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RESUMO

Rotulagem sdo todos os dados presente nos rotulos com o intuito de fornecer
informacdes sobre o produto. A rotulagem dos alimentos permite que o consumidor tenha
acesso a todas as informacdes pertinentes sobre o produto antes de consumi-lo, desde os
ingredientes utilizados em sua formula¢do, denominagdo do produto, informagfes do
fabricante, adverténcias, até o prazo de validade. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), € um dos 6rgaos que estabelece as informagdes que um rétulo deve conter,
visando a garantia de qualidade do produto e a saude do consumidor. Ao longo dos anos 0s
consumidores tém se tornado cada vez mais exigentes com a alimentacédo, o que faz com que a
rotulagem esteja em constante renovagdo. O presente estudo tem como objetivo avaliar se os
rotulos de queijos estdo de acordo com as legislacdes vigentes da Anvisa. Para isso, foi
realizado um levantamento das legislacdes da Anvisa e 22 rétulos foram fotografados na regido
da cidade de S&o Gongalo do Sapucai. As informagdes contidas nos rétulos foram comparadas
com o que € exigido pela Anvisa a fim de avaliar a adequacdo dos mesmos. Como resultado,
apenas trés ndo conformidades foram encontradas, e foi obtido um percentual de adequacao de
86,4%.

Palavras-chave: Rotulo, Anvisa, Legislacdo.



ABSTRACT

Labeling is all data present on labels in order to provide information about the product.
Food labeling allows the consumer to have access to all relevant information about the product
before consuming it, from the ingredients used in the formulation, product name, manufacturer
information, warnings, to the expiration date. In Brazil, the Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) is one of the organizations that establishes the information that a label must
contain, aiming to guarantee the quality of the product and the health of the consumer. Over the
years, consumers have become more and more demanding with food, which means that labeling
is constantly being renewed. The present study aims to assess whether cheese labels are in
accordance with Anvisa's current legislation. For this, a survey of Anvisa's legislation was
carried out and 22 labels were photographed in the region of the city of Sdo Gongalo do Sapucai.
The information contained in the labels was compared with is required by Anvisa in order to
assess their suitability. As a result, only three non-conformities were found, and an adequacy

percentage of 86.4% was obtained.

Keywords: Label, Anvisa, Legislation.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 - Painel principal queijo parmesao MAarCa A.........cccooveivereeieesiesiieseesie e saeseeseessee s 10
Figura 2 - Painel secundario queijo parmeSao MarCa A.........ccceiververieerieeieeseeseeeeeseesseseesseesees 11
Figura 3 - Painel principal queijo parmesdo marcaB...........cccccveveiieiinie v 11
Figura 4 - Painel secundario queijo parmesao marca B...........ccocooeireneinieneneiene e 12
Figura 5 - ROtulo queijo parmesao MArCa C.........cooeeeierierieise e 12
Figura 6 - Painel principal queijo parmesdo marcaD...........ccoocviieiieiiiin i 13
Figura 7 - Painel secundario queijo parmesao marcaD............cccccevvveiiivieiecve e 13
Figura 8 - Painel principal queijo parmesdo marCaE...........ccccccevevieiiiie v 14
Figura 9 - Painel secundario queijo parmesao Marca E............cccccevveiiiieiiiese e 14
Figura 10 - Painel principal queijo parmesdo Marca F...........cccccevveieiiieieeiie e ee s 15
Figura 11 - Painel secundario queijo parmesao Marca F...........cocviereineneneiese s 15
Figura 12 - Painel principal queijo parmesao Marca G..........ccocerverererereniseseeeee e 16
Figura 13 - Painel secundario queijo parmesao Marca G.........cccooererereeeereesieniesesesee e see e 16
Figura 14 - Painel principal queijo parmesdo MmarCa H..........cccccooveiieiiie i 17
Figura 15 - Painel secundario queijo parmesdo marca H...........ccooevveveiiieiiese e 17
Figura 16 - ROtulo queijo tipo gorgonzola Marca l.........cccceceieeiveiieieese e 18
Figura 17 - Painel principal queijo tipo gorgonzola marcaB...........cccccoceiiiiiiniinicienenc e 19
Figura 18 - Painel secundario 1 queijo tipo gorgonzola marca B...........ccccoevvieinencininenenens 19
Figura 19 - Painel secundario 2 queijo tipo gorgonzola marca B..........ccccccevvviincnnnnineninnenn 20
Figura 20 - Painel principal queijo tipo gorgonzola marca J.........c.ccoeeeeieeienieseene e 20
Figura 21 - Painel secundario 1 queijo tipo gorgonzolamarcaJ..........cccccevvveveeieseeiecvesie s 21
Figura 22 - Painel secundario 2 queijo tipo gorgonzolamarcaJ..........ccccceevveveeieieesecvieive e 21
Figura 23 - Painel principal do queijo tipo gorgonzolamarca H............cccccveveiieiieneceenie s, 22
Figura 24 - Painel secundario 1 do queijo tipo gorgonzola marcaH...........cccceeveveviveinciesnennn. 22
Figura 25 - Painel secundario 2 do queijo tipo gorgonzola marca H..........cccccooivniienienennne. 23
Figura 26 - Painel principal do queijo tipo gouda damarca l...........cccceovrininiiniiiiencie e 23
Figura 27 - Painel secundario do queijo tipo gouda da marca l...........c.ccccevveveeieiicce e 24
Figura 28 - Painel principal do queijo tipo goudadamarcaH............ccccvevveiievecic e, 24
Figura 29 - Painel secundario do queijo tipo goudadamarcaH..........ccccccvvieviiiciienecieceenn, 25

Figura 30 - Painel principal do queijo tipo gouda damarca K...........ccccoevevevieresiieseeneere s 25



Figura 31 - Painel secundario do queijo tipo gouda da marca K...........cc.coeoviininninenninenne 26

Figura 32 - Painel principal do queijo provolone damarcaB...........cccccceviieiiiiiiciic i 27
Figura 33 - Painel secundario do queijo provolonedamarcaB..........c.cccceovveiiiiieii e cie e, 27
Figura 34 - Painel principal do queijo provolone damarca L.........ccccccevvivieiiieieiiesieesie e 28
Figura 35 - Painel secundario do queijo provolone damarca L..........cccccveveviieneeiesinesecseesienn 28
Figura 36 - Painel principal do queijo provolone damarcaC...........cccoovvineiinenininne e 29
Figura 37 - Painel secundario do queijo provolone damarca C..........ccocevrerinninenniencnie e 29
Figura 38 - Painel principal do queijo tipo Gruyere damarca l..........ccccooovvvveieniienencnese e 30
Figura 39 - Painel secundario do queijo tipo Gruyere damarca l..........cccccevvevveviciieiecie s, 30
Figura 40 - Painel principal do queijo tipo Gruyére damarca H............cccccoevevvevecic i e, 31
Figura 41 - Painel secundario do queijo tipo gruyere damarcaH...........cccocoevvevveicicinccn s, 31
Figura 42 - Painel principal do queijo tipo emmental damarcal.......c.ccccoccevvevveieiiieseciesnenn, 32
Figura 43 - Painel secundario do queijo tipo emmental damarca l............cccoovirirnnniiinnennnn, 33
Figura 44 - Painel principal do queijo reino damarca B...........cccceieiiiiiinininiccc e 33

