP sentiu a necessidade
dessa adequacgao de rétulos e embalagens as legislagdes vigentes estabelecidas pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), com a finalidade de comercializar
esses produtos ndo apenas para o consumidor final, mas também a supermercados,
emporios e armazéns de produtos artesanais. E também uma identificagdo maior com
o consumidor através de um design mais adequado. Diante da importancia do item
embalagem durante o processo de compra, este trabalho tem como objetivo a
insercdo de uma empresa do setor de massas alimenticias no mercado visando
aumentar a competitividade e obter novos mercados, através da adequacido dos
rétulos as legislagdes vigentes, o desenvolvimento de um novo design de para que as
informacdes fiquem de forma clara e objetiva além de chamar a atencdo do

consumidor e também a adequagao da embalagem.

Palavras-chave: Regulamentagao. ANVISA. Embalagem. Marketing.

Informacgao nutricional. Rétulos. Massas alimenticias.
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1. INTRODUGAO

A historia da massa alimenticia, com énfase ao macarrédo, se confunde com
a evolugédo da humanidade. Ha mais de seis mil anos o0 homem descobriu que se
por ventura misturasse cereais moidos e agua e manipulasse essa mistura em
centenas de formatos diferentes, formaria uma massa, e desde entdo a aceitacao
e a demanda pelo macarrdo sé aumentou.

Segundo a Associagcdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), a cultura do trigo, a
construcado de moinhos e as fabricas de macarrao, chegaram ao Brasil no inicio do
século XIX com imigrantes italianos. Hoje, € um dos alimentos preferidos do
brasileiro, feitos basicamente por farinha de trigo, agua e ovo, podendo ser
adicionado outros tipos de farinha como sémola, grano duro ou integral.

Os tipos de massas podem ser as longas como o espaguete, curtas como
parafuso e pene, massas instantdeas como o Miojo e as massas frescas que
possuem caracteristicas artesanais, podendo ser recheadas, como por exemplo o
tortéi, raviodli e canelone.

Os rétulos estao presentes em todo o cotidiano. Além de serem essenciais
para identificacdo, sao importantes para que os consumidores saibam o que estao
ingerindo. A rotulagem tem a fungéo tanto de atrair a atengdo do comprador, quanto
a de transmitir valores como confianca e seguranga. A ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria), € o orgao que estabelece quais as informagdes que devem
constar nos rétulos de alimentos, visando garantir a saude do consumidor e a
qualidade do produto. Lista de ingredientes, prazo de validade e informagao
nutricional sdo algumas das obrigatoriedades que devem estar presente nos
rotulos.

Um aspecto importante também é o design da embalagem. Cada
consumidor tem seu perfil e a empresa precisa ter muito claro qual o publico alvo e
qual sera a comunicagao utilizada na embalagem para que entre em sintonia com
o consumidor, entre elas a linguagem, o formato, as cores e a tipografia. Até
algumas décadas atras, a embalagem tinha a funcdo apenas de proteger o
produto, entretanto, hoje, ela faz parte da comunicagdo da empresa com o cliente,
amplia o tempo de vida do produto e, principalmente, influencia o consumidor no

momento da compra.
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Atualmente, o consumidor esta muito mais esclarecido e consciente sobre
as informacgdes contidas nas embalagens: avaliam prazo de validade, comparam
informagdes nutricionais e a presenga de alergénicos. Por isso, surge a
necessidade da adequagédo de embalagens e rotulos de alimentos a legislagao
vigente.

Diante do cenario supramencionado, justifica-se minimamente a
necessidade e a importancia do estudo sobre a adequacido das principais
legislagbes que regem as informagdes obrigatérias em rotulos para que uma
empresa esteja em situagao regular frente a legislacao, a fim de inserir a empresa
no mercado. Além de uma elaboragao do rotulo que atraia e induza o consumidor
no momento da compra sendo um fator de aumento da competitividade com outras

empresas no mesmo segmento.

2, OBJETIVOS
21  Objetivo Geral

O presente trabalho tem como obijetivo realizar um estudo de caso em uma
empresa do setor de massas alimenticias artesanais visando aumentar a

competitividade e inserir seus produtos em um novo mercado.
2.2 Objetivo especifico

o Melhoria da embalagem para o armazenamento dos produtos para

a comercializagao;

o Desenvolvimento de um design para o rétulo visando uma

embalagem mais atrativa para o consumidor;

o Adequacéo dos rotulos de massas alimenticias as legislades

vigentes estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;
o Obtencao de codigo de barras para empresa;

o Registro da marca da empresa.
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3. REFERENCIALTEORICO

3.1 Alimentos Artesanais

A preocupacgao quanto a qualidade, a padronizacdo e comercializagao de
alimentos seguros pelos consumidores se da devido ao progresso tecnoldgico que
vem proporcionando a producao e a disponibilizagdo de uma variedade de produtos
alimenticios. Isso significa dizer que a industrializagdo dos alimentos tem gerado
desconfiangas por parte do consumidor quanto a origem do produto (fonte de
matéria-prima e producgao), além do conhecimento dos impactos ambientais e das
mudancas das caracteristicas sensoriais dos alimentos (Santos, 2014).

Com isso tem se observado o crescimento da produgéo de alimentos cuja a
procedéncia é conhecida pelo consumidor, tornando mais proxima a relagao entre
consumidor e produtor, que tem exigido no mercado produtos artesanais que
remetem a ideia de qualidade, valor, significado que o produto representa e
tradicdes.

Quando se diz em alimentos artesanais possui um apelo simbdlico e
emocional aos consumidores. Além desses atributos, Verlegh e Steenkamp (1999)
ressaltam também que tais produtos envolvem os consumidores em aspectos como
o0 cognitivo (relacionado a qualidade), o afetivo (emocional e simbdlico) e o
normativo (relacionado aos valores da sociedade, normas e conduta).

Por outro lado, o consumidor também se preocupa com a certificagdo da
qualidade do produto, por meio da regularizagdo, exigéncias técnicas e leis
tranzendo maior confianca do alimento que esta sendo adquirido.

Observa-se que a producao de alimentos artesanais esta cada vez mais
distante desse tipo de regularizacdo, sendo o artesanal e o valor cultural como

diferencial competitivo e como fator decisivos para a confianga do consumidor.

3.2 Massas Alimenticias

O macarrao ocupa o lugar de destaque na mesa dos brasileiros sendo um
dos pratos de preferéncia nacional. De acordo com estudo da Nielsen,
encomendado pela ABIMAPI (Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos,
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Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados) no ano de 2019, mostra que
mesmo com mercado estagnado, o Brasil ocupa o quarto lugar no ranking de paises
que mais consomem macarrao no mundo, ficando atras apenas dos Estados
Unidos, da ltalia e Russia. Considerando todas as regides do pais, 9 em cada 10
pessoas comem massa com frequéncia, tornando assim o macarrdo um produto de

grande potencial econémico.

Dados de 2019 (ABIMAPI) colocam o Brasil entre os lideres de vendas totais
mundias (exportacao e importagdo) de massas alimenticias conquistando o 4° lugar

no podio (Tabela 1).

Top 10 Pais 2017 2018 2019
01° Italia 1,359 1,338 1,321
02° Russia 1,029 1,054 1,073
03° Estados Unidos 1,032 1,020 1,017
04° Brasil 0,568 0,574 0,580
05° Turquia 0,616 0,671 0,717
06° Alemanha 0,621 0,623 0,624
07° Egito 0,528 0,556 0,591
08° Franca 0,482 0,487 0,494
09° México 0,365 0,372 0,380
10° Argentina 0,376 0,359 0,348

Tabela 1 Vendas (milhdo tons) — Massas Alimenticias - ABIMAPI

Em 2019 o setor de massas alimenticias registrou aumento de 6,16% em
vendas totais (Tabela 2) quando comparadas com o ano anterior, atingindo 1,2
milhdes de toneladas em 2019. E ainda um consumo per capita de 4,808 kg/hab de
massas alimenticias um crescimento de 0,29% em relagao ao ano anterior (Tabela
3).



