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RESUMO

FERREIRA, Fernanda Silva. Qualidade de Colorificos de Urucum Comercializados em
Diferentes Regidoes do Brasil. 2011. 103 p Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e tecnologia de
Alimentos). Instituto de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2011.

Dentre os carotendides de interesse industrial destacam-se os extraidos do urucum (Bixa
orellana L.). Do total da produgdo brasileira de urucum, equivalente a aproximadamente
12.000 toneladas anuais de sementes, cerca de 60% destina-se a fabricacdo de colorifico e os
40% restantes sdo fornecidos as industrias de corantes ou sdo exportados. O colorifico
(também conhecido como colorau), um tempero amplamente utilizado na culindria das
regides Norte e Nordeste, ¢ fabricado por métodos caseiros ou agroindustriais. Apesar do
elevado consumo e da importancia economica do colorifico, estudos incipientes demonstram
a necessidade de um grande avango por parte da industria no que diz respeito ao controle de
qualidade do produto e na padroniza¢ao dos processos de produgdo. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade de colorificos de urucum comercializados em diferentes
regides do Brasil quanto a adequagdo da rotulagem as legislagdes vigentes, como também
avaliar a qualidade das amostras estudadas por meio de andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e de microscopia. Foram analisadas 28 amostras de colorificos de urucum
industrializados ou nao-industrializados (feira-livre e a granel), produzidos em diferentes
regides do Brasil. Das 24 amostras industrializadas avaliadas, 22 possuiam rotulagem em
desacordo com as legislagdes vigentes (RDC 259/02, RDC 359/03, RDC 360/03 a Lei Federal
n° 10.674/03). Em geral, os resultados das analises fisico-quimicas mostraram uma elevada
variagao entre as amostras. Os teores de umidade variaram de 6,1-12,5%; de cinzas, de 0,19-
20,4%; de proteinas, de 2,6-8,2%; de lipideos, de 1,7-8,9%; de carboidratos, de 64-84% e de
sodio, de 0,1 a 177 mg/100g. A diferenca percentual entre os valores declarados nos rétulos
dos produtos e os obtidos analiticamente variaram de -8,3% a +62,3% para proteinas; -203% a
+56% para lipideos; +0,8% a 86,7% para carboidratos e de -1% a +258% para s6dio. Para
cumprir com a legislagdo RDC n°12/2001, as amostras de colorifico devem atender ainda aos
seguintes parimetros microbiologicos: auséncia de Salmonella e presenga de até 5 x 107
coliformes termotolerantes. Nesse caso, apenas uma amostra foi reprovada, pois ultrapassou
os limites estipulados para contaminagao por coliformes fecais. A caracterizacao das amostras
em microscopio estereoscopico mostrou que 46% das amostras apresentaram alguma sujidade
aparente, 65% a presenca de substancias estranhas e 73% a presenga de fragmentos de
sementes de urucum. Quarenta e dois por cento das amostras apresentaram sujidades vistas a
olho nu. Os resultados desse estudo demonstram que ha uma grande falta de padronizacao e
controle de qualidade na fabricagdo dos colorificos comercializados no Brasil. Percebe-se
dessa forma, a necessidade de uma maior fiscaliza¢ao dos fabricantes de colorificos por parte
dos orgaos competentes, no que se refere ao cumprimento das normas estabelecidas por lei.

Palavras-chave: colorau; Bixa orellana; composi¢do centesimal; avaliacdo microbiologica;
microscopia.
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ABSTRACT

FERREIRA, Fernanda Silva. Quality of the Annatto Condiment Commercialized in
Different Regions of Brazil. 103 p Dissertation (Master in Food Science and Technology).

Instituto de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2011.

Among the carotenoids of industrial interest, feature the ones extracted from annatto (Bixa
orellana L.). From the total Brazilian annatto production, equivalent to approximately 12,000
tons of seeds per year, about 60% is used in the production of the annatto condiment
(colorifico), and the remainder 40% is either used by the dye industry or exported. The
colorifico (also known as colorau) is a food condiment usually used in the Brazilian North
and Northeast culinary, and produced both by non-industrial and industrial methods. Despite
the high consume and economic importance of the colorifico, the incipient studies have
shown the necessity of industrial advances regarding the quality control of the product and the
standardization of production processes. This study aimed to evaluate the quality of
colorificos, commercialized in different regions of Brazil, regarding the food label adequacy
to current legislations, as well as to evaluate the quality of samples using physico-chemical,
microbiological, and microscopic analyses. Twenty eight samples of industrialized and non-
industrialized colorificos produced in different Brazilian regions were analyzed. From the 24
industrialized samples evaluated, 22 presented the label in disagreement with current
legislations (RDC 259/02, RDC 359/03, RDC 360/03 — Federal Law n° 10.674/03). In
general, the physico-chemical parameters analyzed showed a high variation among samples.
The moisture content varied from 6,1 to 12,5%; of ashes, from 0,19 to 20,4%; of proteins,
from 2,6 to 8,2%; of lipids, from 1,7 to 8,9%; of carbohydrates, from 64 to 84%, and of
sodium, from 0,1 to 177 mg/100g. The percent difference between the declared values in the
food labels and those obtained by analytical methods varied from -8,3% to +62,3% for
proteins; from -203% to +56% for lipids; from +0,8% to 86,7% for carbohydrates, and from -
1% to +258% for sodium. To attend the legislation RDC n°12/2001, the colorifico samples
must also not have the presence of Salmonella and a maximum of 5 x 10* thermotolerant
coliforms. In this case, only one sample was reproved because the coliform limit was
exceeded. The sample characterization, made in stereoscopic microscope, showed that 46% of
samples presented some dirtiness, 65% presented unknown substances, and 73% the presence
of annatto seed fragments. Forty two percent of samples presented dirtiness able to be seen by
naked eye. The results of this study demonstrated an elevated lack of standardization and
quality control in the production of colorificos commercialized in Brazil. Therefore, it is
needed a better control of colorifico producers by the responsible agencies, in order to enforce
the fulfillment of norms established by law.

Key words: colorau; Bixa orellana food labeling; centesimal composition; microbiological
evaluation; microscopy.
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1 INTRODUCAO

Os carotendides sdo pigmentos naturais que conferem aos alimentos tons que variam
do amarelo ao vermelho intenso. Além do poder corante, alguns carotenoides se destacam por
apresentarem atividade pro-vitaminica A e outras fungdes benéficas como protecdo contra
certos tipos de cancer, doencas cardiovasculares, catarata, degeneragdo macular e
fortalecimento do sistema imunologico (KRINSKY & JOHNSON, 2005). A atividade
antioxidante desses pigmentos, que combate a agdo dos radicais livres e do oxigénio singlete
no organismo humano e nos alimentos (MERCADANTE, 2008), também tem sido bastante
estudada pela comunidade cientifica nos ultimos anos.