Figura 45 - Painel secundario do queijo reino damarcaBi..........cccooeveiiienisiieiieiene e 34



2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.8
2.9

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7

SUMARIO

LN EEI0] 5161070 I 1
REFERENCIAL TEORICO ..ottt 2
QUETJO PAIMIESAOD. ... ecuvevieieeiiesieesie et et te e st et et esta e te et esse e beesaeaseessaebeeneesreeeeenee e 2
QUEIJO GOFGONZONA. ...ttt bbb ere s 2
QUETJO GOUA. ...ttt bbbttt bbb 3
QUEIJO PIOVOIONE. ... .ottt 3
QUEIJO GIUYRTE. ...ttt ettt bbbt e et b ettt st et e b sbe e ne b e 3
QUEIJO EMMENTAL.......oiiiiie e 4
QUETJO REINO.....eeiiiiie ettt et e e et e e b e e sbe e s be e s beeereesree s 4
[T 1] - o= o T PSPPSR 4
PESQUISAS ANTEITOIES. ... iiuieieeiectee st ete st se et e et e et st este et e s e s teeteeseesteeteanaesreeneanee e 7
MATERIAL E METODOS.....ccotiiiiiiiriesississisesssssss s ssssssssssssssend 9
RESULTADOS E DISCUSSAQ........vuuiieireeireiressesesssssssesssssasssssssssssesssssesesns 10
QUETJO PAIMIBSED. ... cevvetiiteiti ettt bbb sb bbbttt n b 10
QUETJO GOFGONZIA. ...ttt srenne s 18

(@0 T=T | [0 €N o - ST TRS 23
(@ T Lo T S (010 (o] 4SSO 26

@ Ty To T T U YT (- USSR 29
QUETJO EMMENTAL ... .eciiieieceie et re e enes 32
QUEIJO REIND....c.e ettt bbbttt bbb 33
CONSIDERAC}OES FINAIS . e 35
CONCLUSAO. ...ttt 36

REFERENCIAS. ...c.c.cocoeeeeeeee oot e e e e e et e e s et e e e e e e s et e e et e e es e e es e e s areeanans 37



1. INTRODUCAO

Os primeiros relatos sobre rotulos sdo de 1880, mais de um século depois da Revolugéo
Industrial, e seu uso se deveu a um motivo muito simples: ajudar a identificar e destacar
produtos no meio de tantos outros que surgiam. Os comerciantes da época perceberam a
necessidade de chamar a atencdo de seus compradores de uma forma criativa, rapida e elegante
e encontraram na etiqueta esta solugdo. Logo apos o acréscimo destas primeiras informac6es
aos produtos, alguns orgdos reguladores passaram a exigir também informacgdes necessarias e
de interesse do publico, como composicao ou tabela nutricional no caso de alimentos. Isto para
que houvesse uma maior responsabilidade social por parte dos fabricantes com o0s
consumidores. (RIVER PRINT, 2020)

De acordo com a FIL/IDF (2020), 14% dos lacteos mais consumidos no mundo sdo 0s
queijos, no Brasil, 0os queijos também sdo muito apreciados. Conforme a Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) do IBGE, eles perdem apenas para o leite fluido, representando
quase 10% dos lacteos consumidos no Pais. (SIQUEIRA; SCHETTINO. 2021)

O queijo pode ser classificado de diversas maneiras, uma delas é de acordo com a
maturacdo. Esse processo é a ultima etapa da producéo dessa classe de queijos, consiste em
colocar os mesmos em camaras, com umidade e temperatura controladas, por um certo tempo

até que o queijo através de mudancas bioquimicas, alcance os padrdes sensoriais desejados.

Essa classificagdo citada acima possui trés classes, queijo fresco, semi maturado e
maturados. A primeira classe sdo queijos que logo apds a fabricacdo ja estdo prontos para o
consumo. J& o0s queijos semi maturados sdo aqueles que passam por um curto periodo de
maturacdo apds a sua fabricacdo. E por fim, os queijos maturados sdo aqueles que passam por
longos periodos de maturacéo, esses queijos podem ser consumidos ainda no inicio do processo
de secagem, porém o queijo ainda estara macio e com o sabor mais suave. Ao final do processo
de maturacdo o queijo se torna duro e com o sabor mais apurado e caracteristico. Queijo
Parmesao, Provolone, Reino, Gruyere, Emmental, Gouda e Gorgonzola sdo alguns exemplos
de queijos maturados encontrados no mercado. Este estudo terd como foco esta ultima classe
de queijos. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a adequacao dos rétulos de queijos

maturados em relacdo as legislacfes vigentes da Anvisa.



2. REFERENCIAL TEORICO

O periodo de quarentena imposto em todo o mundo fez aumentar o consumo de queijo,
segundo pesquisa desenvolvida pela Tetra Pak em pareceria com a consultoria global de
mercado Lexis Research. No Brasil, 46% dos entrevistados afirmaram ter aumentado a ingestao
do alimento durante a pandemia. (TETRA PAK, 2021)

Além da pandemia, a alta no consumo também se deve a percep¢do do produto, tido
como um aliado para o bem-estar. No Brasil, os consumidores consideram o queijo um alimento
saudavel (50%), nutritivo (48%), com alto teor de proteinas (42%) e rico em célcio (34%).
(TETRA PAK, 2021)

2.1 Queijo Parmeséo

O queijo parmesao € derivado da Italia, mais precisamente de Parma. O primeiro queijo
parmesdo produzido, foi chamado de parmegiano reggiano. Além disso, 0 queijo parmesao é
considerado, dentro da classificacdo padrdo, um queijo semi-gordo, com textura granulosa e de
pasta dura. A Gltima e mais importante etapa no processo do queijo parmesao, € a maturacao.
Afinal, é nesse momento que o queijo ganhara toda a consisténcia necessaria e desenvolvera o
sabor e 0 aroma caracteristico. Além disso, é nessa etapa que a qualidade do produto sera
definida, assim como a sua personalidade. Todo o processo de maturagio ¢ feito a mio. E
necessario que a maturacao dure, pelo menos 12 meses, em alguns casos, esse processo pode
ultrapassar 2 anos devido ao tamanho do queijo. Quanto maior o tempo, mais duro sera o queijo
e mais forte o sabor. (SOBRE QUEIJOS, 2020)

2.2 Queijo Gorgonzola

O queijo gorgonzola surgiu através de um acidente, era conhecido como Strachino, e
apenas recebeu o seu nome atual, quando um produtor descuidado alterou a receita original,
misturando leites de diferentes ordenhas — sendo um da noite e outro da manha. A explicacédo
para este descuido € muito simples, quando estas duas coalhadas com diferentes temperaturas
se uniram, formaram bolhas de ar, e destas bolhas surgiram os fungos azuis “Penicilium
Roqueforti”. O Gorgonzola é salgado para eliminar o excesso de soro, logo apos ele precisa ser
desidratado. Para que os fungos de desenvolvam, ele é furado e levado para maturar em um
local tmido com temperatura controlada. Sdo necessarios 90 dias, aproximadamente para que
ele esteja pronto para o consumo. (PRODUTOS FINOS, 2016)