AEBIMAPI

Massas Secas

Massas Instantaneas

Massas Refrigeradas + Pizzas
CESTA ABIMAPI (Bilhao R$)
Massas Secas

Massas Instantaneas

Massas Refrigeradas + Pizzas

CESTA ABIMAPI (Milhdo Tons)

Tabela 2 Vendas totais (milhdo/ tons) — Massas Alimenticias - ABIMAP

ABIMAPI 2017
Populagéo brasileira (hab) 207.660.929
Massas Secas 4,543
Massas Instantaneas 0,123
Massas Refrigeradas + Pizzas 0,056
Per Capita ABIMAPI (kg/ hab) 4,722

2017
4692
2267
1,034
7,994
0,943
0,160
0,073

1,176

2018

208.494.900

4,553
0,127
0,114

4,794

13

2018 2019
4,626 4,937
2,422 2,641
2,086 2,158
9,134 9,734
0,949 0,959
0,165 0,168
0,148 0,149
1,262 1,276

2019

210.147.125
4,565
0,129
0,114
4,808

Tabela 3 Per Capita (kg/ hab) — Massas Alimenticias — ABIMAPI

Segundo a pesquisa “A Mesa dos Brasileiros”, encomendada pela

Fiesp/Ciesp e divulgada em 2018, uma parcela de 74% dos entrevistados admite

que, nos ultimos anos de crise, passou a cozinhar mais em seus lares. Uma

oportunidade assim, de as massas alimenticias deslacharem, por ser um produto

de facil preparo, um dos pratos preferidos na mesa do consumidor e de facil

digestao.

A pesquisa realizada pelo site Agéncia Brasil (publicado em 25 de outubro

de 2019) revelou que o brasileiro come muito macarréo e que ele esta presente em

99,3% dos lares. O brasileiro € o terceiro maior produtor de massa alimenticia,

segundo o estudo da Organizagado Mundial da Pasta (IPO).

Segundo a pesquisa as massas secas sao mais consumidas pela classe D
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e E, enquanto as massas frescas que sdo as massas do presente trabalho sao
consumidas pelas classes A e B.

As massas secas sao feitas com sémola, podem ser recheadas ou nao,
passam pelo processo de industrializacdo e sdo comercializadas em
supermercados. Podem ser armazenadas mais tempo nas prateleiras pois
possuem um prazo de validade maior. Para o cozimento € necessario que seja
imersa em agua por um longo tempo para que retome sua forma e sua consisténcia
macia para 0 consumo.

As massas frescas sdo massas feitas apenas com farinha de trigo, ovo e
agua e sao considerada massas artesanais, por conta do seu preparo artesanal.
S&o comercializadas ainda fresca e necessitam de refrigeracdo para sua

preservacdo. O seu tempo de cozimento € menor do que para as massas secas.

3.3 Rotulagem de alimentos

O orgéo que estabelece quais as informag¢des devem constar nos rotulos de
massas alimenticias € a ANVISA. As regras dos rétulos sdo importantes pois visa
garantir a qualidade do produto e a saude do consumidor, além de ajudar na hora
da escolha do produto.

De acordo com ANVISA, a rotulagem é toda e qualquer inscri¢ao, legenda,
imagem ou matéria descritiva, grafica, escrita, impressa, estampada, gravada,
litografada ou mesmo colada sobre as embalagens de alimentos (BRASIL, 2002).
Os rotulos devem ser interpretados como canais de comunicagdo entre o
consumidor e o fabricante e, por este motivo, é necessario que fornegam
informagdes verdadeiras e legiveis sobre o produto em questao, evitando assim a
indugao do consumidor a erros em relagao aquela compra. Dessa forma, os dados
disponibilizados nos rétulos devem ser de facil acesso a todas as classes
(MOREIRA et al., 2013).

Os roétulos representam um arcaboucgo normativo e informacional referente
as propriedades nutricionais de um alimento, possibilitando ao consumidor o
conhecimento prévio da composigcao e dos parametros indicativos de qualidade e
seguranga para o seu consumo (GARCIA e CARVALHO, 2011; LABANCO et al,
2009; CAMARA et al, 2008).

Informagdes nutricionais, lista de ingredientes e prazo de validade sdo umas
das informagdes obrigatdrias nos rétulos de produtos. E informagdes sobre gluten,
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lactose e diversos outros alergénicos sao extremamente importantes que sejam

descritas para pessoas com algum tipo de intolerancia ou alergia a ingredientes.
3.4 Legislagoes de Alimentos artesanais

A legislagao de Alimentos no Brasil n&o traz uma definicdo especifica para
para alimentos artesanais, porém todos os produtos alimenticios comercializados
mesmo na sua forma artesanal (sem emprego de maquinas industriais e fabricados
de forma caseira como em batedeiras e liquidificador de uso domeéstico) estado
sujeitos as normas sanitarias, assim como qualquer outro alimento industrializado
disponivel para venda no mercado.

A rotulagem de alimentos artesanais merecem atengéo por uma questéo de
saude publica e ndo apenas por uma questao legal.A seguir serdo descritas cada
uma das normas reguladoras de rotulagem de alimentos regulamentadas pela
ANVISA no Brasil.

3.4.1 Resolugao da Diretoria Colegiada n°. 259, de 20 de setembro de
2002

O presente Regulamento Técnico se aplica a rotulagem de todo alimento
que seja comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do
cliente, e pronto para oferta ao consumidor.

Consta uma lista de informagdes mandatérias que devem estar no rétulo,
como denominacgao de venda do alimento, lista de ingredientes, contudos liquidos,
identificacdo da origem, nome ou razdo social, identificacdo do lote, prazo de
validade, CNPJ ou CPF quando o produto dispensa de registro, e instrugdes sobre
0 preparo e uso do alimento, quando necessario.

Todas essas informacdes devem estar em sua forma mais relevante em
conjunto com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure a sua
correta visibilidade. E os tamanhos das letras e numeros da rotulagem obrigatdria,
exceto a indicacao dos conteudos liquidos, ndo podem ser infeiror a 1 mm.

A RDC n° 259/2002 da Anvisa contém também a Rotulagem Facultativa que
pode constar a Denominacao de Qualidade que somente podem ser usada quando
tenham sido estabelecidas as especificagdes correspondentes para um
determinado alimento, por meio de um Regulamento Técnico especifico. Essas

denominacdes devem ser facilmente compreensiveis e ndao devem de forma
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alguma levar o consumidor a equivocos e enganos.

3.4.2 Resolugao da Diretoria Colegiada n° 359, de 23 de dezembro de
2003

A RDC 359 de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA regulamenta a
declaracdo de porgcdo que € a quantidade média do alimento que deveria ser
consumida por pessoas, maiores de 36 meses de idade em cada ocasido de
consumo, com finalidade de promover uma alimentagao saudavel.

Deverao ser declarados os valores referentes a medida caseira e suarelagao
com a porgao correspondente, em grama ou mililitros, detalhando os utensilios
geralmente utilizados (xicara de cha, copo, colher de sopa, prato raso, prato fundo).

A porcao harmonizada e a medida caseira correspondende devem ser
utilizadas para a declaragao de valor energético e nutrientes, em funcao do alimento
ou grupo de alimentos, de acordo com a tabela de porgdes anexa ao RDC 359.

Na tabela 4 — Produtos de Panificagdo, Cereais, Leguminosas, Raizes e
Tubérculos e seus Derivados (1 por¢cao aproximadamente 150 kcal) diz que para
massas frescas com ou sem recheio a por¢ao diaria recomendada é de 100 gramas
e que deve-se ver quanto em medida caseiro de prato/xicara que correspondem.

Cada medida caseira corresponde a uma capacidade ou dimensao

aproximada, conforme consta a tabela abaixo.

Produtos de Panificacao, Cereais, Leguminosas, Raizes e Tubérculos e seus
Derivados (1 porg¢do aproximadamente 150 kcal)

Produtos Porgdo (g/ml) Porgdo (medida caseira)
Massa alimenticia 80 X prato/ xicara que
seca correspondam
Massa desidratada 20 X prato/ xicara que
com recheio correspondam
Massas frescas com 100 X prato/ xicara que
e sem recheios correspondam
P3es embalados
fatiados ou ndo, com 50 X unidade de fatia/ xicara
ou sem que
recheio correspondam
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Tabela 4 Produtos de Panificagao, Cereais, Leguminosas, Raizes e Tubérculos e seus Derivados
(1 porgao aproximadamente 150 kcal)- ANVISA

3.4.3 Resolugao da Diretoria Colegiada n° 360, de 26 de dezembro de
2003

O presente Regulamento Técnico se aplica a rotulagem nutricional dos
alimentos produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados
na auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores.