Dentre os carotendides de grande interesse industrial destacam-se os extraidos do
urucum (Bixa orellana L.), um arbusto perene originario da América do Sul, mais
especificamente da regido Amazodnica, também cultivado em outras regides do mundo de
clima tropical como a América Central, a Africa e a Asia (MERCADANTE & PFANDER,
1998).

O urucum ou urucuzeiro ¢ uma planta conhecida em diversas regides do mundo, com
varias denominacdes. No Brasil, essa planta ¢ conhecida como urucum, urucu, acafrdo,
acafroa, entre outros nomes. Sua disseminagdo ¢ devido a enorme procura por corantes
naturais que podem ser utilizados na industria de medicamentos, cosméticos, téxtil e de
alimentos.

Os maiores consumidores mundiais das sementes ou do extrato de urucum sdo os
Estados Unidos, Japao, Inglaterra, Franca, Alemanha, China, India, Brasil e Argentina
(SANDI CUEN & BECERRA, 2003).

Da producdo brasileira de urucum, equivalente a aproximadamente 12.000 toneladas
anuais de graos, cerca de 60% destinam-se a fabricacdo de colorifico e os 40% restantes sao
fornecidos as industrias de corantes ou sao exportados (FRANCO et al., 2002).

Atualmente a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) permite o uso dos
carotendides de urucum em diversas categorias de alimentos. Contudo, na elaboragdo do
colorifico, um tempero amplamente utilizado na culinaria das regides Norte ¢ Nordeste, ¢ que
as sementes sao mais utilizadas. A fabricagdo do colorifico (também conhecido como colorau)
¢ realizada por métodos caseiros e/ou agroindustriais de grande porte, como acontece nos
estados de Sao Paulo e Paraiba.

Apesar de simples, no processo de fabricagdo do colorifico devem ser tomados muitos
cuidados para garantir a qualidade do produto final sem riscos de contaminacdo. Esses
cuidados envolvem a selecdo de matéria-prima de boa qualidade e cuidados na secagem e na
higiene durante a manipulagdo das sementes (SOUZA ¢ SAO JOSE, 2009).

O colorifico ¢ consumido por aproximadamente 130 milhdes de brasileiros e o seu
consumo ndo ¢ prejudicial a satde, pois além de possuir efeitos benéficos de reduzir o
colesterol, possui altos teores de proteinas e aminoacidos essenciais (OLIVEIRA, 2000).
Além das propriedades citadas, recentemente alguns trabalhos tém relatado significativa
atividade antioxidante no extrato dos carotendides de urucum, sugerindo que este tempero
pode ser utilizado como antioxidante natural (BONN et al., 2010).

Apesar do elevado consumo e da importancia do colorifico, os estudos acerca de sua
qualidade ainda sdo incipientes. Além disso, ainda se faz necessario um grande avango no que
diz respeito ao seu controle de qualidade e padronizacdo nos processos de produgdo
(MORAIS et al., 1991; TOCCHINI & MERCADANTE, 2001; SOUZA & SAO JOSE, 2009).



1.1. Objetivos

Objetivo geral: Avaliar a qualidade de colorificos de urucum comercializados em diferentes
regides do Brasil segundo as normas estabelecidas pelos 6rgdos competentes.

Objetivos especificos:

e Avaliar a adequagdo da rotulagem dos colorificos do urucum em relagdo as
legislagdes vigentes;

e Avaliar a qualidade das amostras estudadas dos colorificos do urucum por meio
de analises fisico-quimicas, microbioldgicas e de microscopia;

e Alertar a populagdo brasileira ¢ a0 mesmo tempo, apresentar aos Orgaos
responsaveis, a necessidade de uma maior fiscalizagdo no que diz respeito a

falta de padronizagdo, auséncia de identidade e qualidade do colorifico de
urucum produzido.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O urucum

O urucum ou urucuzeiro (Bixa orellana L.) é um arbusto perene da familia Bixaceae
originario da América tropical, mais especificamente da regido Amazonica (MERCADANTE
& PFANDER, 1998). No Brasil, ¢ encontrado como planta nativa principalmente no Norte e
Nordeste do Brasil (REBOUCAS & SAO JOSE, 1996).

Figura 1. Foto de um urucum

(Fonte: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Urucum_- Bixa_ orellana - arvoreta.j

O urucum pertence a familia Bixaceae e ao género Bixa. De acordo com Franco et al.
(2002) sua classificacdo botanica ¢:
¢ Subdivisdo: Angiosperma
e Classe: Dicotiledoneae
e Ordem: Parietales
e Sub-ordem: Cistianeae
e Familia: Bixaceae
e Género: Bixa
e Espécies: Bixa orellana L. (tipo mais cultivado), Bixa arborea, Bixa Americana, Bixa
urucurana, Bixa purpurea, Bixa upatensis, Bixa tinetoria, Bixa oviedi.

O urucum ¢ uma arvore pequena, geralmente inferior a 6 metros, podendo atingir até 8
metros, com didmetro na base do caule de 15 a 20 cm. A planta apresenta uma copa ampla,
abundantemente ramificada. O tronco geralmente € reto e de casca lisa, integra, de coloragdo
cinza-clara. As folhas s3o simples alternadas. S3o ricas em glandulas coloridas ndo visiveis a
olho nu. As flores sdo grandes, ornamentais, hermafroditas, de coloracdo rosea e branca, de 3
a 5 cm de didmetro.

Os frutos sdo cépsulas (cachopas) achatadas, ovaladas, hemisféricas elipsoides ou
conicas, possui colora¢do variada, desde verde escuro a claro, amarelo a vermelho escuro
contendo numerosas sementes, rodeadas de uma polpa mole e vermelha (REBOUCAS &
SAO JOSE, 1996).

Urucum deriva do termo "URU-KU" do Tupi-Guarani que significa "vermelho".
Atualmente, este arbusto é conhecido no Brasil, como urucum, urucu, a¢afrdo e acafroa
(EMBRAPA, 2009).

Desde a época do descobrimento do Brasil, o urucum ja despertava interesse, quando foi
descrito como um dos tesouros dessas terras, presente na carta de Pero Vaz de Caminha a D.
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Manoel I, rei de Portugal, datado em 22 de abril de 1500. Sabiamente, Caminha,
impressionado com o que vira, relatou o que mais lhe chamou a atencdo dizendo:

"Creia V. Majestade, a verdadeira mina do Brasil, sdo uns
ouricos que os indios trazem nas mdos para colorir o corpo. Os
ouricos sdo cheios de grdos vermelhos, pequenos, que,
esmagados entre os dedos, faz tintura muito vermelha, da que
eles andam tintos; e quanto se mais molham mais vermelhos
ficam."

O urucum tem sido usado por mais de dois séculos como corante alimentar,
especialmente em queijos, e as varias formas agora sdo usadas amplamente em produtos
alimentares. Embora a semente de urucum seja colhida em muitos paises tropicais incluindo
Bolivia, Equador, Jamaica, Republica Dominicana, Africa Oriental e Ocidental (Quénia),
india e Filipinas, sdo o Peru e o Brasil os principais paises produtores. A quantidade de
sementes de urucum produzidas por esses paises esta estimada em 14.500 toneladas/ano sendo
que deste total cerca de 7.500 toneladas sdo utilizadas anualmente como corante alimentar em
todo o mundo (SMITH, 2006). Ainda segundo a estes autor, o restante (7.000 toneladas de
sementes) ¢ consumido como condimento no Brasil, Peru e Equador.