2.3 Queijo Gouda

Embora seja classificado como de massa dura ou até semi-dura, 0 renomado queijo
Gouda ainda costuma receber o nome “gouda” por se tratar de uma classificacao genérica. Até
porque sao muitos os tipos de queijo que sdo produzidos em diversas partes do mundo e que
tém as mesmas caracteristicas. O termo Gouda é uma referéncia e homenagem a cidade
holandesa de mesmo nome. Existem tipos diferentes de queijo Gouda, pois eles sdo
classificados de acordo com o tempo de maturagdo. Entretanto, até mesmo a casca pode mudar
com sua idade. Nesse caso, um Gouda mais jovem e macio pode ser identificado pela casca nos
tons laranja, vermelho ou amarela. Em contrapartida, os queijos mais maduros costumam ter
cera na cor preta. A maturacdo mais rapida dura em torno de quatro semanas, e a mais lenta,
aproximadamente treze meses. (SOBRE QUEIJOS, 2020)

2.4 Queijo Provolone

Quando se trata do queijo provolone, o qual possui tempo médio de maturacao, a sua
consisténcia é bem distinta. A cor do provolone é amarelada. A consisténcia do queijo € dura,
podendo ser facilmente ralado e comumente fatiado. Outra caracteristica marcante é o aroma
forte. O provolone pode ser bem suave ou muito picante em seu sabor, essa caracteristica esta
unicamente atrelada ao fato de ele estar hd mais tempo maturando. A superficie ou crosta do
queijo é fina, de cor amarela mais escura, 0 que é em comum em queijos que passam por esse
processo. Esse queijo, diferente dos demais passa pelo processo de filagem e defumacao, sendo
a ultima por meios naturais ou com adicdo de fumagca liquida. O provolone nasceu em Verona,
e rapidamente foi sendo reproduzido por queijeiros em outras cidades da regido italiana. O
processo de maturacéo desse queijo é realizado entre trés e quatros meses. (SOBRE QUEIJOS,
2020)

2.5 Queijo Gruyere

O queijo Gruyére é um queijo de origem suica, muito famoso no mundo todo por sua
cremosidade, seu nome faz referéncia a cidade suica de Gruyeres. O processo de producgédo do
queijo Gruyere é longo e envolve vérias etapas, a maturacdo é indispensavel para formar as
caracteristicas do queijo, tais quais o sabor, o aroma e até mesmo a aparéncia do queijo. A
maturacdo do queijo tipo Gruyére ocorre entre 6 e 9 meses. (SOBRE QUEIJOS, 2021) O queijo



gruyere classico ndo possui olhaduras, é considerado um defeito de fabricacdo, porém o queijo

tipo gruyere produzido no Brasil, possui olhaduras.

2.6 Queijo Emmental

O queijo Emmental é produzido na Suica desde o século XIlI, mais precisamente no
vale do Emme, no cantdo do Berna, o que deu origem ao seu nome. Também chamado
mundialmente de Emmentaler e, aqui no Brasil de “queijo sui¢o”, o queijo Emmental tem como
principal caracteristica varios furinhos em seu interior. Uma caracteristica marcante nesse tipo
de queijo sdo seus furinhos internos provenientes da acdo de bactérias, principalmente pela
Propionibacter shermani, que por sua vez liberam o &cido latico. Porém, algumas delas acabam
por ingerir esse acido o que ocasiona a liberacao de didxido de carbono, que por sua vez origina
bolhas, ou seja, os célebres furinhos. O periodo de maturacdo varia, porém deve ser no minimo
quatro meses e podendo chegar até mais de 12 meses. (SOBRE QUEIJOS, 2020)

2.7 Queijo Edam

Tipico da Holanda, a producdo do Queijo Edam no Brasil comegou em Minas Gerais e,
desde entdo, se espalhou pelo resto do pais como sendo um dos queijos mais populares e
requisitados. A sua chegada ao Brasil se deu por conta dos Portugueses que, naquela época,
eram fascinados por queijo. O Queijo Edam, por conta dos portugueses, também é conhecido
como Queijo Reino. O produto ganhou esse nome apos ficar 3 meses trancado no pordo de um
navio. A partir desse acontecido, ganhou o0 nome de Queijo Reino. O Queijo Edam na sua forma
tradicional, se apresenta um pouco mais seco e firme, com colocagdo muito intensa, textura
fechada (sem olhaduras) e sabor marcante. O queijo permanece na camara fria de maturacéo
por aproximadamente dois meses. (SOBRE QUEIJOS, 2020)

2.8 Legislacéo

A Anvisa € 0 0rgdo que estabelece quais as informagdes devem constar nos rétulos dos
alimentos, visando garantir a qualidade do produto e a salde da populacdo. As regras sdo
importantes para que as empresas fornecam a populacéo dados que ajudem na hora da escolha
do produto. (ANVISA, 2021)

O Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 institui normas basicas sobre alimentos.
Essa legislacdo apesar de ser antiga ainda esta em vigor por se tratar de uma norma completa
que engloba inimeros assuntos que estdo mais detalhados em legislagdes mais recentes. Este



decreto abrange todo o processo produtivo do alimento, desde a exigéncia de registro de todos
os alimentos até a comercializacdo dos mesmos. O mesmo institui que o alimento s6 pode ser
exposto ao consumo depois de ser registrado no 6rgdo competente, aléem disso também ¢é
exigido que o registro seja renovado a cada dez anos. Além dos alimentos também ¢ exigido
que os aditivos, embalagens e coadjuvantes de tecnologias de fabricagdo possuam registro
frente ao Orgdo competente. Outra exigéncia deste decreto é que os alimentos e aditivos
intencionais deverdo ser rotulados, nesta norma sdo enumerados requisitos que
obrigatoriamente deverdo estar nos rétulos. Essa legislacdo regulamenta quando um aditivo
pode ser utilizado, e institui que toda classe de alimentos deve possuir um padréo de identidade
e qualidade. Por fim, esse decreto também regulamenta como serd feita a fiscaliza¢do, o
procedimento administrativo e as infragdes e penalidades aplicadas, as quais sdo detalhadas em

posteriores legislacdes.

A Lein.° 13.305, de 4 de julho de 2016, acrescenta um artigo na legislacao citada acima,
esta lei institui que todos os rétulos de alimentos que contenham lactose deverdo
obrigatoriamente declarar a presenga da mesma. Caso o teor original de lactose tenha sido

alterado, o teor remanescente devera ser declarado.

A Lein.°10.674, de 16 de maio de 2003, obriga que os produtos alimenticios informem
sobre a presenca ou auséncia de glaten nos rotulos essa declaracao deve ser feita de forma nitida

e clara.