A rotulagem nutricional é toda descri¢ao destinada a informar ao consumidor
sobre as propriedades nutricionais de um alimento. A Rotulagem Nutricional
compreende em declaragdo de valor energetico e nutrientes; declaracédo de
propriedades nutricionais (informagao nutricional complementar).

A informacdo nutricional do produto devera estar de acordo com o
Regulamento de Rotulagem Nutricional contido na RDC n°® 360/ANVISA. Devem
ser declaros em carater obrigatério a quantidade do valor energético e dos
seguintes nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gordura trans, fibra alimentar e sédio. Na tabela 5 estdo descritos os valores diarios
de referéncia de nutrientes dessas declaragdes obrigatérias.

Optativamente pode ser declarados as vitaminas e os minerais que constam
na tabela, sempre e quando estiverem presentes em quantidade igual ou maior a

5% da Ingestao Diaria Recomendada por porg¢ao indicada no rétulo.

VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES (VDR)
DE
DECLARACAO OBRIGATORIA

Valor energético 2000 kcal - 8400k)
Carboidratos 300 gramas
Proteinas 75 gramas
Gorduras totais 55 gramas
Gorduras saturadas 22 gramas
Fibra alimentar 25 gramas

Sédio 2400 miligramas

Tabela 5 Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragéo obrigatéria)- ANVISA
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A disposicao da apresentacao da rotulagem nutricional devem seguir os

modelos apresentados nas Figuras 1, 2 e 3, deve ser agrupada em forma de tabela,

se o espaco ndo for suficiente , pode-se utilizar de forma linear, conforme

apresentado.
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Cuantidade por porgio
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Figura 1 Modelo Vertical A - ANVISA
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Fodcan __ g g e i

| imedida
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Figura 2 Modelo Vertical B - ANVISA

Informagio Nutricional: Porgio g ou ml; (medida caseira) Valor energetico....
keal =......kJ (..%aVD); Carbodratos ...g (.%VD); Proteinas ...g(...%aVD); Gorduras
totais .......g (.%aVD); Gorduras saturadas....g (%oVD); Gorduras trans...g, Fibra
alimentar ...g (%VD); Sodio .mg (%VD). “Ndo contém quantidade significativa de
...... (valor energético e ou ofs) nome(s) do(s) nutriente(s))” (Esta frase pode ser

empregada quando se utiliza a declaragio nutricional simplificada).

Figura 3 Modelo Linear - ANVISA
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As unidades que devem ser utilizadas na rotulagem nutricional sao: valor
energético em quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ); proteinas, carboidratos,
gordura e fibra alimentar em gramas (g); sodio, colesterol em miligramas. E a
porcao deve ser feita em gramas (g), mililitros (ml) e medidas caseiras de acordo
com o Regulamento Técnico citado acima.

O Valor energético e o percentual de Valor Diario (% VD) devem ser
declarados em numeros inteiros.

A informagao nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “nao contém”
para valor energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades
menores ou iguais as estabelecidas como “n&o significativas” .

Essa declaragéo para valor energético insigificativo pode ser substituido pela
seguinte frase: “Nao contém quantidade significativa de ...... (valor energético e ou
nome(s) do(s) nutriente(s))” que sera colocada dentro do espaco destinado para
rotulagem nutricional.

Como regra para informagéao nutricional além de ser expressa como porgéao
e medida caseira correspondente deve conter o percentual de Valor Diario (%VD).
Para o calculo do percentual de Valor Diario (%VD), de valor energético e de cada
nutriente que contém a porgao de alimento, serao utilizadas os Valores Diarios de
Referéncias de Nutrientes (VDR) e de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR). Deve
ser incluida como parte da informagao nutricional a seguinte frase: “Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas”.

A expressdo “INFORMACAO NUTRICIONAL” o valor e as unidades da
porcao e da medida caseira devem estar em maior destaque do que o resto da
informagao nutricional.

A legislacdo sobre Informagcao Nutricional sofrera algumas mudancgas, a
mesma ja passou da fase de consulta publica. Segundo a ANVISA uma das
principais mudancas é uma inclusdo de uma lupa na parte da frente dos rétulos dos
alimentos embalados cujas quantidades de agucares adicionados, gorduras ou
sodio sejam iguais ou superiores aos limites definidos, a agéncia pretende incluir
também a quantidade de nutrientes por 100g (no caso de sélidos) ou 100ml (no
caso de liquidos), para facilitar a comparagao dos produtos para os consumidores.

Outra mudancga é em relagao as alegagdes nutricionais. Segundo a proposta,
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os alimentos que tiverem rotulagem frontal também nao poderdo ter alegagcao
nutricional referente ao nutrientes da adverténcia. Assim, alimentos com
adverténcia de alto conteudo de agucar adicionado, por exemplo, ndo poderéao ter

alegacdes referentes a esse nutriente, como “light”, “alimento reduzido em agucar”,

dentre outras.

3.4.4 Lein®°10.674 de 16 de maio de 2003

Em 16 de maio de 2003 foi decretado que todos os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e
de controle da doenga celiaca. No Art 1° da lei diz que todos os
alimentos industrializados deverao conter em seu rétulo e bula, obrigatoriamente,
as inscrigdes "contém Gluten" ou "nao contém Gluten", conforme o caso.

A adverténcia deve ser impressa no rétulo de embalagens em caractéries
com destaque, nitidos e facil leitura.

O gluten € a principal proteina encontrada em cereais, e a intolerancia ao
gluten é a incapacidade do organismo em absorver o mesmo. A toxidade é relativa
a parte do gluten, que recebem nomes diferentes de acordo com o cereal, no trigo
é a Glidina. O tratamento baseia-se na exclusdo de alimentos que contém gluten e
seus derivados.

Por isso a importancia da informacgao em rétulos e embalagens de alimentos,
para que o portador da intolerancia tenha sempre o conhecimento da composi¢ao
do alimento que vai ingerir. E 0 mesmo deve realizar uma leitura minunciosa e
cuidadosa dos rétulos. Ha relatos de pessoas com intolerancia que sofrem
dificuldades com a dieta, devido aos alimentos se tornarem mondétonos, além de
serem de alto custo (ARAUJO et al., 2010).

3.4.5 Resolugao da Diretoria Colegiada n°® 136, de 08 de fevereiro de
2017
Esta resolucéo se aplica de maneira complementar a Resolugao da Diretoria
Colegiada — RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que aprova o regulmento
técnico para rotulagem de alimentos embalados.
A presenca de de declaragdo de lactose é obrigatéria nos alimentos que
contenham quantidade de lactose maio que 100 (cem) miligramas por 100 (cem)
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gramas ou mililitros do alimento tal como exposto a venda.

Os rotulos de alimentos devem trazer a informacao “Contém lactose”
imediatamente apds ou abaixo da lista de ingredientes e com caracteres legivel
atendendo as especificagdes de, caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo
do rétulo, altura minima de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista
de ingredientes.

Essa declaragédo ndo pode estar em lugares de dificil visualizagdo como area

de selagem ou tor¢do na embalagem, lugares encobertos, removiveis por lacre.

3.4.6 Resolugao da Diretoria Colegiada n° 26, de 02 de julho de2015

A Resolugédo estabelece os requisitos para rotulagem obrigatoria dos
principais alimentos que causam alergia alimentares.

No Art 3° da resolucao sao adotados as seguintes definigdes:

| - alérgeno alimentar: qualquer proteina, incluindo proteinas modificadas e
fragbes proteicas, derivada dos principais alimentos que causam alergias
alimentares;

Il - alergias alimentares: reac¢des adversas reprodutiveis mediadas por
mecanismos imunoldgicos especificos que ocorrem em individuos sensiveis apés
0 consumo de determinado alimento;

lll - contaminagado cruzada: presenga de qualquer alérgeno alimentar ndo
adicionado intencionalmente ao alimento como consequéncia do cultivo, produgéo,
manipulacdo, processamento, preparacao, tratamento, armazenamento,
embalagem, transporte ou conservagao de alimentos, ou como resultado da
contaminagao ambiental;

IV - Programa de Controle de Alergénicos: programa para a identificacao e
0 controle dos principais alimentos que causam alergias alimentares e para a
prevengdo da contaminagcdo cruzada com alérgenos alimentares em qualquer
estagio do seu processo de fabricagdo, desde a produgdo primaria até a
embalagem e comércio;

V - servigo de alimentagao: estabelecimento institucional ou comercial onde
o alimento € manipulado, preparado, armazenado e exposto a venda, podendo ou
nao ser consumido no local, tais como: restaurantes, lanchonetes, bares, padarias,
escolas, creches.