O Brasil ¢ o maior produtor mundial de urucum, sendo as principais areas de plantio
situadas nas regides Norte e Nordeste e, mais recentemente na regido Sudeste, principalmente
nos estados de Sdo Paulo e Minas Gerais (STRINGHETA & SILVA, 2008). Segundo dados
do IBGE de 2009 sobre produ¢do de lavouras permanentes, os estados com maior producao
de sementes de urucum s3ao Rondonia, Para, Sao Paulo, Minas Gerais, Parana, Bahia e
Paraiba. A produgdo brasileira nesse ano foi de 12.467 toneladas, com um rendimento anual
de 27 milhdes de reais (www.ibeg.gov.br). Na regido Nordeste, o cultivo de urucum
representa 47,88% de toda a producdo nacional. Ressaltando-se que aproximadamente 78% da
produgdo nos estados do Nordeste sdo provenientes da agricultura familiar (FRANCO et al.,
2008).

Os frutos ou cachopas (Figura 2) sdo capsulas de duas partes, que contém de 30 a 45
sementes, podendo ser ovoéides, cordiformes, esféricos e, em alguns casos, achatados. As
cachopas podem chegar a até 5 cm de largura, glabas ou pilosas e sua coloragdo varia do
verde ao vermelho intenso (CARVALHO et al., 2010).

Figura 2. Frutos e sementes do urucum

(Fonte: http://www.topgyn.com.br/home/index.php/canais/corpo-amp-saude/as-plantas-que-curam/4140.html)

De suas sementes (Figura 2) extrai-se um pigmento vermelho usado pelas tribos
indigenas brasileiras e peruanas como corante € como protetor da pele contra os raios solares
intensos (SANDI CUEN & BECERRA, 2003). Atualmente, os corantes extraidos do urucum
sdo utilizados amplamente na industria alimenticia em diversos produtos.



As folhas e raizes do arbusto de urucum possuem varias propriedades, sendo utilizadas
pela medicina popular no tratamento de desenteria, amidalite, dores pulmonares, além da
aplicagdo como repelente, estimulante, afrodisiaco e laxante (SANDI CUEN & BECERRA,
2003).

Barbosa Filho (2006) enumerou os diversos usos tradicionais (populares) do urucum em
11 paises (Argentina, Brasil, Colombia, Cuba, Guatemala, Honduras, Jamaica, Nicaragua,
Paraguai, Peru e Trinidad) do continente americano. O uso para colorir alimentos, como
condimento e tintorial foram observados em todos os paises citados pelo o autor. O urucum
também ¢ utilizado em alguns destes paises no controle da diabetes, de diferentes doengas do
figado, sangue, sistema respiratorio, sistema digestivo, hipotensdo, hepatite e dores diversas.
Esta planta também pode ser utilizada como adstringente, afrodisiaco, antinflamatorio,
inseticida, pintura no corpo, contra mordida de cobra, dentre outros usos.

As sementes do urucum também sdo ricas em proteinas, podendo ser empregadas como
forragem ou na composi¢do de ragdes para aves, principalmente as poedeiras, pois sua
utilizagdo intensifica a coloracdo das gemas dos ovos (FRANCO et al., 2002; HARDER et al.,
2008).

Contudo, a principal justificativa economica do urucum constitui-se na utilizagdo das
suas sementes como matéria-prima (corante natural) para diversos setores industriais,
especialmente de produtos alimenticios (incluindo produtos lacteos, manteiga, margarina,
queijos e produtos de panificagdo) téxteis, farmacéuticos e de cosméticos (SCOTTER, 2009).

Dentre os parametros que determinam a qualidade das sementes do urucum destaca-se
o teor de bixina, que depende da cultivar da planta e das condi¢des ecologicas de cada regido,
podendo variar de 1 a 6% (REBOUCAS & SAO JOSE, 1996). As sementes sdo classificadas
como do tipo 1, contendo acima de 2,5% de bixina, do tipo 2, com 2,0-2,5% e do tipo 3, com
até 1,8 % de bixina (FRANCO et al., 2002). Para que a semente seja classificada como tipo
exportagdo o teor de bixina deve ser de no minimo 2,7% (SATYNARAYANA et al., 2003).

Para cada regido sdo indicadas tipos de cultivares diferentes em func¢do do clima, do
solo, dentre outros, visando uma melhor produtividade no sistema de produgdo de urucum de
acordo com cada regido especifica (FRANCO et al., 2008).

As cultivares mais indicadas e adaptadas a regido Nordestes sio: EMBRAPA- 2, que
apresenta elevado teor de bixina, que variando de 4,0 a 4,58%, CRISBIX, com sementes que
produzem em média de 4,44 % e individualmente aproximadamente 4,80%; CAMBRIX,
oriunda de trabalhos de melhoramento genético da Emepa, considerada como uma
excepcional cultivar por produzir sementes que superem 4,90 % de concentragdo de bixina;
EMBRAPA- 36, essa cultivar apresenta, 5,0 a 5,5 % de bixina em média. Apesar da alta
produtividade ¢ uma cultivar que necessita de atencdo quanto a competicdo por plantas
invasoras e por ultimo a EMBRAPA- 37, com o teor de bixina também ¢é em torno de 5,0 a 5,5
% e possui boa tolerancia as plantas daninhas (FRANCO et al., 2008).

Ainda segundo Franco et al. (2008), para as regides Sul e Sudeste sdo indicadas outros
tipos de cultivares como:

e Piave: é um cultivar de porte médio, com sementes com concentragdes expressivas de
bixina, chegando a 6 %;

e Peruana paulista: cultivar de porte alto, bastante produtiva em graos com rendimento
de 3,5 % no teor de bixina;

e Bico de pato 20: cultivar de porte alto, bem produtivo, porém de ciclo de producao

tardio, apresenta teores de bixina em torno de 2,8%;

e Bico de pato 22: cultivar de porte intermediario, apresentando sementes com 2,7% de
bixina;

e C(Casca vermelha: cultivar de porte alto, cujas sementes apresentam cerca de 2,68% de
bixina;



e C(Casca verde: ¢ um cultivar de porte alto, sendo encontradas sementes com teores de

bixina em torno de 2,9%.

No Parand, outro grande produtor, a cultivar Peruana Paulista e a Piave sdo as mais
utilizadas (FRANCO et al., 2008).

O Brasil tem obtido importantes avancos desde a ultima década a partir de estudos
desenvolvidos voltados para o melhoramento genético do urucum, visando ndo apenas a
produtividade da cultura, mas também o aumento do teor de bixina nas sementes. Varias
entidades como a Sociedade Brasileira de Corantes Naturais (SBCN), com sede em Vitdria da
Conquista, a Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria da Paraiba (Emepa), o Instituto
Agrondémico de Campinas (IAC), Universidade Federal de Vicosa (UFV), Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), dentre outras institui¢des de pesquisa tém contribuido
para o melhoramento genético da cultura do urucum.