A Resolucao de Diretoria Colegiada — RDC n.° 259, de 20 de setembro de 2002, institui
normas para a rotulagem de alimentos embalados na auséncia do consumidor e prontos para a
oferta ao consumidor. Nesta legislagéo fica proibido qualquer declaragdo que: possa induzir o
consumidor ao erro, atribuir propriedades que ndo possam ser comprovadas, destacar
constituintes que sdo intrinsecos do alimento, indicar que o alimento possui propriedades
terapéuticas ou medicinais ou aconselhar o consumo para melhorar a satde e prevenir doencas.
Também institui que todo alimento que seja produzido com as mesmas caracteristicas e
tecnologias de fabricacdo com o intuito de obter um alimento o mais semelhante possivel ao
produzido em zonas geograficas reconhecidas, deve incluir na denominacdo de venda a
expressao “tipo”. Toda informagdo presente no rotulo deve estar no idioma oficial do pais de
consumo. Este regulamento determina todas as informacdes que devem obrigatoriamente
estarem nos rotulos, a distribuicdo destas informag6es e como devem ser apresentadas. Essas

informag@es sdo: denominagdo de venda, lista de ingredientes, conteddo liquido, identificagdo



de origem, nome ou razdo social e enderegco do importador (alimentos importados),
identificacdo do lote, prazo de validade e instrucdes sobre o preparo e uso do alimento. Além
disso, também regulamenta a rotulagem facultativa e dispGe que essas informac6es ndo podem

estar em contradigdo com a propria legislacéo.

A Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 123, de 13 de maio de 2004, altera um
item da RDC anterior, no que diz respeito a utilizagdo da expressdo “tipo” na denominacao de

venda do produto, a qual ndo podera ser utilizada para denominar vinhos e bebidas alcodlicas.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 359, de 23 de dezembro de 2003, obriga
que todo alimento comercializado e embalado na auséncia do consumidor devera conter em seu
rotulo a porcao que devera ser consumida por vez, essa declaracdo deve ser sucedida da medida
caseira correspondente. Para determinar a porcdo de cada alimento, nessa legislacdo contém
diversas tabelas separadas por classe de alimentos, as quais informam a porcdo ideal a ser

consumida.

A Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 360, de 23 de dezembro de 2003, institui
gue em todos os rétulos de alimentos comercializados e embalador na auséncia do consumidor
sejam declaradas as informacdes nutricionais, as quais sdo: carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar, soédios e 0s seus respectivos valores
energeéticos e percentual de valor diario (%VD). Também podem ser declarados qualquer outro
nutriente que se considere importante desde que esteja de acordo com o regulamento técnico
especifico. Além disso, apresenta o fator de conversao de cada nutriente para o calculo do valor
energético e as unidades de medidas que deverdo ser utilizadas na rotulagem. Por fim, é
determinado 0 modo como deve ser expresso o valor energético e o percentual de valor diario

assim como estabelece quando a expressdo “zero” ou ‘“ndo contém” podera ser usada.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 163, de 17 de agosto de 2006,
complementa a RDC 359/2003 e a RDC 360/2003, o que diz respeito a excec¢des da segunda
legislacdo citada anteriormente, e acrescenta como deve ser feita a declaragdo da porcédo em
casos especificos. Além disso, apresenta modos opcionais de como o disposto na RDC
359/2003 pode ser declarado.

A Resolugédo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 54, de 12 de novembro de 2012, se
aplica a Informacdo Nutricional Complementar (INC) contida nos rétulos de alimentos



embalados produzidos e comercializados no territorio dos Estados Partes do MERCOSUL.
Nessa legislacdo € apresentado o que nao é considerado INC, os critérios para a utilizacdo da
mesma e também os termos autorizados para a declaracao de propriedades nutricionais, as quais

sdo consideradas como INC.

A Resolucao de Diretoria Colegiada — RDC n.° 26, de 02 de julho de 2015, regulamenta
a rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que causam alergias alimentares, esta
legislacdo possui uma tabela com todos os 18 alimentos que devem ser declarados, a declaragéo
deve ser feita ap0s ou abaixo da lista de ingredientes em negrito, caixa alta e com a cor
contrastante com o fundo, altura minima de 2mm e com a altura da letra maior do que a utilizada
na lista de ingredientes, das seguintes formas: “Alérgicos: contém...”, “Alérgicos: contém
derivados de...” ¢ “Alérgicos: contém ... e derivados”. A declaracdo deve ser de alimentos que
causam alergias alimentares e seus derivados. Além disso, caso ocorra risco de contaminacéo

cruzada com alimentos dispostos na legislacao, deve ser declarado no rétulo.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada — RDC n.° 136, de 08 de fevereiro de 2017,
estabelece os requisitos para a declaracdo da presenca de lactose nos alimentos. A declaracéo
deve ser feita ap6s ou abaixo da lista de ingredientes em negrito, caixa alta, cor contrastante
com o fundo, altura minima de 2mm e altura da letra nunca inferior a utilizada na lista de
ingredientes. A declaracdo da presenca de lactose nos rétulos € obrigatdria para aqueles
alimentos que contenham mais de 100 miligramas de lactose em 100 gramas ou mililitros do

alimento exposto a venda.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada— RDC n.° 429, de 8 de outubro de 2020, estabelece
desde a forma de apresentagdo e de nutrientes na declaracdo da tabela de informacéo
nutricional, até a adocdo de rotulagem nutricional frontal para alimentos, para nutrientes
considerados relevantes para a saide do consumidor, como sddio, gorduras saturadas e agucares
adicionados. Segundo a legislacéo, a declaracdo da rotulagem nutricional tera fonte 100% preta

e fundo branco. Essa legislacdo entrara em vigor em outubro de 2022.
2.9 Pesquisas anteriores

A rotulagem por se tratar de um tema que passa por constantes atualiza¢des, deve ter

trabalhos mais recentes avaliadas a fim de obter um embasamento tedrico para novos estudos.



Caso apenas pesquisas antigas sejam avaliadas, havera grande discrepancia entre os resultados
obtidos.

Segundo Boscardin et al. (2020), foram avaliados 198 ro6tulos de alimentos
comercializados nas redes de supermercados. Nenhum rotulo se apresentou totalmente
adequado em relacdo aos critérios das legislacGes brasileiras sobre a rotulagem de alimentos.
Contudo, na média geral, os rétulos dos géneros alimenticios apresentaram elevado percentual

de adequacdo (96%).

Segundo Soares e Nunes (2021), 97% dos rétulos analisados apresentaram pelo menos
uma nao conformidade, neste trabalho foram avaliados 100 rétulos de produtos lacteos. Dentre

eles, foram avaliados 10 rotulos de queijos, os quais 91,1% estavam conformes.

Com os dois estudos citados acima, é possivel verificar que poucos rétulos estdo de
acordo com as legislacdes vigentes de todos os 6rgédos regulamentadores, porém a categoria dos

queijos obteve melhores resultados comparados a outras categorias.



3 MATERIAIS E METODOS

Para a realizagédo do presente trabalho, foi um realizado um levantamento, de todas as
legislacdes vigentes da Anvisa relacionadas a rotulagem de queijos maturados, na Biblioteca

de Alimentos disponibilizada em meio eletronico.