Os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de
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tecnologia que contenham ou seja derivados da tabela 6 devem declarar no rétulo
as seguintes expressoes:
o "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam
alergias alimentares)",
o "Alérgicos: Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)" ou
o "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam

alergias alimentares) e derivados", conforme o caso.

1. Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas.

2. Crustaceos.

3. Ovos.

4. Peixes.

5. Amendoim

6. Soja.

7. Leites de todas as espécies de animais mamiferos.

8. Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.).

9. Avelas (Corylus spp.).

10. Castanha-de-caju (Anacardiumoccidentale)

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa)

12. Macadamias (Macadamia spp.).

13. Nozes (Juglans spp.).

14. Pecas (Carya spp.).

15. Pistaches (Pistacia spp.).

16. Pinoli (Pinus spp.).

17. Castanhas (Castanea spp.).

18. Latex natural.

Tabela 6 Alimentos que causam alergia alimentar — RDC n°26 de 2015 - ANVISA

Nos casos em que nao se pode garantir a auséncia de contaminacgao

cruzada, deve constar no rotulo a declaragao:
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o "Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares)".

Todas essas informagdes devem conter logo apds ou abaixo da lista de
ingredientes e com caractéres legiveis que atendam aos seguintes requisitos de
declaragdo: caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo, altura

minima de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.

3.5 A embalagem como ferramenta de marketing

A embalagem sempre foi um item para a protegao, transporte e estocagem
do produto, mas com o passar do tempoela comecgou a exercer uma fungdo muito
mais importante. A embalagem comegou a conferir uma identidade propria através
das marcas, tornando-se uma poderosa ferramenta de merchandisingno ponto de
venda, atraindo e conquistanto o publico consumidor.

De acordo com Blessa (2012), durante o processo de compra a visado € o
primeiro sentido humano que direciona o consumidor ao produto, sendo assim
responsavel pelo processo de escolha.Blessa (2012) ainda cita que a embalagem
tem a finalidade de chamar a atengao do consumidor no ponto de venda, através
da cor, design e detalhes graficos, sendo capaz de atrair e fascinar o consumidor,
levando-o a reagir e decidir qual produto comprar.

A partir disso, a embalagem deixa de ser apenas um involucro protetor ou
elemento facilitador de distribuicdo, e passa ser um conjunto de complexas
caracteristicas que resultardo no ato de compra do cliente.

A embalgem se torna um instrumento significativo do marketing pois ela tem
a forca de se comunicar com o consumidor através do paladar, do olfato, do tato,
por meio de cores, formas, logotipo, entre outros.

Para Pinho (2012), as principais fun¢des dos roétulos séo a identificagao da
marca, a classificagao do produto em relagao ao tipo, a descricdo do produto e de
seu fabricante, a forma de utilizacdo, e a promoc¢ao do produto, por meio de um
design atraente.

De acordo com Neis e Santos (2012), as cores despertam diferentes
sensagdes e reagbes psicologicas no ser humano, por isso podem ser
consideradas um dos principais atributos de um produto, e age diretamente no
processo de venda, através da atracdo do consumidor pelo sentido da visdo. Além

disso, a cor é de grande importancia na promog¢ao de um produto no ponto de venda
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e deve ser dada a ela os primeiros cuidados na criagado de uma embalagem.

Conforme Farina et al. (2006), varias pesquisas apontam o azul como uma
cor adequada para embalagens de produtos alimenticios. De certo modo as cores
sdo uma espécie de codigo facil de entender e assimilar, e por isso pode e deve
ser usado estratégicamente.A sinestesia das cores tem um papel importante no
marketingdas embalagens. A cor pode sugerir diversas temperaturas, pesos,
sabores, onde ndo apenas a visdo participa, mas também outros sentidos
contribuindo para a geragdo de um determinado sentido.

Farina et al. (2006) ainda cita as seguintes associa¢gées mais comuns entre
produtos e cores. Como por exemplo, em massas sao usadas transparéncias como
uso de celofane, embalagem vermelha, branca, amarelo-ouro, e algumas vezes
toques de azul.

A tipografia manipula também diversas sensacdes e formas de identificagao
visual, e pode-se definir alguns critérios de identificagdo como: a legibilidade que é
a forma de dispor os elementos que formam frases e palavras que possibilitem uma
leitura rapida; a leiturabilidade que pode ser definida como o desenho da letra, sua
espessura e tamanho; a pregnancia que basicamente consiste na facilidade de

perceber a forma da tipografia.

3.6 Caédigo de barras

Cddigo de barras é uma ferramenta de identificagcdo e comunicagéo de
produtos, servigcos e localidades e proporciona uma linguagem comum entre
parceiros € comerciais para classificacdo de itens como tamanho, cor e tipo do
produto.

Além de identificar o produto, ele permite o controle de estoque, o
monitoramento de vendas, a rastreabilidade, a margem de lucro e outras variaveis.

No Brasil a GS1 (antigo EAN Brasil) € o orgdo que administra a implantagao
da numeragdo do cdodigo de barras que é formado por uma numeragdo € uma
representacao grafica. Cada tipo de produto tera um cédigo de barras unico, pois
se trata de produtos diferentes ( tipo diferente e peso diferente).

Depois que é criado o codigo de barras para um produto, ndo se consegue
mais alterar sua identificacao, ele nasce e morre com o item.

O cédigo mais utilizado para produtos alimenticios € o GS1/EAN13 , € uma

numeragao composta por 13 digitos.
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3.7 Registro de Marca

Marca € uma forma de identificar produtos e servicos de uma determinada
organizacao e ela transmite para o consumidor valores e diferenciais que sao
indispensaveis no momento de decisdo de compra, ainda em uma realidade
consumista, a marca pode ser o diferencial que ira conquista-lo.

A lei n° 9279 de 14 de maio de 1996 - Planalto assegura ao titular seu uso
exclusivo em todo territorio nacional, impedindo que terceiros se utilizem da marca
igual ou semelhante para comercializagdo de produtos ou servigos dentro de um
mesmo segmento.

O Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) & o orgéo responsavel
pelo registro e faz a conscientizagdo aos empreendedores da protegdo da
propriedade de sua marca.

Paesani (2015, p. 87) explica que “as Marcas sdo espécies de signos
distintivos utilizados pelas empresas. E imenso o poder de sugestéo da Marca e a
forga de atragcdo que exerce no consumidor” e reforga os direitos acerca do registro:
“o registro no Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI) garante ao titular o
direito de propriedade da Marca e o uso exclusivo desse sinal em seu ramo de
atividade, em todo territério nacional”.

O pedido do registro pode ser feito via internet ou presencial no INPI , o
processo € bem simples apesar de ser demorado, a conclusdo do processo e o
pagamento da da taxa garante a propriedade e o uso exclusico da marca.

Com o registro da marca a empresa assegura que nenhuma outra empresa
do ramo estara atuando usando o mesmo nome, além da marca trazer uma relagao

de lealdade com o cliente, credibilidade e profissionalismo.

4. METODOLOGIA

4.1 Histérico da Empresa

A Ma Che Sapore localizada na cidade de Amparo- SP surgiu inicialmente
como uma necessidade de complemento de renda familiar. As massas eram

compradas de uma fabricante local e revendidas para consumidores finais. Em
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seguida, iniciou-se a venda em um restaurante da regiao Vinicola Terrassos. O
aumento da venda das massas comecgou a despertar em Fernando e Mary, donos
da pequena empresa, a memoéria de infancia e o gosto pela comida italiana,
comegando a produzir as préprias massas e aumentando o portifélio de tipos e
sabores, surgindo assim a Don Capone no ano de 2015.

Mais tarde no ano de 2018 houve uma necessidade de uma identificacédo
maior com o publico alvo e firmou-se uma parceria com um consultor de marketing.
Depois de varios estudos, desenvolveu-se uma nova identidade visual mudando o
nome para Ma Che Sapore, do portugués “Mas que Sabor”. O negdcio que antes
era apenas um complemento de renda se tornou a atividade principal da familia.

A empresa realizou sua inscricdo na Micro Empresa Individual no ano de
2018, para a emissédo do CNPJ. Escolheu a atividade principal como fornecimento
de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar, e como
atividades econdmicas secundarias servicos ambulantes de alimentagdo e
fabricacdo de massas alimenticias.