Franco et al. (2002) compararam a produtividade e os teores de bixina nas cultivares
de urucum Embrapa 1 e 2, Bico de pato 20 e 22, Piave, Casca vermelha e Casca verde,
cultivadas em Jodo Pessoa (Paraiba) no ano de 2000. Apds 850 dias de plantio, a
produtividade ficou em torno de 550 kg/ha, enquanto que o teor de bixina variou de 1,75 a
4%. As cultivares Embrapa 1 ¢ 2 foram as que apresentaram os maiores teores de bixina, 4 ¢
3,6%, respectivamente, e a cultivar Bico de Pato 20 foi a que apresentou maior produtividade
com 943 Kg/ha.

Carvalho et al. (2010) avaliaram o teor de bixina e de lipideos, em arvores existentes
na colecao do IAC. As sementes avaliadas apresentaram altos teores de bixina, que variaram
(em base seca) de 3,12% a 6,26%, enquanto que os teores de lipidios variaram de 1,97% a

3,98%.

2.2 Carotendides do urucum e suas aplicacoes na Industria de alimentos

O cultivo do urucum tem sido incentivado como um bom empreendimento na area do
agronegdcio para a produgdo de corantes naturais, motivado principalmente pela tendéncia
mundial da substituicdo de aditivos sintéticos por naturais em razao da restri¢do imposta pela
Organiza¢do Mundial de Satide (OMS) para o uso de corantes sintéticos artificiais, como
também a tendéncia ecologica em se obter produtos industrializados isentos de aditivos
(FRANCO et al., 2002).

Dentre os principais grupos de corantes naturais destacam-se os carotenoides,
pigmentos que conferem aos vegetais tons que variam do amarelo ao vermelho intenso. Estes
pigmentos sdo amplamente distribuidos na natureza, podendo ser encontrados em frutas,
vegetais, animais, algas, fungos e bactérias (MERCADANTE, 2008). Devido a este amplo
espectro de cor, esses pigmentos sdo potenciais substitutos de corantes sintéticos,
principalmente do amarelo tartrazina, um azocorante amplamente utilizado em alimentos e
cosméticos cuja ingestdo estd associada a reacdes alérgicas como asma, bronquite, rinite,
nausea, broncoespasmos, urticaria, eczema e dor de cabega (ELHKIM et al., 2007).

Além do poder corante, alguns carotendides se destacam por apresentarem atividade
pro-vitaminica A e outras fungdes benéficas como protecao contra certos tipos de cancer,
doengas cardiovasculares, catarata, degeneragdo macular e fortalecimento do sistema
imunolégico (KRINSKY & JOHNSON, 2005).

Das sementes do urucum ¢ obtido um extrato de coloracdo avermelhada rico em
carotendides, dos quais se destacam a bixina e a norbixina (SCOTTER, 2009) (Figura 3).
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Figura 3. Estrutura quimica da bixina e da norbixina.

A bixina ¢ o pigmento presente em maior concentragdo e quantidade nas sementes,
representando mais de 80% dos carotendides totais. Ela ¢ lipossoluvel sendo, portanto, sujeita
a extragdo com alguns solventes organicos, como acetona, cloroférmio, etanol, dentre outros.
A bixina apresenta a peculiaridade de ter sido reportada apenas em sementes de urucum
fazendo da Bixa orellana a tnica fonte desse carotendide (CARDERELLI et al., 2008;
GIRIDHAR & PARIMALAN, 2010), diferentemente da luteina, zeaxantina, a — e- -caroteno
e o licopeno que sdo amplamente distribuidos em frutas e vegetais.

A norbixina ¢ outro carotenodide, presente em menor quantidade nas sementes de
urucum, que apresenta solubilidade em principalmente em dgua, acido acético glacial e etanol
(STRINGHETA & SILVA, 2008).

Embora quimicamente sejam muito semelhantes, existem diferencas nas propriedades
quimicas entre os principais carotendides do urucum, bixina e a norbixina, apresentando
diversos desafios para o quimico analitico com relagdo a estereoquimica, solubilidade,
comportamento cromatografico e estabilidade (SCOTTER, 2009).

Comercialmente, as preparagdes de urucum estdo disponiveis na forma lipo e
hidrossoliveis como suspensdes, emulsdes, encapsulados ou em pd nas quais predominam a
bixina e norbixina. Essas formula¢des podem ser aplicadas a massas alimenticias, produtos
extrusados a base de cereais, produtos de salsicharias e de confeitaria, margarinas, carnes e
produtos carneos, molhos e condimentos, bebidas entre outros (SATYANARAYANA et al.,
2003). A bixina por ser lipossolivel ¢ geralmente usada em aplicacdes de alimentos
gordurosos, enquanto a norbixina, devido a sua capacidade de se ligar fortemente com
proteinas, ¢ especialmente adequada para a colora¢dao de alimentos de alto teor de proteina
(SCOTTER, 2009).

O urucum e seus extratos sao permitidos como aditivos em alimentos em toda a Unido
Européia, sendo o seu uso altamente difundido como corante na industria de alimentos, sendo
o controle do uso de corantes feito pela Diretiva da Comunidade Européia 94/36/EC. Extratos
de urucum sao listados como corantes que podem ser utilizados individualmente ou em
combinagdo com certos alimentos até niveis maximos especificados (em alimentos prontos
para o consumo) pela legislagao (SCOTTER, 2009).

Em 2005 e 2006, no Reino Unido, foi detectada a presenca de bixina em 18 de 893
alimentos (especiarias, molhos e 6leos) que ndo eram permitidos a sua aplicacdo. Isto gerou a
necessidade de se criar métodos analiticos capazes de detectar niveis muito baixos de urucum
em alimentos e ingredientes que ndo sdo permitidos o seu uso, impulsionados ndo sé pela



aplicagdo da regulamentagcdo, mas também para garantir que as empresas de fabricacdo de
alimentos cumpram com os regulamentos (SCOTTER, 2009).

No Brasil, o Ministério da Saude (MS) ¢ o 6rgdo que regulariza o uso dos corantes
alimenticios determinando em quais alimentos podem ser adicionados e os limites maximos
permitidos. Atualmente, o MS permite o uso dos carotendides de urucum em diversas
categorias de produtos, que abrangem gelados comestiveis, balas e similares, massas
alimenticias, biscoitos ¢ produtos de panificagdo, cereais e/ou produtos a base de cereais,
carnes, sopas, molhos e condimentos, bebidas ndo alcoodlicas e ndo gaseificadas, sobremesas e
preparagdes culindrias industriais, além de suplementos vitaminicos e/ou de minerais, em
percentuais que variam de 0,001 a 0,02% de bixina ou norbixina (www.anvisa.gov.br).