Os rétulos analisados foram fotografados em supermercados na regido da cidade de Séo

Gongalo do Sapucai, localizada no sul de Minas Gerais.
Para avaliar a rotulagem dos queijos, as seguintes legislaces foram utilizadas:

e Decreto-Lei 986/1969: dispBe sobre normas basicas sobre todo e qualquer alimento desde
a obtencdo até o consumo. Este decreto foi alterado pela Lei 13.305/2016 a qual dispbe
sobre a rotulagem de alimentos com lactose.

e Lei 10.674/2003: exige que alimentos comercializados indiquem no rétulo a presenca ou
auséncia de glaten em sua composic¢ao.

e RDC 259/2002: dispde sobre a rotulagem de todo alimento comercializado que seja
embalado na auséncia do consumidor. Esta RDC foi alterada pela RDC 123/2004.

e RDC 359/2003: dispde sobre as por¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional.

e RDC 360/2003: dispde sobre a rotulagem nutricional de alimentos produzidos e
comercializados, embalados na auséncia do consumidor. Essa legislacdo foi alterada pela
RDC 163/2006, a qual complementa a RDC 359/2003 e a RDC 360/2003.

o RDC 54/2012: dispde sobre informacgdes complementares, este regulamento inclui na
legislacdo nacional a Resolugdo GMC MERCOSUL n. 01/2012.

e RDC 26/2015: dispdes sobre a rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares.

e RDC 136/2017: dispdes sobre a declaragdo obrigatdria da presenca de lactose nos rétulos

de alimentos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir da pesquisa realizada de avaliacdo da adequacao dos rétulos quanto as legislacdes
vigentes da Anvisa, os resultados foram divididos de acordo com cada tipo de queijo e sdo

apresentados abaixo.
4.1 Queijo Parmeséo

A Figura 1 mostra o painel principal do queijo parmesdo da marca A, como citado
acima deve conter no mesmo a denominacéo de venda e a marca do produto, estes elementos

estdo presentes no rotulo.

Figura 1 - Painel principal queijo parmesao marca A

QUELJO PARMESAD

FRACIONADO

Fonte: Do Autor

A Figura 2 mostra o painel secundario do queijo, nele constam todas as informag6es
exigidas, tais como: lista de ingredientes e aditivos devidamente declarados com sua fungéo
seguida pelo nome, tabela nutricional com os ingredientes exigidos e a por¢do de 30 gramas
conforme legislacdo. O lote e 0 prazo de validade também foram informados, assim como a
identificacdo da empresa e as instrucdes de conservacdo. Todas as adverténcias estdo declaradas
de forma correta e por ndo possuir quantidades significativas de lactose, ndo é necessario
declarar a presenga de lactose como adverténcia. Por ndo possuir peso padronizado, foi

declarado que deve ser pesado na presenca do consumidor e o peso da embalagem vazia.



Figura 2 - Painel secundario queijo parmesdo marca A
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Fonte: Do Autor
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A Figura 3 € o painel principal de um queijo parmesdo da marca B, conforme legislacdo

deve estar presente no painel principal do rétulo a denominacédo de venda e a marca, que estéo

declaradas de forma correta. Nesse caso em particular, o peso do queijo é padronizado em todas

as suas unidades entdo ndo ha a necessidade de declarar que o produto deve ser pesado na

presencga do consumidor e nem o peso da embalagem.

Figura 3 - Painel principal queijo parmesdo marca B

; wO’L_
Pa umesao.

fracionado.

U5g

Fonte: Do Autor

A Figura 4 é o painel secundério do queijo, todas as informag6es obrigatdrias constam

no rétulo. A porcdo estd correta da mesma maneira que 0s itens obrigatérios na tabela

nutricional, lote, data de validade e as informacGes da empresa.
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Figura 4 - Painel secundario queijo parmesdo marca B

Fonte: Do Autor

A Figura 5 é o rétulo do queijo parmesdo da marca C, neste caso especifico o rotulo
apresenta apenas o painel principal onde constam todas as informacg6es obrigatorias. O prazo
de validade e o lote estdo informados em local que dificulta a visualizagcdo das informacoes
devido ao fato de que a cor do fundo é escura e a cor da fonte ndo é contrastante. Nesse rétulo
foi declarada a presenca de lactose no queijo como adverténcia, mas ndo foi informado na tabela
a quantidade presente por por¢do. Foram declaradas as informacdes de conservagédo do alimento
antes e apds aberta a embalagem. Este queijo ndo possui peso padronizado em todas as suas
unidades produzidas, portanto é necessario declarar que o queijo deve ser pesado na presenca
do consumidor e também deve ser informado o peso da embalagem vazia, o que foi
corretamente informado no rétulo.

Figura 5 - R6tulo queijo parmesao marca C
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Fonte: Do Autor
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A Figura 6 é o painel principal do queijo parmesdo da marca D, onde esta conforme com
a legislacdo que exige a marca e a denominacao de venda. Todas as informaces presentes estdo
com fécil visualizacao ja que a fonte é de cor contrastante com o fundo. Assim como outros
queijos citados acima, esse parmesdo ndo possui peso padronizado em todos as suas unidades
comercializadas, entdo € necessario declarar que o produto deve ser pesado na presenca do

consumidor, bem como deve ser informado o peso da embalagem vazia.

Figura 6 - Painel principal queijo parmeséo marca D

%% ( D)
- BN )

QUEIJO PARMESAO
(FRACIONADO) 5>

DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR.
INDUSTRIA BRASILEIRA |

Fonte: Do Autor
A Figura 7 é o painel secundario do parmesdo da marca D, o rotulo apresenta toda a
rotulagem nutricional correta e informacgdes de contato. N&o declara a lactose na tabela
nutricional, entretanto declara os carboidratos, no qual esta incluso a lactose. Faz adverténcia
da presenca da mesma, assim como também adverte sobre o glaten e a presenca de leite.

Informa também sobre a conservacgédo antes e apos aberta a embalagem.

Figura 7 - Painel secundario queijo parmesdo marca D
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02420 TOTAL RS
DATA  : 14/10/21
INSPECIONADO | AL IDAE € CONSERUACAG U10E ENBRLAGEN

' supermercapos ()

-

Fonte: Do Autor
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A Figura 8 é o painel principal do parmesdo da marca E, assim como o0s queijos citados
acima, o rotulo possui a denominacéo de venda e a marca do produto. Possui a declaracéo de
gue o queijo deve ser pesado na presenca do consumidor por nao possuir peso padronizado em

todas as unidades.

Figura 8 - Painel principal queijo parmesdo marca E
e =

Fonte: Do Autor
A Figura 9 é o painel secundario do queijo E, toda a informacdo nutricional esta de
acordo com a legislacéo vigente, assim como o lote, data de validade e também a informacao
daindustria. Est4 declarado também de forma correta as instrugfes para conservagao e consumo

apos aberta a embalagem.

Figura 9 - Painel secundario queijo parmesao marca E
AH -
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Fonte: Do Autor
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A Figura 10 apresenta o painel principal do queijo parmesdo marca F, possui formato
diferente dos demais apresentados acima, entdo abaixo da denominacéo também foi mudado a
informacdo presente. Assim como 0s outros queijos acima, este também apresenta a marca e a
denominacdo de venda, e por também ndo possuir peso padronizado, informa no rétulo que o

queijo deve ser pesado na presencga do consumidor.