Dessa maneira, foi emitido o CPF da empresa, o CNPJ, que é o registro
como pessoa juridica. As obrigacdes do MEI é enviar um relatério de faturamenteo
anual pelo portal e é necessario pagar o documento de arrecadagao simplificada
do MEI.

O Licenciamento Sanitario, conforme a RDC 207/2018 da ANVISA & ato
legal que permite o funcionamento de empresas ou estabelecimentos, o alvara
definitivo é de responsabilidade da prefeitura do municipio conceber.

Vale ressaltar que a empresa ja possui um manual de Boas Praticas de
Fabricagdo segundo Resolugdo-RDC n° 216/2004 da ANVISA realizada e treinada
pela CONSEA Junior, Empresa Junior de Consulturia em Engenharia de Alimentos.

A Ma Che Sapore produz massas totalmente artesanais feitas a mao, dentre
elas o talharim tradicional, talharim de espinafre, lasanhas, rondelli, raviéli recheado
de trés queijos, ravioli de massa de espinafre recheado de ricota e nozes, tortéi de
abdbora cabotia. Além de molhos como sugo, bechamel, ragu de linguica e pesto.
Os produtos sao vendidos congelados para o consumidor final.

Com a grande procura pelas massas finalizadas, e devido o fechamento dos
restaurantes pela pandemia do COVID-19, a empresa iniciou o delivery das massas
finalizadas para a entrega no almogo dos finais de semana, aumentando a

rentabilidade da empresa.
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Escolheu-se essa empresa para adequagéao dos rotulos e a elaboragao do
desing da embalagem pelo grande potencial de insergcdo dessas massas no
mercado, aumentando assim a competitividade.

O produtos a serem adequados inicialmente serdo o: ravioli de trés quejos,

o tortéi de abdbora cabotia e o talharim tradicional.

4.2 Adequacao dos rétulos a legislagao

Realizou-se uma atenta revisdo e leitura em todas as legislacdes vigentes.
As legislagdes foram acessadas principalmente no site da ANVISA para a
adequacao dos rotulos.

Segundo a RDC n° 259/02 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) a rotulagem de alimentos embalados deve apresentar, obrigatoriamente,
as seguintes informacoes:

Denominacgao de venda, que é a definigdo dada a um alimento que pode ter
diversas classificagdes dentro de um unico produto. Segundo a RDC n°263, de 22
de setembro de 2005 da ANVISA, Massas Alimenticias, sdo os produtos obtidos da
farinha de trigo (Triticum aestivum L. e ou de outras espécies do género Triticum)
e ou derivados de trigo durum (Triticum durum L.) e ou derivados de outros cereais,
leguminosas, raizes e ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentagdo. E podem ser adicionadas de outros
ingredientes, acompanhadas de complementos isolados ou misturados a massa,
desde que nao descaracterizem o produto. Os produtos podem ser apresentados
secos, frescos, précozidos, instantdneos ou prontos para o consumo, em diferentes
formatos e recheios.

A massa pode ser designada como massa seca, massa fresca, massa
intdntanea ou massas prontas para o consumo ou pode ser por denominagdes
consagradas pelo uso, podendo ser acrescidas de expressodes relativas ao
ingrediente que caracteriza o produto, processo de obtengcdo, forma de
apresentacao, finalidade de uso e ou caracteristica especifica.

Ingredientes, € a indicacdo dos ingredientes que compde o produto, essa
lista ajuda o consumidor a identificar qualquer tragos de qualquer item que ele nao
pode ou ndo deve consumir. A lista de ingredientes deve constar no rétulo
procedida da expressao “ingredientes:” ou “ingr.:;” e todos os devem constar em

ordem decrescente, da respectiva proporgao:
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No caso de misturas de especiarias em que nao haja predominancia
significativa de nenhuma delas (em peso), estas podem ser enumeradas seguindo
uma ordem diferente, sempre que a lista desses ingredientes venha acompanhada
da expressao: " em proporcao variavel".

Pode ser empregado o nome genérico para os ingredientes que pertencem

a classe correspondente, de acordo com a tabela 8:

CLASSE DE INGREDIENTES NOME GENERICO

Oleo de. completar com:
- a qualificacdo de "vegetal" ou “animal",
de
acordo com o caso
- a indicacdo da origem especifica vegetal
ou
Animal

Oleos refinados diferentes do L
A qualificagdo hidrogenado ou

azeite de oliva )
parcialmente
hidrogenado, de acordo com o caso, deve
acompanhar a denominacao de dleo cuja
origem
vegetal ou origem especifica vegetal ou
animal,

venha indicado

Todos os tipos de queijo,
guando o queijo ou uma mistura de
gueijos constitua um ingrediente de

outro alimento e sempre que no rétulo "Queijo"

e na apresentacdo deste alimento ndo

faca referéncia a um tipo especifico de
queijo

Todas as especiarias e extratos
de
especiarias isoladas ou misturadas

"Especiaria", "especiarias", ou
"mistura de

) especiarias", de acordo com o caso.
no alimento

Tabela 7 Classificagcdo do nome genérico para ingredientes - Resolugéo n° 259/02 - ANVISA

Peso liquido, é o peso do produto sem a embalagem. Todo produto

embalado e medido sem a presengca do consumidor e, em condi¢gdes de
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comercializagdo deve constar do peso liquido. Essa informacédo é exigida elo
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) para que o
consumidor saiba o quanto esta adquirindo, ela foi definida através de um estudo
de mercado, em que aponta que a maioria das massas frescas sao vendidas em
porcdes de 400 gramas.

Identificagdo de origem, é a indicacdo do local onde o alimentos foram
produzidos. Deve ser indicado: o nome (raz&o social) do fabricante ou produtor ou
fracionador ou titular (proprietario) da marca; enderego completo; pais de origem e
municipio; numero de registro ou codigo de identificacdo do estabelecimento
fabricante junto ao 6érgao competente. Essa indicagdo mostra para o consumidor a

procedéncia do produto a ser consumido. Para identificar a origem deve ser

utilizada uma das seguintes expressoes: "fabricado em... ", "produto ou
"industria ...".

Identificagdo do lote, odo rétulo deve ter impresso, gravado ou marcado de
qualquer outro modo, uma indicagdo em codigo ou linguagem clara, que permita
identificar o lote a que pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e
indelével. E importante pois permite identificar os dados de fabricacao,
possibilitando o controle do produto, desde a sua produgao até o consumidor final.

Prazo de validade, é a informacao em que o produto esta proprio para o
consumo e a data exata em que esse prazo se encerra. A Anvisa oriente que apos
a fabricacéo se o prazo de validade for superior a trés meses basta incluir o més e
o ano. O prazo de validade deve ser declarado por meio das expressoes, "valido

até...", "validade...",

val:...”, "vence...", "vencimento...",

vto:...”, "venc:....".
Estabelecida a expressao ela deve ser acompanhada do prazo de validade,
marcada de maneira que nao tem como apagar do més e do ano, de forma clara e
precisa. O més e 0 ano devem ser expressos em algarismos, em ordem numérica
nao codificada.

As massas em questdo necessitam de condigcdes especiais para sua
conservagao, devendo possuir uma legenda com caracteres bem legiveis,
indicando as precaucgdes necessarias para manter suas caracteristicas normais,
com temperatura e o tempo em que o fabricante garante a durabilidade do produto
nessas condicoes.

Preparo e instrucéo de uso, € uma informacao que deve estar de forma clara

e facil compreensdo, sem ambiguidade capaz de dar margem a falsas
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interpretagdes. E importante conter no rétulo, pois as massas em questdo, s&o
massas frescas e delicadas. A empresa ja possui um modo de preparo que passa
para os seus clientes sempre no momento da compra. Para que o consumidor tenha
sempre um preparo do produto na sua melhor qualidade.

Para a definicagdo de medida caseira usou-se a metodologia empregada
pela RDC n°® 359/03 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A
porcao diaria recomendada para massas frescas, com ou sem recheios, é de 100
gramas, que pode ser medida em pratos ou xicaras.

Utilizou-se da tabela 9 para se definir a medida caseira dos 100 gramas de

massa fresca.

Medida Caseira Capacidade ou Dimensdao
Xicara de cha 200 cm3 ou ml
Copo 200 cm3 ou ml
Colher de sopa 10 cm3 ou ml
Colher de cha 5cm3 ouml
Prato raso 22 cm de didametro
Parto fundo 250 cm3 ou ml

Tabela 8 Medida Caseira e Capacidade ou Dimenséao - Resolugao n° 259/03 - ANVISA

Mediu-se um prato raso de 22 cm de didmetro e adotou-se que 100 gramas
de massa fresca corresponde a um prato raso.