Cabe ressaltar, que no Brasil, assim como em outros paises, os corantes e outros
aditivos s3o amplamente utilizados pela industria de alimentos, e o Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA), ¢ o Comité formado por peritos em aditivos
alimentares e contaminantes, que conduz as avaliagdes toxicologicas, recomendando, quando
possivel, valores de Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) (TOLEDO, 1999).

Em uma avaliacdo da ingestdo de urucum (bixina) no Brasil, realizada no ano de 2000,
foi estimado que o nivel de consumo deste corante por grande parte da populagdo (cerca de 44
milhdes de pessoas) era de aproximadamente 150% da IDA (PAUGMGARTTEN et al.,
2002).

Contudo apesar da elevada ingestdo, alguns estudos realizados com animais tem
demonstrado a baixa toxicidade de extratos de urucum (PAUGMGARTTEN et al., 2002;
ALVES de LIMA et al., 2003; HAGIWARA, et al., 2003).

Em estudos de toxidade de extratos de urucum em ratos nao foi observado nenhum
efeito adverso como: o aumento na letalidade, aparecimento de anomalia ou retardo do
crescimento fetal (PAUGMGARTTEN et al., 2002), efeito mutagénico e nem inibidoras de
mutagdes induzidas (ALVES de LIMA et al., 2003) e potencial hepatocarcinogénico nos ratos
(HAGIWARA, et al. 2003).

2.3. Qualidade do colorifico de urucum

Apesar da diversidade de opg¢des de utilizagdo de carotenoides de urucum nas
industrias de alimentos, ¢ na culinaria doméstica que esses pigmentos sdo mais utilizados para
a elaboracao do colorifico.

Atualmente, com a revogagdo da resolu¢gdo CNNPA n°12 de 1978, a ANVISA
classifica o colorifico como um tempero, ou seja, como produtos obtidos a partir da misturas
de especiarias (produtos constituidos de partes como raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas,
flores, sementes, talos de uma ou mais espécies vegetais) e de outro(s) ingrediente(s),
fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. E
podem ser designados de “tempero” seguido do ingrediente que caracteriza o produto, desde
que ndo seja somente o nome comum da espécie(s) vegetal (ais) utilizada(s), ou por
denominagdes consagradas pelo uso. A designagdo pode ser seguida de expressdes relativas
ao processo de obtengdo, forma de apresentagdo, finalidade de uso e ou caracteristica
especifica (BRASIL, 2005) (ANEXO 2).

Normalmente, o colorifico é constituido pela mistura de fuba ou farinha de mandioca
com urucum em pd ou extrato oleoso de urucum adicionado ou nao de sal e de Oleos
comestiveis (BRASIL, 1978) (ANEXO 3).

Popularmente, o colorifico de urucum ¢ conhecido como “colorau” ou “corante” e ¢
amplamente utilizado na elaboracdo de diversos pratos da culindria brasileira, principalmente
nas regides Norte e Nordeste (PAUMGARTTEN et al., 2002.) ou em localidades onde ha a
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concentracdo da populacdo nordestina, pela tradicdo de consumo na culindria local (SOUZA e
SAO JOSE, 2009).

Em 2000, o consumo anual de colorifico no Brasil foi estimado em 1.200 toneladas.
No segmento de condimentos, especiarias e temperos o colorifico representa 44,6%, seguido
da pimenta-do-reino com 35,4%, da canela com 4,1%, do cominho com 4% e os restantes
11,9% representados pela pimenta com cominho, bicarbonato, orégano, louro, erva-doce,
cravo, camomila e outros (FRANCO et al., 2002). Em 2001 estimava-se em 1.600 toneladas
de colorifico consumido anualmente (SOUZA e SAO JOSE, 2009).

A fabricacdo do colorifico ¢ realizada por métodos caseiros e/ou agroindustriais de
grande porte como acontece no estado de Sdo Paulo e na Paraiba. Segundo Franco et al.
(2002), da producdo brasileira de sementes de urucum, 60% destinam-se a fabricacdo do
colorifico, sendo o restante destinado as industrias de corantes e para exportacdo. A
comercializacdo ¢ feita em todo pais, porém, observa-se um maior consumo no Nordeste
brasileiro.

O colorifico ¢ consumido por em torno de 130 milhdes de brasileiros e o seu consumo
ndo ¢ prejudicial a satde, pois além de possuir efeitos benéficos de reduzir o colesterol,
dispde, em suas propriedades, de altos teores de proteinas e aminoacidos essenciais
(OLIVEIRA, 2000). Como também possui um alto teor de bixina, o colorifico pode contribuir
para a protecdo de células e tecidos contra os radicais livres (SILVA et al., 2001).

Tochinni ¢ Mercadante (2001), em estudo realizado sobre a composicdo dos
carotendides em colorificos de urucum, relataram ter encontrado bixina como carotendide
majoritario e norbixina em menor quantidade. Este resultado era esperado em razio da
composicdao da semente de urucum ser composta por 80 % de bixina e ser um dos principais
componentes do colorau. Os teores de bixina variaram de 154 a 354 mg/100g e os de
norbixina de 2,1 a 6,6 mg/100g.

Além das propriedades citadas, recentemente alguns trabalhos tém relatado
significativa atividade antioxidante em extrato dos carotendides de urucum, que de certa
forma podem também ser observadas nos colorificos sugerindo que este tempero pode ser
utilizado como antioxidante natural.

De acordo com Martinez-Tomé et al. (2001), os extratos de urucum apresentaram boa
atividade antioxidante como sequestradores de diversas formas reativas de oxigénio, sendo
que em meio aquoso o extrato de urucum apresentou atividade maior que alecrim, porém
menor que orégano e cominho.

Mariutti et al. (2008) avaliaram os extratos etandlicos de 23 ervas e condimentos
desidratados comercializados no Brasil. Os extratos foram analisados quanto as suas
propriedades antioxidantes, utilizando os radicais 2,2’-difenil-b-picrilhidrazil (DPPH-) e acido
2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico) (ABTS:-+). O Trolox foi usado como
referéncia para ambos radicais. Os autores verificaram que o colorifico de urucum apresentou
atividade antioxidante maior que extratos de vegetais comumente utilizados na culinaria,
como o de cebola.

Mercadante et al. (2010) realizaram um estudo sobre o efeito de pigmentos naturais,
em substituicdo de um composto sintético, sobre a estabilidade oxidativa de linguicas
refrigeradas, no qual observaram que a norbixina juntamente com a zeaxantina foram os
antioxidantes considerados mais eficientes.

No trabalho realizado por Chiste et al.(2011) os resultados obtidos mostraram que os
extratos de urucum também podem ser eficazes na prevengao da peroxidagdo lipidica e
protecdo de alimentos e ainda ser usados em medicamentos contra danos oxidativos.

Castro et al. (2011) avaliaram o efeito da adicdo do colorifico sobre a oxidagdo
lipidica, cor e teores de vitamina E em hamburgueres de frango crus e grelhados, durante o



armazenamento sob congelamento durante 120 dias. Os autores verificaram que a adigdo de
colorifico (0,4 g/100 g) foi efetiva na reducao da oxidagdo das amostras estudadas.