Figura 10 - Painel principal queijo parmesao marca F

C. ) DO
RECANTC Qug,
o 2/
R (o)
B

. fatiado g
6 meses de maturagio!

Fonte: Do Autor
No painel secundério do queijo parmesdo da marca F, ilustrado pela Figura 11, todas
as informacdes obrigatdrias estdo presentes, na parte das adverténcias ndo ha a declaragéo de
lactose, porém ha a adverténcia de gluten e leite. As informacdes estdo escritas em cores

contrastantes com o fundo, o que possibilita a facil visualizacéo.

Figura 11 - Painel secundario queijo parmesdo marca F
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Fonte: Do Autor
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A marca e a denominagdo de venda estdo presentes no painel principal do queijo
parmesdo da marca G, assim como a declaracdo de que o queijo deve ser pesado na presenca

do consumidor. O rétulo esté ilustrado pela Figura 12.

Figura 12 - Painel principal queijo parmesdo marca G

Fonte: Do Autor

Assim como o painel principal deste queijo, o painel secundario, ilustrado pela Figura
13, contém todas as informacéo obrigatorias exigidas pelas legislagdes, tais como: informacéo
nutricional correta, valor de referéncia para o céalculo dos valores diérios de ingestao, lista de
ingredientes, declaracdo de aditivos e alergénicos, data de validade, lote, informagdo sobre a

empresa e modo de conservacao.

Figura 13 - Painel secundario queijo parmesdo marca G
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Fonte: Do Autor
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A Figura 14 é painel principal do queijo parmeséo da marca G, a denominagao de venda
e a marca do produto estdo presentes no rétulo em conformidade com a exigéncia da legislacéo.
Por se tratar de um queijo que ndo possui peso padronizado, deve-se declarar que o produto
deve ser pesado na presenca do consumidor, neste rétulo, o peso da embalagem vazia ja esta

declarado no painel principal do rétulo.

Figura 14 - Painel principal queijo parmesdo marca H

b
. PESO DA ENBALAGEM: 43
H 1 —

oY ¢
DEVE SER PESADO EM PRESENGADO CONSUMIDOR

Fonte: Do Autor
No painel secundario, ilustrado pela Figura 15, todas as informacdes obrigatdrias estdo
no rotulo, tais como: informacgdo nutricional, lista de ingredientes, aditivos, adverténcias,

informacdes do produtor, lote, data de validade, instrucdo para consumo e conservagao.

Figura 15 - Painel secundario queijo parmesao marca H
S : N

do, fermento licteo,

iza
e calcio (INS 509) e enzima

LOTE / DATADE FA
FAES:

Fonte: Do Autor
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Como visto acima, nesta classe de queijos foi encontrada apenas uma ndo conformidade
em um rétulo, a qual a declaracdo da data de validade foi informada com cor ndo contrastante
com o fundo. Segundo a RDC 259/2002 (BRASIL, 2002), toda declaracdo presente no rétulo
deve ser apresentada de forma nitida e de facil visualizacdo, ou seja, com cor contrastante com
o fundo. Porém, conforme RDC 429/2020 (BRASIL, 2020), a partir de 9 de outubro de 2022,
a informacédo nutricional frontal passara a ser com fonte 100% preta e fundo branco, o que

corrige este erro.
4.2 Queijo Gorgonzola

A Figura 16 é o rotulo do queijo tipo gorgonzola da marca I, todo queijo gorgonzola
produzido com as mesmas tecnologias a fim de produzir um queijo sensorialmente parecido
com o feito na cidade de origem do mesmo deve ter a palavra “tipo” na denominagao do
produto, ou seja, “Queijo tipo gorgonzola”. A embalagem ndo possui painel secundario entdo
todas as informagdes obrigatdrias estdo presentes na parte frontal, exceto o lote e a validade que
estdo declarados na parte de tras para ficar com facil visualizacdo. Ha a declaracdo de
alergénicos, lista de ingredientes, aditivos, informacdes da industria, tabela nutricional, valor
de ingestdo diério energético de referéncia para o calculo na tabela nutricional, conteudo liquido

e instrugdes de consumo e conservacao.

Figura 16 - Rétulo queijo tipo gorgonzola marca |

Fonte: Do Autor

A Figura 17 é o painel principal do queijo tipo gorgonzola da marca B, este queijo assim
como todos apresenta a denominagio de venda acrescida da expressao “tipo” e também a marca.

Este rotulo contem uma informagdo nutricional complementar regida pela RDC 54/2012
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(BRASIL, 2012), onde no rotulo consta que o queijo € fonte de célcio e fésforo. Porém todo
gueijo tipo gorgonzola, é fonte desses mesmos minerais, ou seja, € uma caracteristica intrinseca
do produto, entdo ao declarar essa informagao também deve conter a seguinte frase: “assim

como todo queijo tipo gorgonzola”, a qual também esta presente no rétulo.

Figura 17 - Painel principal gueijo tipo gorgonzola marca B

Fonte: Do Autor
A Figura 18 € um dos painéis secundarios do queijo tipo gorgonzola da marca B, nesse
painel estéo apresentados o lote e a data de validade, assim como a tabela nutricional com todos
os itens exigidos por lei e a por¢do. Neste painel contém a declaracdo que o produto deve ser
pesado na presenca do consumidor e também o peso da embalagem vazia, por se tratar de um

produto onde ndo ha um peso padronizado.

Figura 18 - Painel secundario 1 queijo tipo gorgonzola marca B
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Fonte: Do Autor
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A Figura 19 é o outro painel secundario do queijo tipo gorgonzola da marca B, nele
estdo declaradas a lista de ingredientes, os aditivos, as adverténcias e também a informagéo

sobre a industria que produz o queijo.

Figura 19 - Painel secundario 2 queijo tipo gorgonzola marca B

—— r v - —
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e

Fonte: Do Autor

A Figura 20, é o painel principal do queijo tipo gorgonzola da marca J, neste painel séo
apresentadas a denominagdo de venda acrescida da expressdo “tipo”, a marca e também a
declaracdo de que o produto deve ser pesado na presenca do consumidor, assim como 0 peso

da embalagem vazia.

Figura 20 - Painel principal queijo tipo gorgonzola marca J

Fonte: Do Autor
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A Figura 21 é o primeiro painel secundario deste rotulo e nele contém a lista de
ingredientes, aditivos e as adverténcias. Além disso, também é declarado um canal de

atendimento para o consumidor entrar em contato com a empresa.

Figura 21 - Painel secundario 1 queijo tipo gorgonzola marca J
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Fonte: Do Autor
A Figura 22 é o outro painel secundario do rétulo e nele constam as informacoes

nutricionais, as instruc@es de consumo e conservacao, e também o lote e data de validade.