A préxima legislacédo estudada foi a RDC n°® 360/2003 da ANVISA que trata
de Rotulagem Nutricional, para isso, foi realizado no site da ANVISA o
cadastramento da empresa, na aba Servicos da ANVISA e em seguida a aba
cadastramento de empresas. Para o cadastro de uma nova empresa, foi necessario
o0 CNPJ e o CNAE.

ApOs preencher os dados da empresa, gravou-se um e-mail e uma senha
que serao usados para o acesso da empresa. Em seguida, foram habilitados os
campos para o preenchimento do representante legal ou técnico e pode ser
cadastrado também filial. A partir desse cadastro é possivel acessar no site da

ANVISA na aba Alimentos, Consulta e Servigos e acessar com o0 e-mail e senha
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para gerar a tabela nutricional seguindo toda a legislagdo. Porém, o Sistema de
Rotulagem Nutricional, encontro-se fora do ar em todo o tempo de processo de
elaboracgao do trabalho.

Entao realizou-se o calculo das Informagdes Nutricionais através da Tabela
de Composicao de Alimentos (TACO) do nucleo de estudo e pesquisas em
alimentacao da Universidade Estadual de Campinas a UNICAMP.

Através dessa tabela realizou-se a conta para informagao nutricional de cada
ingrediente para cada produto. A tabela indica a quantidade de carboidratos,
proteinas, gorduras totais e gorduras saturadas, fibra alimentar e sddio a cada 100
gramas do ingrediente.

Transformou a receita das massas para 100 gramas do produto (seguindo a
porcao diaria recomendada), e calculou- se através da regra de trés a quantidade
das propriedades nutricionais de cada ingrediente. Obtendo o resultado das
quantidades de carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra
alimentar e sodio para cada ingredinte, soumou-se obtendo o resultado geral
dessas propriedades nutricionais para a embalagem.

Em nenhum dos trés produtos a agua foi contabilizada porque ela ndo possui
calorias. Para o dado da gordura trans € necessario analises fisico quimicas, porém
como os produtos dos seguintes trabalhos ndo possui ingredientes em sua
formulagédo que possui gordura trans (como margarina, gordura hidrogenada) nao
necessita de analises fisico quimicas.

Calculou-se também, o Valor Energético e o Percentual de Valor Diario
(%VD) que devem ser declarados sempre em numeros inteiros. E para se calcular
os percentuais de valores diarios (%VD) deve- se seguirar a tabela ja mencionada
anteriormente (tabela 5) que descreve a quantidade dos Valores Diarios de
Referéncia para uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Utilizou-se da regra de trés
para obter esses valores. Gerando assim a tabela nutricional para a adequacgao dos
rétulos das trés principais massas.

A informacgao nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém”
para os valores encontrados em tabelas nutricionais quando o alimento contiver
quantidades menores ou iguais as estabelecidas como “ndo significativas” de

acordo com a tabela 10:
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Valor energético / nutriente | Quantidades nao significativas por porcao
(expressa em g ou mi)

Valor energético Menor ou igual a 4 kcal / Menor que 17 kJ
Carboidratos Menor ou igual a 05 g

Proteinas Menor ou igual a 05 g

Gorduras totais (*) Menor ou igual a 05 g

Gorduras saturadas Menor ouiguala 0,2 g

Gorduras trans Menor ouigual a 0,2 g

Fibra alimentar Menor ouigual a 0,59

Sédio Menor ou igual a 5 mg

(*) Sera declarado como “zero”, “0" ou “ndo contém” guando a quantidade de gorduras totais, gorduras
saturadas e gorduras trans atendam a condigdo de quantidades nao significativas e nenhum outro tipo de
gordura seja declarado com quantidades superiores a zero.

Tabela 9 Quantidade nao significativa por porgéo

N&o sao estabelecidos valores diarios de referéncia para gordura trans. Fica
excluida a declaragao de gordura trans em porcentagem de valor diario (%VD) uma
vez que nao € recomendada a ingestdo de gordura trans, mesmo que em
quantidades minimas. Nesse caso, pode constar na coluna do % VD
correspondente a gorduras trans: “VD nao estabelecido” ou “Valor Diario n&o
estabelecido”.

Os valores diarios devem ser declados com numeros inteiros e deve ser
incluida como parte da informacéo nutricional a seguinte frase: “Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores, dependendo das suas necessidades
energéticas”.

Segundo a Lei 10.064 da ANVISA os produtos contendo trigo e seus
derivados deve constar no rétulo a inscrigdo “Contém glutén” e conforme a RDC n°
136/2017 — ANVISA os alimentos que contém lactose devem ser declarado no
rétulo “Contém Lactose” e ambos em caractéres com destaque nitidos e de facil
leitura.

Além disso, segundo a RDC n° 26/15 deve ser obrigatoriamente declado no
rétulo os alimentos que causam alergia alimentar, seguindo a Tabela 6 do presente
trabalho.

Nos trés rétulos em estudo adicionou-se a inscrigdo “CONTEM GLUTEN”.

Para o rétulo do tortéi e do ravidli de trés queijos declarou-se “ALERGICOS:
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CONTEM OVOS, DERIVADOS DE TRIGO E LEITE” e “CONTEM: LACTOSE”. E
para o talharim: “ALERGICOS: CONTEM OVOS E DERIVADOS DE TRIGO.

Como na empresa todos os tipos de massas e recheios sédo preparados em
um mesmo ambiente ndo € possivel garantir a auséncia de contaminagao cruzada
dos ingredientes, por isso foi agrupado na declaracdo do rétulo de talharim
“ALERGICOS: CONTEM OVOS E DERIVADOS. PODE CONTER DERIVADOS
DE LEITE.”

As adverténcias desses alergénicos devem estar agrupadas imediantamente
apds ou abaixo da lista de ingredientes e com caracteres visiveis seguindo aos
requisitos de caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo, altura minima de 2
mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.

Elas nao podem estar dispostas em em locais encobertos, removiveis pela

abertura do lacre ou de dificil visualizagao, como areas de selagem e de torcao.

4.3 Escolha da embalagem e o marketing.

Para o acondicinamento das massas foi escolhido embalagens plasticas que
ja séo utilizadas pela empresa, sdo embalagens de polipropileno, um dos materias
mais utilizados na producéao de diversos tipos de embalagens. Derivado do propeno
possui autorizagdo do Ministério da Saude para ter contato com diversos produtos,
inclusive alimentos pereciveis ou nao.

A sustentabilidade do plastico € um dos aspectos importante na hora da
escolha, pois € um plastico 100% reciclavel e sua producdo apresenta baixa
emissao de gases. Cabe destacar que sua baixa densidade torna as embalagens
mais leves, com menor custo de transporte e, consequentemente, gera menos
custos em seu processo produtivo.

E um plastico com espessuras finas e com alto nivel de brilho, transparéncia
0 que permite a visualizagao do produto,resisténcia e acabamento superficial.Sua
interacdo com o produto pode ocorrer sem acarretar danos, € um termoplastico

atoxico e, dessa forma, nao interage com produtos alimenticios.
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Figura 4 Tortéi de abdbora cabotia

Figura 5 Ravidli de trés queijos

Figura 6 Talharim Tradicional

Para a embalagem secundaria, escolheu-se as caixas de papel cartdo, além
de proteger o produto dos efeitos externos (como luz, umidade e etc), mostra uma
credibilidade maior para o consumidor, com um design que demonstra o cuidado e
o requinte que a empresa agrega aos seus produtos.

Quando a marca foi criada em 2018, criou-se com ela também uma logo com

as cores azul e amarelo como predominancia. A marca foi pensada como uma



35

reagao que os clientes tinham ao saborear a massa, entdo surgindo o nome “Ma
Che Sapore”.

A marca configura-se como aspectos intangiveis, sendo os aspectos
sensoriais do usuario sobre a mesma. A identidade da marca, ou identidade visual
(da marca), configura se pelos aspectos tangiveis e visuais, como seu proprio nome
indica. Segundo Wheeler (20012, p.14) “a identidade da marca é tangivel e faz um

apelo para os sentidos”.