Apesar destes beneficios, muitas vezes a produgdo industrial ou caseira do colorifico,
o desconhecimento da legislacdo e a falta de padronizacdo podem comprometer sua
qualidade, conforme reportado por Morais et al. (1991) e Tocchini & Mercadande (2001).

O processo de fabricacdo do colorifico ¢ muito simples, mas devem ser tomados
muitos cuidados, desde a selecdo da matéria-prima, bem como a higiene ¢ manipulacdo das
sementes durante o processo de secagem, que devem ser realizados em locais limpos para
garantir a qualidade do produto final sem riscos de contaminagio (SOUZA e SAO JOSE,
2009).

Cabe destacar que os resultados sobre qualidade de colorificos, bem como de outros
temperos sdo muitas vezes dificeis de serem comparados, pois hd poucos trabalhos
disponiveis na literatura. Além disso, alguns dos pardmetros de qualidade como
microbioldgicos, fisco-quimicos, rotulagem e microscopicos nao sao reportados nos estudos
disponiveis.

O estudo mais completo foi o realizado por Morais et al. (1991), que avaliaram os
pardmetros microbiologicos (salmonelas, coliformes totais e coliformes fecais),
microscopicos e fisico-quimicos (composi¢do centesimal, corantes artificiais e cloreto de
sodio) de 14 amostras de colorifico comercializadas na cidade de Pernambuco. Tocchini e
Mercadante (2001) avaliaram apenas os teores de bixina e norbixina, utilizando cromatografia
liquida de alta eficiéncia (CLAE), de 25 amostras de colorificos adquiridas em supermercados
de Campinas (SP), porém ndo determinaram outros pardmetros como composi¢ao centesimal
e avaliacdo microbioldgica ou microscopica. O mesmo foi verificado no trabalho de Souza &
Sao José (2009), que estudaram as condigdes de higiene no processamento e manipulagdo do
colorifico, pesquisando qualitativamente a presenga de ovos de helmintos como Ascaris
lumbricoides, Trichuris trichiura, Enterobius vermicularis, Taenia sp., Ancilostomideos e
cistos de protozoarios como Gidrdia lamblia, Entamoeba coli, Entamoeba histolytica em
amostras de colorifico. Os autores analisaram 35 amostras com a denominacdo de colorifico
industrial, 35 com a denominagdo de colorau industrial € 35 de colorifico caseiro vendidos em
supermercados e feiras livres, ambos situados no perimetro urbano do municipio de Vitéria da
Conquista (BA).

A Tabela 1 apresenta uma compilacao dos principais estudos de qualidade de temperos
disponiveis na literatura e as principais analises realizadas.

Para outros tipos de temperos (Tabela 1), como mistura para carnes (HOFFMAN et al.,
1991), condimentos (HOFFMAN et al., 1994) e de alho e sal (CARVALHO et al., 1998)
também se verificou que a qualidade ¢ geralmente avaliada por meio da andlise
microbioldgica.
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Tabela 1. Estudos envolvendo a avaliacdo da qualidade de temperos e as principais
analises realizadas em diferentes estados brasileiros.

Tipo de tempero Pariametro de qualidade

industrializado avaliado Local Referéncia

Rotulagem, composi¢do
centesimal, avalia¢do Pernambuco/PE Morais et al., 1991
microbiologica e microscopia

Colorificos .. .. . Tochini &
Teor de bixina e norbixina Campinas / SP Mercadante, 2001
Enteroparasitas Vitoria da Souza & Sio José,
p conquista/BA 2009
Mistura de temperos Avaliagdo microbiologica NI Hoffman et al.,
para carnes 1991
. C L Sdo José do Rio Hoffman et al.,
Condimentos Avaliacdo microbioldgica Preto/SP 1994
Alho e sal Compos.lgap .ﬁs1co-qu1m1.ca, Juiz de Fora/MG Carvalho et al.,
microbiolodgica e sensorial 1998

NI: ndo informado

Com relacdo a qualidade das amostras de colorifico nos estudos citados na Tabela 1,
pode-se concluir que apesar da importancia deste tempero, ainda se faz necessario um grande
avango no que diz respeito ao seu controle de qualidade e padronizagao nos processos de
produgdo.

Morais et al. (1991) avaliaram a qualidade de colorificos fabricados em Pernambuco e
perceberam o ndo cumprimento da legislagdo com relagdo aos aspectos microbioldgicos,
fisico-quimicos e a negligéncia na descri¢do dos rotulos, demonstrando que existem falhas no
processamento acarretando falhas no controle e qualidade dos produtos, como também
auséncia de fiscalizagdo por parte das autoridades competentes.

Tocchini e Mercadante et al. (2001) encontraram uma pequena variagdo quanto ao teor
bixina entre diferentes lotes, de uma mesma marca. Contudo, observaram uma variagao de até
100 % de diferenca com relacdo aos carotenodides de 50 % no teor de bixina entre marcas
diferentes. O que demonstra uma necessidade padronizacdo na producdo de colorificos por
parte dos fabricantes.

Por outro lado, Souza e Sdo José¢ (2009) reportaram resultados negativos para
enteroparasitas nas 105 amostras de colorifico estudadas, uma vez que as mesmas atenderam
as exigéncias da Resolugdo da ANVISA RDC n°276,2 de 22 de setembro de 2005. Ou seja, as
amostras de colorifico artesanal e industrial apresentam condi¢des sanitarias satisfatorias de
acordo a legislacdo vigente para parasitos e larvas.

Além da qualidade microbioldgica, fisico-quimica e das verificagdes macro e
microscopicas, nos ultimos anos varios estudos tem se preocupado em avaliar a rotulagem,
uma vez que, quando feita de forma precisa e adequada ¢ fundamental para prover ao
consumidor subsidios que possibilitem a escolha de alimentos de acordo com suas
necessidades (SILVA & NASCIMENTO, 2007).

O acesso a informagao correta sobre o conteido dos alimentos configura uma questio
de seguranca alimentar e nutricional (Camara et al., 2008). Desta maneira, as industrias tém
procurado adequar-se as exigéncias da legislagdo quanto as informacgdes contidas nos rotulos
dos alimentos, para que o consumidor tenha acesso a informagdes claras e completas,
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evitando falsas afirmacdes referentes as propriedades nutricionais dos mesmos (FREITAS et
al., 2004).

A rotulagem dos alimentos orienta o consumidor sobre a qualidade e a quantidade dos
constituintes nutricionais dos produtos, auxiliando nas escolhas alimentares mais apropriadas
(CAMARA, 2007). Por esse meio se estabelece um canal entre as empresas produtoras de
alimentos e consumidores que desejam melhores informagdes sobre o produto que consomem
(PAIVA & HENRIQUES, 2005).

Os rétulos representam um espago de informagdo ao consumidor, ¢ quando bem
compreendidos permitem que as escolhas alimentares ocorram de forma mais criteriosa
(MARINS et al., 2008).