Figura 22 - Painel secundario 2 queijo tipo gorgonzola marca J

Fonte: Do Autor

A Figura 23 é o painel principal do queijo tipo gorgonzola da marca H, neste rétulo

contém a denominagdo de venda acrescida da expressdo “tipo” e também a marca do produto.
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Figura 23 - Painel principal do queijo tipo gorgonzola marca H

Fonte: Do Autor
Na Figura 24, a qual é um dos painéis secundarios, consta toda a informac&o nutricional,
tabela nutricional e porcéo, a lista de ingredientes, adverténcias, instrucdo para conservagao e
consumo e também a informacéo de que o produto deve ser pesado na presenca do consumidor,
em conjunto com essa informagao também h& o peso da embalagem vazia. Um diferencial deste
rotulo é que contém uma orientagdo com o intuito de melhorar sensorialmente o queijo na hora

do consumo.

Figura 24 - Painel secundério 1 do queijo tipo gorgonzola marca H
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Fonte: Do Autor
Por fim, na Figura 25, a qual é o painel secundario 2 do queijo tipo gorgonzola da marca
H, esta presente o lote e a data de validade assim como as informacdes sobre a empresa

produtora e também um canal de atendimento para o consumidor comunicar com a mesma.
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Figura 25 - Painel secundério 2 do queijo tlpo gorgonzola marca H
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Fonte: Do Autor
Nesta classe de queijos, ndo foram encontradas ndo conformidades em nenhum rétulo,
apenas uma marca apresentou em sua embalagem um diferencial, a qual informou uma forma

de melhorar a experiéncia sensorial ao degustar o queijo.

4.3 Queijo Gouda

A Figura 26, é o painel principal do queijo gouda da marca I, da mesma forma que o
queijo gorgonzola, a denominacao deste queijo também deve ser acrescida da expressdo “tipo”,
da seguinte forma: “Queijo tipo gouda”, o que consta na embalagem. Outro item declarado é o
conteddo liquido do produto, neste caso por se tratar de um peso padronizado em todas as

unidades produzidas, € declarado o peso em gramas.

Figura 26 - Painel principal do queijo tipo gouda da marca |

QuefpToGouta

Fonte: Do Autor
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No painel secundario deste rotulo, representado pela Figura 27, consta todas as
informacdes obrigatdrias, tais como: lista de ingredientes e aditivos, adverténcias, tabela
nutricional e por¢éo, informacdes sobre a industria que produz o queijo, instrucdes de consumo
e conservacéo, lote e data de validade.

Figura 27 - Painel secundario do gueijo tipo gouda da marca |
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Fonte: Do Autor

A Figura 28 é o painel principal de um queijo tipo gouda da marca H, no qual esta a
denominacao de venda acrescida do termo “tipo”, a marca e também o peso do queijo, porém

essa ultima informacéo néo esté declarada de forma clara, a declaragdo néo esta escrita em cor
contrastante com o fundo, o que pode levar o consumidor ao erro.

Figura 28 - Painel principal do queijo tipo gouda da marca H

Fonte: Do Autor
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Na Figura 29, a qual € o painel secundario do queijo tipo gouda da marca H, estdo
declaradas todas as informacdes exigidas pelas legislacGes, tais como: a tabela nutricional e a
porc¢do, as informacdes sobre a empresa, lista de ingredientes e aditivos, adverténcias, lote e
data de validade, orientacbes sobre a conservacdo e o consumo, e por fim um canal de

atendimento ao consumidor.

Figura 29 - Painel secundério do queijo tipo gouda da marca H
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Fonte: Do Autor
A Figura 30, é o painel principal de um queijo tipo gouda da marca K, neste rétulo estdo
declaradas a denominag@o de venda acrescida da expressao “tipo”, marca e também o contetido

liquido ja que o produto possui peso padronizado em toda as suas unidades produzidas.

Figura 30 - Painel principal do queijo tipo gouda da marca K

L i I =z S

Fonte: Do Autor
Na Figura 31, a qual é o painel secundario do queijo tipo gouda da marca K, contém

todas as informagOes exigidas, tais como: lista de ingredientes e aditivos, adverténcia de
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alergénicos, tabela nutricional e porcao, informagdes da empresa, orientacfes de conservacao e

consumo, lote, data de validade e é informado um canal de atendimento ao consumidor.

Figura 31 - Painel secundario do queijo tipo gouda da marca K
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Fonte: Do Autor
Nesta classe de queijos foi encontrada uma ndo conformidade em um rétulo, a qual a
declaracdo da data de validade foi informada com cor ndo contrastante com o fundo. Segundo
a RDC 259/2002 (BRASIL, 2002), toda declaracdo presente no rotulo deve ser apresentada de
forma nitida e de facil visualizacdo, ou seja, com cor contrastante com o fundo. Porém,
conforme RDC 429/2020 (BRASIL, 2020), a partir de 9 de outubro de 2022, a informacao
nutricional frontal passara a ser com fonte 100% preta e fundo branco, o que corrige este erro.

4.4 Queijo Provolone

Na Figura 32, painel principal de um queijo provolone da marca B, onde é exigido que
0 tipo do processo utilizado em sua fabricacédo seja informado na denominagdo de venda, por
exemplo: “Queijo provolone maturado defumado” ou “Queijo provolone curado defumado”.
Neste rotulo, a Gltima denominacgéo citada anteriormente foi utilizada, também esta presente a

marca, conteudo liquido, orienta¢Bes de conservacdo e consumo, lote e a data de validade
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Figura 32 - Painel principal do queijo provolone da marca B

Fonte: Do Autor
A Figura 33, o painel secundario do queijo provolone da marca B, apresenta todas as
informacdes exigidas, tais como: lista de ingredientes e aditivos, adverténcia de alergénicos,

tabela nutricional e porcao, informagGes da empresa e um canal de atendimento ao consumidor.

Figura 33 - Painel secundario do queijo provolone da marca B
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Fonte: Do Autor
Na Figura 34, painel principal de um queijo provolone da marca L, consta a
denominagdo de venda conforme citado acima: “Queijo provolone maturado defumado”, além

da marca e do peso liquido.
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Figura 34 - Painel principal do queijo provolone da marca L
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Fonte: Do Autor
A Figura 35, é o painel secundario do queijo provolone da marca L, o qual consta todas
as informacdes obrigatdrias, tais como: lote e data de validade, tabela nutricional e porcéo, lista

de ingredientes e aditivos, orientacdes de conservacao e consumo, dados da empresa e um canal
de atendimento ao consumidor.

Figura 35 - Painel secundario do queijo provolone da marca L
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Fonte: Do Autor

A Figura 36 é o painel principal do queijo provolone da marca C, neste rétulo consta a
denominagdo de venda acrescida da classificacdo do queijo, a marca e também a declaragdo de

que o queijo deve ser pesado na presenca do consumidor.
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Figura 36 - Painel principal do queijo provolone da marca C

Fonte: Do Autor
A Figura 37 é o painel secundario do queijo provolone da marca C, o qual apresenta
todas as informacOes obrigatdrios, tais como: tabela nutricional e por¢do, orientacdes sobre
consumo e conservacao, peso da embalagem, informacdes sobre a empresa, lista de ingredientes
e aditivos, adverténcias de alergénicos, canal de atendimento ao consumidor, lote e data de

validade.