Figura 7 Logo da Marca — Ma Che Sapore

Como desde de 2018 é a marca utilizada em todas as redes sociais € ja
conquistou muitos clientes, decidiu-se manter as cores e o logotipo nas novas
embalagens, pois ja existe uma aproximidade com o cliente ao visualizarem as
cores.

Portanto, toda a aplicagao e o desenvolvimento do material foi pensado de
forma em nao deixar de expor a identidade visual ao consumidor. O contexto geral
da empresa, a sua identidade é transmitida pelo logotipo, ao qual deve estar sempre
presente em todo material publicado.

Segundo Wheeler (2012, p.13), “cada ponto de contato € uma oportunidade
para aumentar a consciéncia de marca e promover a fidelidade do cliente”, deste
modo a embalagem torna-se como forte ponto de contato com marca.

O uso das cores azul e amarelo foram escolhidos pois apresentam aspecto
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de cores complementares, onde oferecem uma harmonia para a viséo, tendo um
sentido agradavel para quem visuliaza a embalagem.

O uso dessas cores apresentam caracteristicas de nobreza, onde o azul
ainda aparece como associacdo com confianca e fidelidade. O amarelo, de
contraponto, apresenta caracteristicas de vibragao, de chamar a atengéo por sua
luminosidade (FARINA, 2006, p.102).

O uso de imagens e fotos ilustrativas nas embalgens apresenta um aspecto
muito apelativo ao sentido visual do consumidor. Stewart (2010, p.109) afirma que
“é importante obter imagens alinhadas com as expectativas dos consumidores, de
forma a estimular uma emogao positiva”.

Um outro método apelativo nas embalagens de alimentos, e o qual foi
adotado para embalagem do presente trabalho, sdo as transparéncias. A
transparéncia € importante pois o consumidor consegue visualizar o produto e ser

atraido por ele, dispertando seus sentidos sensoriais pelo alimento.

4.4 Pedido do Cédigo de Barras

O primeiro passo para adquirir o codigo de barras foi realizar um registro no
site da GS1 Brasil - Associacao Brasileira de Automacgao, que é a organizagao
responsavel por criar, gerenciar e administrar a identificagdo e codificacdo de
produtos. Realizou-se o preenchimento de uma ficha cadastro que tem como
funcdo a identificacdo do comprador e esses dados foram utilizados para a
realizagao do cadastro prévio de registro de codigo de barras .Apds a compensagao
do pagamento que o valor depende do faturamento da empresa os codigos de
barras foram emitidos e cadastrados utilizando os dados do usuario.

E feito um liberamento provisério do cédigo de barras e junto com ele uma
ficha de registro numérico contendo as numeragcbes dos codigos de barras
produzidos e os dados do pré cadastro, e as instrugdes de uso. A ficha possui
campos que devem ser preenchidos e retornados para a liberacdo do cadastro
definitivo. No prazo de 48 horas os cédigos de barras estdo prontos para serem
usados.
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4.5 Registro de Marca

O Registro de Marca ja € um processo burocratico e demorado, ele é
realizado junto ao Intituto Nacional da Propriedade Industrial para o registro do
nome da empresa ou da marca. Primeiro passo no proprio site do INPI é a consulta
na aba de marcas, para verificar se nao existe uma outra marca e empresa com o
mesmo nome, a busca é realizada dentro da mesma especialidade do pruduto em
questao. Apds realiza-se o cadastro e gere a guia do GRU (Guia de Recolhimento
da Unido), que é uma taxa que precisa ser paga para dar a entrada no registro de
marca.

Com o acesso na aba e-marcas faz o preenchimento de um formulario, que
pode ser online ou impresso (que devera ser entregue em uma agéncia do INPI)
protocolando o pedido de registro de marca, gerando um numeor para o
acompanhamento do processo.

O técnico do Instituto Nacional da Propriedade Industrial analisa o formulario
e aceitando todas as informacgdes, a marca € publicada na revista eletrénica do
INPI. A publicagao fica por 60 dias para que se alguém seja opositorio a marca.

Apos os 60 dias o registro vai para o exame de mérito, o técnico ira analisar
todas as documentacbes, e ndao havendo nenhum problema como, falta de
documentos, outra marca em processo de registro que esteja conflitando com o
registro em questdo, indeferimento do pedido (por estar coincidindo com outra
marca ja existente) , o pedido do registro passa a ser deferido.

Para finalizar é preciso o pagamento de uma taxa referente aos 10 anos de
propriedade da marca e da emissao do certificado. outro desafio encontrado é o
registro de marca. Por ser um processo extenso e complexo, o estudo foi muito
mais aprofundado em cada passo, e ainda assim houve auxilio do SEBRAE da

cidade para a correta interpretacdo dos termos técnicos.
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5. RESULTADO E DISCUSSOES

5.1 Criagao do design do rétulo

O modelo da embalagem foi desenvolvido pelo Corel Draw de uma maneira
mais amadora, apenas para se mostrar a importancia da transparéncia na
embalagem, para que o consumidor se sinta atraido pelo conteudo de dentro, e que

assim desperte a intencdo de compra nele.

lalharim

TRADICIONAL

Figura 8 Parte da frente da embalagem - Talharim

lortél

DE ABOBORA CABOTIA

Masia Artesanal

Figura 9 Parte da frente da embalagem - Tortéi
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Ravioll

DE TRES QUELIDS

Massa Artesanal

Figura 10 Parte da frente da embalagem — Ravioli

Pensando ainda na caixa como um todo, em suas laterias foram
acrescentadas frases usadas como um slogan da marca, utilizadas para fixar-se na
mente do consumidor e para ser sempre lembrada quando a necessidade de
compra surgir.

A frase acaba sendo de muita importancia na intencao de diferenciar a marca
de outras, as frases inseridas sdo: “A Verdadeira Pasta Artesanal de Verdade” e
“Um verdadeiro estado de arte em cada refeigao”.

"0B512)24 BPED W3 31JE 3P OPEISI 0JIIPEPIIA W]

Jalnarim

TRADICIONAL

Masia Artesanal

Figura 11 Emabalagem aberta — Talharim
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lortéi

DE ABOBORA CABOTIA

Massa Artesanal

00

machesapore

Figura 12 Emabalagem aberta — Tortéi
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Ravioll

DE TRES OUELIOS

Masia Artesanal

@0

machesapore

Figura 13 Embalagem aberta — Ravidli
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5.2 Informagoes obrigatérias e o cédigo de barras

No fundo da embalagem estdo contidas todas as informagdes obrigatérias
de cada produto, procurou-se dispor da maneira mais didatica e clara possivel,
seguindo todas as normas contidas nas legislagdes acima, para que seja de facil
entendimento para o consumidor e que traga clareza e se diferencie de outras
embalagens do mercado.

Nas figuras 14, 15 e 16 estédo represensentadas as informagdes dos rétulos
das massas talharim, tortéi e ravioli respectivamente.

O modo de preparo de cada massa esta descrita de forma simples e sucinta
da melhor forma para o cozimento das massas. Logo abaixo encontra-se a lista de
ingredientes, sendo escrito de maneira descrescente seguindo a quantidade de
casa ingrediente da receita. Junto a ela as informagdes de presenga de alimentos
que causam alergia alimentar, presencga de gluten e lactose, sempre em caixa alta
e negrito, nunca inferior a fonte usada nos ingredientes.

Descreveu-se a origem do produto, que é o endere¢co onde a massa é
produzida. O prazo de validade e o lote definiu-se identificar a partir do més e do
ano de fabricagao e validade, estando junto com a legenda para a maneira correta
de conversacao do produto.

A tabela nutricional de cada alimento, contém as principais propriedades
nutricionais, junto com a porgéo recomendada diaria de 100 gramas e sua medida

caseira de um prato raso, e optou-se por escreve-la na forma da tabela vertical A.
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INFORMAGCAO NUTRICIONAL h \
Fargao de 100g (1 PRATO RASO)

Quantidade per Porgao VD)

169 keal = 711 k)

Valor Energético

% Modo de ppepapo G %5

Proteinas 689

Gorduras Totais 2649

Gorduras Saturadas 07g
Gorduras Trans Og

Fibra Alimentar 08g

Sodio 41 mg

Coloque o talharim rapidamente em agua
fervente, somente para "solta-lo". Escorra,
acrescente seu molho de preferéncia e sirva.