A busca pela qualidade de vida e a diversidade de alimentos industrializados existentes
no mercado tém tornado o consumidor cada vez mais exigente e preocupado com a seguranga
alimentar. De acordo com o item 3, do artigo 6°, da Lei 8078/90 (Cddigo de Protecdo e
Defesa do Consumidor) ¢ por meio do rotulo dos alimentos que se tem acesso a informagdes
como quantidade, caracteristicas nutricionais, composi¢ao, qualidade e riscos que os produtos
poderiam apresentar (YOSHIZAWA et al., 2003). Contudo, apesar de 70% da populacio
brasileira em geral consultar os rotulos antes da compra, mais da metade desse nimero nao
compreende adequadamente o significado das informagdes (BRASIL, 2001).

Dentre as iniimeras informagdes contidas nos rotulos dos alimentos destacam-se a
rotulagem nutricional e os ingredientes utilizados na elaboragdo do produto, inclusive os
aditivos, que podem estar descritos com nome por extenso ou por siglas. Esses ultimos tém
sido cada vez mais utilizados no desenvolvimento de novos produtos, com o objetivo de
melhorar aparéncia, aroma, sabor, cor, textura, valor nutritivo e conservagao, ¢ suas classes
geralmente geram duvidas e/ou desconfianca do consumidor, devido a linguagem técnica
utilizada.

O uso das informagdes nutricionais obrigatdrias nos rotulos dos alimentos e bebidas
embaladas estd regulamentado no Brasil desde 2001, a adequacdo das normas brasileiras
frente aos paises do Mercado Comum do Sul, Mercosul, foi imprescindivel visto o avango
desse tema no contexto mundial (DIAS et al., 2008). Além disso, segundo estes autores, para
evitar decisdes ou conclusdes equivocadas, as tabelas precisam ser confiaveis, atualizadas e
mais completas possiveis, obedecendo aos padrdes determinados, visando fornecer
informagdes objetivas e possibilitando comparagdes entre marcas resultando assim, em uma
escolha mais saudavel e uma maior diversificagdo da alimentagdo, em contraposi¢do a
massificacdo de uma dieta monotona e desequilibrada.

As informagdes nutricionais obrigatorias referem-se ao produto na forma como esta
exposto a venda e devem ser apresentadas em porgdes ¢ medidas caseiras correspondentes.
Elas ainda devem conter o percentual de valores didrios para cada nutriente declarado — valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e s6dio-exceto no caso dos acidos graxos frans cujo percentual de valor didrio nao
deve ser declarado.

Dentre as principais legislacdes utilizadas na orientagdo do consumidor destacam-se a
RDC 259/02 (Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados), a RDC
359/03 (Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional), RDC 360/03 (Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados) e a Lei Federal n° 10.674 de 16 de maio de 2003. A mesma obriga que 0s
produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida
preventiva e de controle da doenga celiaca.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Amostras

Foram coletadas 28 amostras de colorifico (descricdo dos rétulos em ANEXO 1) no
periodo de Junho a Novembro de 2010, sendo 24 industrializadas de diferentes marcas e/ou
lotes obtidas em supermercados e/ou hipermercados de Seropédica (RJ); do Rio de Janeiro
(RJ); de Maceid (Al); de Salvador (BA) e de Belo Horizonte (MG). Estas amostras foram
fabricadas nos seguintes estados: Bahia, Maranhdo, Minas Gerais, Goias, Paraiba,
Pernambuco, Rio de Janeiro e Rio Grande do Norte, Sdo Paulo e Sergipe. Além disso,
também foram coletadas 3 amostras de feiras livres e 1 a granel, em Salvador (BA) e Sao Luis
(MA), respectivamente.

Durante todo o experimento, as amostras foram mantidas sob a prote¢do da luz e do
calor, conforme orientacao descrita no rotulo.

3.2 Métodos

Todas as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas no Laboratorio
de Analise de Alimentos e Bebidas (LAAB) do DTA/IT/UFRRI.

3.2.1 Analise da rotulagem dos colorificos

As amostras de colorifico foram avaliadas quanto a rotulagem confrontando as
informagdes contidas nos rotulos com as exigidas na RDC 259/2002 - Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos Embalados, (ANEXO 4); RDC 359/2003 — Regulamento
Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, (ANEXO
5); RDC 360/2003 - Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, (ANEXO 6); Lei Federal n° 10.674 de 16 de maio de 2003 (obriga a que os
produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenga de gluten, como medida
preventiva e de controle da doenga celiaca). Com base nas informagdes apresentadas nos
rotulos foi elaborada uma Ficha de Avaliacao para cada amostra, na qual se registrou a marca,
o lote, o peso liquido, a lista de ingredientes, as informag¢des nutricionais, a identificacdo da
origem, o prazo de validade, o modo de conservagdo e as informagdes uteis (telefone, e-mail
ou site e caixa postal), além da verificagdo das adverténcias de “contém” ou “ndo contém”
gluten.

Foram consideradas em discorddncia com a rotulagem, as amostras ndo que
apresentaram pelo menos um item exigido pelas Legislacdes citadas acima.

3.2.1.1 Determinacio do valor energético (VE)

A determinacdo do valor energético calculado (VE.) foi realizada de acordo com
BRASIL (2003)° utilizando-se os teores, em grama (g), de carboidratos, proteinas, gorduras
declarados no rétulo de cada amostra e considerando-se como fatores de conversdo para
carboidratos e proteinas 4 Kcal/g e para os lipideos 9 Kcal/g, por meio da seguinte equagao:

VEC =4C+4P+9L (1)

Onde:
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VE, = valor energético calculado (Kcal)
C=quantidade de carboidrato (g)

P= quantidade de proteinas (g)

L= quantidade de lipideos(g)

O célculo do erro (%) entre o valor declarado no rétulo e o calculado foi determinado
utilizando-se a seguinte equacao:

Erro (%) = —(Vdv_dVC J+100 2)

Onde:

V4= Valor declarado no rétulo pelo fabricante (Kcal)
V.= Valor calculado (Kcal)

3.2.2 Composic¢io centesimal dos colorificos

As determinagdes fisico-quimicas de composi¢do centesimal e do teor de sodio foram
realizadas seguindo os métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008).