Figura 37 - Painel secundario do queijo provolone da marca C
——— r .

Fonte: Do Autor

Nesta classe de queijo ndo foram encontradas ndo conformidades quanto as legislacdes
vigentes.

4.5 Queijo Gruyeére
A Figura 38 € o painel principal do queijo tipo gruyere da marca I, assim como 0s queijos

gouda e gorgonzola, a denominacao do queijo gruyere também deve ser acrescida da expressao
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“tipo”, da forma que estd no rotulo abaixo. No painel principal também estdo declarados a

marca e o0 peso liquido.

Figura 38 - Painel principal do queijo tipo Gruyere da marca |

Fonte: Do Autor
A Figura 39 é o painel secundéario do queijo tipo gruyére da marca I, o qual consta todas
as declarac@es exigidas pela legislagdo, tais como: lote, data de validade, lista de ingredientes
e aditivos, adverténcias de alergénicos, tabela nutrional e porcdo, dados do fabricante,

orientagdes sobre consumo e conservacao, e canal de atendimento ao consumidor.

Figura 39 - Painel secundéario do queijo tipo Gruyére da marca |

Fonte: Do Autor

A Figura 40 é o painel principal de um queijo tipo gruyére da marca H, no qual esta a

denominagdo de venda acrescida do termo “tipo”, a marca e também o peso do queijo, porém
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0 conteudo liquido ndo esta declarado em cor contrastante com o fundo, o que pode levar o

consumidor ao erro.

Figura 40 - Painel principal do queijo tipo Gruyere da marca H
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Fonte: Do Autor
A Figura 41, a qual é o painel secundario do queijo tipo gruyere da marca H, consta
todas as informacGes exigidas pela legislacao, tais como: tabela nutricional e porcéo, lote e data
de validade, dados do fabricante, lista de ingredientes e aditivos, adverténcias de alergénicos,

orientagGes de consumo e conservacao.

Figura 41 - Painel secundario do queijo tipo gruyére da marca H
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Fonte: Do Autor
Nesta classe de queijos foi encontrada uma ndo conformidade em um rétulo, a qual a
declaracédo da data de validade foi informada com cor ndo contrastante com o fundo. Segundo
a RDC 259/2002 (BRASIL, 2002), toda declaracdo presente no rotulo deve ser apresentada de
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forma nitida e de fécil visualizacdo, ou seja, com cor contrastante com o fundo. Porém,
conforme RDC 429/2020 (BRASIL, 2020), a partir de 9 de outubro de 2022, a informacdo

nutricional frontal passara a ser com fonte 100% preta e fundo branco, o que corrige este erro.
4.6 Queijo Emmental

A Figura 42 é o painel principal de um queijo tipo emmental da marca I, assim como 0s
queijos gorgonzola, gouda e gruyere, a denominacdo de venda deve ser acrescida do termo
“tipo”, e neste rotulo esta declarado dessa maneira, a marca ¢ também o peso do queijo estdo

presentes no rétulo.

Figura 42 - Painel principal do queijo tipo emmental da marca |

Fonte: Do Autor

O painel secundario do queijo tipo emmental da marca |, esta ilustrado pela Figura 43,
onde estdo presentes todas as informacdes obrigatorias, tais como: lote e data de validade, lista
de ingredientes e aditivos, adverténcias de alergénicos, tabela nutricional e porcéo, dados do

fabricante, orientagdes sobre consumo e conservacao, e servico de atendimento ao consumidor.
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Figura 43 - Painel secundéario do queijo tipo emmental da marca |
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Fonte: Do Autor

Nesta classe de queijo ndo foram encontradas ndo conformidades quanto as legislacoes
vigentes.

4.7 Queijo Reino

A Figura 44 é o painel principal do queijo reino da marca B, nesta parte do rotulo,
diferente dos queijos acima, ndo ha a necessidade de acrescentar qualquer informacdo a
denominacdo de venda, ou seja, deve-se declarar apenas “Queijo reino” conforme embalagem

abaixo. Além dessa informacéo, a marca também esta declarada no painel principal.

Figura 44 - Painel principal do queijo reino da marca B
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Fonte: Do Autor

A Figura 45 é o painel secundario do queijo reino, onde consta todas as informagdes
obrigatorias, tais como: lista de ingredientes e aditivos, adverténcias de alergénicos, dados do

fabricante, tabela nutricional e porcéo, lote e prazo de validade, e servi¢co de atendimento ao
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consumidor também. Por se tratar de um queijo que ndo possui peso padronizado, deve ser

declarado que o queijo deve ser pesado na presenga do consumidor e 0 peso da embalagem.

Figura 45 - Painel secundéario do queijo reino da marca B
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Fonte: Do Autor

Nesta classe de queijo ndo foram encontradas ndo conformidades quanto as legislacoes

vigentes.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Para a realizacdo deste trabalho, foram encontradas limitagdes que impediram 0 mesmo
de ser mais abrangente e englobar mais rotulos. Na regido onde os mesmos foram encontrados
ndo ha variedade nos centros comerciais o que fez com que poucas marcas distintas pudessem
ser avaliadas. Além disso, em meios eletrdnicos os rotulos sdo apresentados apenas com 0
painel principal e a tabela nutricional, porém para fazer uma avaliagdo completa quanto as
legislagbes vigentes da Anvisa, € necessario que todos os painéis dos rétulos estejam

disponiveis.

Diante disso, uma sugestdo para novas pesquisas relacionadas ao tema seria realizar o
estudo em cidades onde h& maior variedade de produtos, assim a pesquisa seria mais
abrangente, avaliar rotulos de outras categorias de produtos e incluir as legislacdes de outros

6rgdos competentes no estudo.

Vale ressaltar que todos os rotulos avaliados nesse trabalho possuem Selo de Inspecao
Federal (SIF), o que implica em uma fiscalizagcdo mais rigorosa e, portanto, menor indice de

erro.

Vale evidenciar que, como visto em pesquisas anteriores citadas acima, ainda ha
inimeras ndo conformidades nos rétulos, porém sdo relacionadas as legislacdes de outros
6rgdos competentes e também a outras classes de produtos, as quais ndo sdo o foco desta

pesquisa.
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto acima, foi possivel observar que dificilmente, nos rétulos de queijos
maturados, sdo encontrados erros quanto as informacdes obrigatorias que sdo exigidas pela
legislacdo. Em nenhum rotulo apresentado faltou alguma informacéo obrigatéria ou algo que
possa induzir o consumidor ao erro, apenas foi encontrada uma falha em dois rétulos, a qual
facilmente pode ser corrigido mudando a cor do fundo ou da fonte. Ou seja, de 22 rétulos
estudados apenas 3 apresentaram ndo conformidades, o que acarreta em aproximadamente

86,4% dos rotulos adequados em relacdo as legislacdes vigentes da Anvisa.

Portanto, este trabalho comprovou que a indudstria alimenticia de queijos maturados se
mantém dentro das exigéncias da Anvisa e 0s seus rotulos passam por inimeras atualizagdes
para acompanhar a legislacdo vigente que é constantemente atualizada a fim de garantir a

auséncia de riscos ao consumidor.
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