3w || o| e

o

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2.000 keal ou 8.400 kl. Seus valares didrios podem ser maiores
ou mencres dependende de suas necessidades energéticas.
C'!Valﬂr Diario Ndo Estabelecida

J

I
|
|
|
|
|
| \/\/W\_/\
|
|
|
|
|
\

Ingredientes @ (rigem O Prazo de Validade

Farinha de trigo e ovos Produzido e embalado Vencimento: més/ano
por: Ma Che Sapore Lote: més/ano
Rua Frederico Trentini,
107 - Jardim Silmara
CEP 13905 - 300 -
Amparo - SP — Brasil
CNPJ; 28.964.770/0001-3

ALERGICOS: CONTEM
OVOS E DERIVADOS
DE TRIGO, PODE
CONTER DERIVADOS
DE LEITE.

Manter congelado em freezer ou
congelador (-12° ou mais frio). Uma
vez descongelado este produte ndo

devera ser novamente congelado.

CONTEM GLUTEN

/machesapore

/

Figura 14 Informacgdes obrigatérias — Talharim

\

( INFORMAGAO NUTRICIONAL 2)
! & [odo de preparo e |
Nao descongelar antes. As massas s6 devem : A% Q”a”:'d‘“le_w Potho i XY
I sair do freezer para ir direto ao cozimento. Cozi- Yoo Sneeti 2 “‘33‘;052 £ 22 I
r‘lhe em agua fervente com sal a gosto (sem Yot 970 £F]
oleo). Gorduras Totais 949 7
I b " Gorduras Saturadas 34g 15 I
Néo mexa a massa com colher de pau, silicone, T T Tg =
I enquanto estiver cozinhando. S3o massas Tibra Almentar ER] 7]
delicadas. Sadio g i} I
I Quando a massa subir, espere mais 1 ou 2 minu- {*] % Valores Didrios de referéncia com base em uma dista de I
: 5 i 5 2,000 keal ou 8.400 k). Seus valores diarios podem ser maiores
tos aproxlmadamente (lntleressante SEECIDUEH ou menores dependenda de suas necessidades energéticas.
tar para ver o ponto desejado), escorra e acres- {**) Valor Didrio Nao Estabelecido
I cente o molho de sua preferéncia. 8 ~ I
I Ingredientes ® Origem ® Prazo de Validade I
] Farinha de trigo, abépora Produzido e embalado Vencimento: més/ano I
cabotid, ovos, agua, oleo por: Ma Che Sapore Lote: més/ano
vegeégl. qli“ael"%gé sale Rua Frederico Trentini,
I R5c ; 107 = Jardim Silmara Manter congelado em freezer ou I
ALERGICOS: CONTEM CEP 13905 - 300 - congelador (-12° ou mais frio). Uma
l OVOS, DERIVADOS DE Amparo — SP — Brasil vez descongelado este produte ndo
TRIGO E LEITE. CNPJ: 28.964.770/0001-3 deverd ser novamente congelado. I
CONTEM GLUTEN
| CONTEM LACTOSE |

/machesapore

Figura 15 Informagdes obrigatérias — Tortéi

~
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| ' INFORMAGAD NUTRICIONAL ) \
iy O 0 e pr‘epur‘o Porgio de 100g (1 PRATO RASO)

&, | ! Quantidade por Porgaa HWD)*
Néo descongelar antes. As massas s6 devem Valor Energético 328 keal = 1373 1 16
sair do freezer para ir direto ao cozimento. Cozi- TR %9 3
nhe em agua fervente com sal a gosto (sem Prateinas 15g z1
dlea). Gorduras Totais 17g 31

iy e Gorduras Saturadas 789 35
N&o mexa a massa com colher de pau, silicone, Cordras TS g 5
enquanto estiver cozinhando. 530 massas Fibra Alimentar 079 3
delicadas. Sédia 412 mg 7
Quando a massa subir, espere mais 1 ou 2 minu- (%) % Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de
tos aproximadamente (interessante experimen- 21000 kel o1 8,400 k), Sevs volares didrios podm, sermalores

3 ou menores dependendo de suas necessidades energéticas,

tar para ver o ponto desejado), escorra e acres- (*4) Valor Didrio Nie Estabelecido
cente o molho de sua preferéncia. \. J
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B Ingredientes 9 Origem ® Prazo de Validade

Farinha de trigo, Produzido e embalado Vencimento: més/anc
queijos, ovos, agua, por: Ma Che Sapore Lote: més/ano
oleo vegetal. Rua Frederico Trentini,

ALERGICOS: CONTEM 12:;::;%:;11 Saiigrréara Manter cangelfdo em_free_zer ou
OVOS, DERIVADOS o S congelador {(-12° ou mais frio). Ur'[\a
DE TRIGO E LEITE. Amparo — SP — Brasil vez descongelado este produto nao

. CNPJ: 28.964.770/0001-3 deverd ser novamente congelado.

CONTEM GLUTEN
CONTEM LACTOSE

/machesapore

Figura 16 Informacgdes obrigatérias — Ravioli

A informagao sobre o peso liquido exigido pelo INMETRO foi colocado na
parte superior da embagem. Definiu-se a comercializagado das massas alimenticias
em um peso liquido de 400 gramas. Ainda na parte superior encontra-se a
denominacgao de venda como Massa Artesanal, que foi definido devido seu preparo
de modo caseiro e artesanl.

E o cddigo de barras foi inserido na lateral da caixa, mantendo assim a

harmonizagao das informagoes.
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Figura 17 Informacgdes peso liquido e cédigo de barras — Ravioli

Com as novas exigéncias do consumidor e as mudangas que vém ocorrendo
no cenario econdmico e socio-cultural, as empresas tém se preocupado cada vez
mais com alguns aspectos estéticos dos produtos, que anteriormente ndo eram
levados em consideracao. O desafio de chamar a atengcao do consumidor em meio
a inumeros outros produtos faz da embalagem um importante item de diferencial
competitivo.

Nesse contexto, as embalagens devem ser entendidas como uma poderosa
ferramenta de marketing: muito além de proteger ou permitir o transporte de um
produto, elas servem para apresentar a cultura da marca, encantar os clientes e

agregar valor a empresa.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A fungao primordial do rétulo é a informagdo. No entanto, além de todas as
informagdes obrigatdérias contidas nos rotulos, € importante também que elas
estejam expressas de forma clara e objetiva para que nao induza o consumidor ao
erro.

O trabalho traz a importancia de se regularizar os rotulos as legislagdes
vigentes e o quanto isso impacta no mercado. O consumidor esta cada vez mais
exigente no momento da compra e interessado em entender as informacdes
dispostas nos rotulos. As normas de rotulagem procuram considerar as diversas
necessidades do consumidor, tais como a protecdo a saude da populacédo e a
prodecéncia do produto.

Com as novas exigéncias do consumidor e as mudangas que vém ocorrendo
no cenario econdmico e socio-cultural, as empresas tém se preocupado cada vez
mais com alguns aspectos estéticos dos produtos, que anteriormente n&do eram
levados em consideracdo. O desafio de chamar a atencéo do consumidor em meio
a inumeros outros produtos faz da embalagem um importante item de diferencial
competitivo.

Nesse contexto, as embalagens devem ser entendidas como uma poderosa
ferramenta de marketing: muito além de proteger ou permitir o transporte de um
produto, elas servem para apresentar a cultura da marca, encantar os clientes e
agregar valor a empresa.

Conclui-se que, o primeiro aspecto que precisa ser considerado para se
entender a importancia das embalagens ¢ o momento de compra do cliente. Na
grande maioria das vezes, ele acontece ja no ponto de venda, quando os inumeros
concorrentes precisam fazer de tudo para conquistar a sua atencgao.

Assim, é claro que uma embalagem confiavel, eficiente, nas cores certas,
com os elementos visuais adequados ao tipo de produto e publico, apresenta um
grande diferencial. Além de compreender que alguns dados sdo importantes para
que os consumidores conhegam e entendam ainda mais sobre o produto que sera
consumido, possuindo os rétulos a fungdo principal de informar sobre as
caracteristicas nutricionais e as propriedades do produto.

O tema tem uma importancia especial na graduagdo de Engenharia de

Alimentos, pois foram colocadas em pratica conhecimentos adquiridos nas matérias
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de legislagdo, embalagens e projetos industriais e pdde promover a empresa para
mais um grande passo no mercado.

O préximo passo a ser executado € a adequacdo dos outros produtos
produzidos pela empresa e a efetivagdo da producdo das embalagens para a
comercializacao desses alimentos. Espera-se, assim, potencializar a lucratividade

do negocio e expandir o ramo de clientes da empresa.
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