3.2.2.1 Determinaciao da Umidade (% U)

Para determinacdo da %U, pesou-se aproximadamente 3 g de amostra, em uma capsula
de porcelana, previamente preparada (aquecida em estufa a 105 °C/1 hora, e resfriada até
temperatura ambiente, em dessecador). Em seguida, as amostras foram submetidas a secagem
em estufa a 105° C por 4 horas (até a obtengdo do peso constante). Ao final deste periodo, as
amostras foram acondicionadas em dessecador até atingirem a temperatura ambiente e
pesadas, para a determinagao do teor de umidade (%U), conforme a equagao (3):

mf_
%U=ﬂ*100 (3)
Mg

Onde:

my= massa final da amostra em gramas (g)
m,= massa inicial da amostra em gramas (g)

3.2.2.2 Residuo mineral fixo total ou cinzas totais (% Cz)

Para a determinagdo do % Cz, 3g da amostra foram pesadas em cadinho de porcelana,
submetido a secagem na mufla a 550 ° C por 1 hora e resfriados até a temperatura ambiente,
em dessecador. Apds este procedimento, as amostras de colorifico foram submetidas a
calcinag¢do em chapa elétrica e incineragdo em mufla (550°C), até a obtencdo das cinzas com
coloracdo branca ou ligeiramente acinzentada. Ao final deste procedimento, as amostras
foram acondicionadas em dessecador até atingirem a temperatura ambiente e pesadas, para a
determinagdo do teor de cinzas totais (% Cz), conforme a equagao (4):

mf_
%Cz=ﬂ*100 4)
Mo

Onde:
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m¢= massa final da amostra em gramas (g)
m, = massa inicial da amostra em gramas (g)

3.2.2.3 Determinacao das proteinas (% Ptns)

Para a determinacdo do teor de proteinas, quantificou-se o teor de nitrogénio total
utilizando o método de Kjeldhal com modificacdes.

As amostras de colorifico (~0,5 g) foram pesadas em papel manteiga e transferidas para
um tubo de ensaio, contendo acido sulfurico concentrado (~ 7 mL) e mistura catalitica (~ 0,1
g). Em seguida, os tubos foram submetidos a digestdo imida sob aquecimento, em digestor.
Durante esta etapa, a temperatura foi elevada gradativamente de 50 ° C em 50 ° C até atingir
360 ° C e o término da digestdo foi evidenciado quando as amostras ficaram limpidas e
transparentes.

Apobs a digestdo, as amostras foram submetidas a destilagdo em destilador micro-
Kjeldhal e em seguida tituladas com acido sulfurico a 0,1 M e indicador misto. Ao final da
titulagdo, o volume de acido gasto foi registrado e procedeu-se o calculo do teor de nitrogénio
total, utilizando-se a equacao (5):

V*0,14 *f
mg

%Ptns = *100 (5)

Onde:

V= volume de 4cido sulfurico 0,1 M gasto na titulagao (mL)
f = fator de conversao (6,25)
m , = massa inicial da amostra (g)

Considerou-se o fator de conversdo de proteinas de 6,25, segundo IAL (2008).

3.2.2.4 Determinacio do teor de lipideos totais (% LT)

Para a determinacdo do % LT, foi pesada aproximadamente 5 g de amostra em um papel
de filtro, que foi acondicionado em um cartucho de celulose e inserido no extrator tipo
Soxhlet. A extracdo da fracdo lipidica foi realizada com solvente éter de petrdleo sob
aquecimento (~65 ° C), em chapa elétrica, por 6 horas. Apos este periodo, o excesso de
solvente por aquecimento em chapa elétrica. Apds eliminacao do excesso, os baldes foram
transferidos para estufa 105 © C, onde foi mantido por cerca de 1 hora (até a eliminago total
do solvente). Em seguida, os baldes foram resfriados até temperatura ambiente em dessecador
e em seguida foram pesados para a quantificagdo dos lipideos totais segundo a equacao (6):

N

%LT =——*100
e ©)

Onde:

N= peso da fra¢do lipidica (g) apds a eliminagdo total do solvente de extragdao
m,= massa inicial da amostra (g).

3.2.2.5 Determinacio dos carboidratos totais (% CT)
O teor de carboidratos totais (%CT) foi determinado por diferenca conforme a equacdo
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abaixo (BRASIL 2003°).
% CT =100 — ( %U + %Cz + %Ptns + %LT) )

Onde:

% Umidade: Umidade
% Cz Cinzas totais

% Ptns: Nitrogénio total
% LT: Lipideos totais

3.2.2.6 Analise de Sédio por Fotometro de chama

O teor de sddio foi analisado a partir do Método de Digestdo da Amostra (IAL, 2008),
utilizando o aparelho Fotdmetro de Chama (Analyser 910 M).

A realizacdo da andlise de sodio foi realizada a partir das cinzas das amostras. Foi
adicionado a este residuo, 4 mL de acido nitrico e em seguida, este conteudo foi transferido
para um baldo volumétrico (100 mL), que foi avolumado com agua destilada.

Posteriormente, o baldo foi levado até ao Fotometro de chama para entdo ser feita a
leitura de sodio. O resultado encontrado era expresso em partes por milhdo (ppm), conforme
as equacdes abaixo:

(V pmm *100 )
Na mg = T (3)

Onde:
V ppm= Valor ppm encontrado no fotometro

(Na em mg *100)
m amostra (g)

Na mg /100g amostra = 9)

Na em mg= valor encontrado na equag&o anterior (7)
M amostra g = massa da amostra inicial antes de incinerar

% ~
Na mg / Porgdo g amostra = (Na em mg/100g dlao?)n;ostra Porgao (g)) 10

3.2.3 Analises Microbiolégicas

As amostras foram analisadas quanto aos parametros exigidos pela RDC n°12 de 2 de
fevereiro de 2001, para Salmonella e Coliformes fecais a 45 ° C (ANEXO 7);.

A determinacdo quantitativa de bactérias do grupo coliforme a 35°C, a 45°C foi
realizada de acordo com a técnica do Numero Mais Provavel (NMP/g), recomendada pela
American Public Health Association (VANDERZANT & SPLITTSTOESSER, 1992).

Foram pesados assepticamente, 25 gramas de cada amostra e adicionados 225mL de
solugdo salina estéril (NaCl 0,85% p/v) com 0,1% (p/v) de Peptona (SSP), a fim de obter-se a
dilui¢do inicial (10™), a qual foi homogeneizada em um stomacher. Posteriormente, 1 mL
desta dilui¢@o foi colocada num tubo contendo 9mL de solucdo salina peptonada (SSP) 0,1%,
obtendo-se a dilui¢io 107 e tal procedimento foi repetido para obtencio da diluigdo 107. De
cada uma dessas diluigdes, aliquotas iguais foram transferidas para trés tubos respectivos de

cada dilui¢do, contendo Caldo Lauril Sulfato e um tubo coletor de gas (tubo de Durhan).
16



Todos os tubos foram identificados e incubados, em estufa a 45° C por 24 horas. No caso de
coliformes, a presenca deste grupo foi evidenciada pela turva¢do do meio com produgdo de
gas. Pelo nimero de tubos positivos em cada uma das diluicdes empregadas determina-se o
NMP/g por de amostra, tendo como base a tabela estatistica de Hoskins.

3.2.4 Analises Microscopicas

As andlises foram realizadas no laboratorio de Micorrizas da EMBRAPA -
Agrobiologia, Km 47, Seropédica, RJ, utilizando-se um microscopio estereoscopico Zeiss
Stemi 2000.

As amostras utilizadas estavam em suas embalagens originais integras, ou seja, isenta
de danos, violagdo, perfuragdes, outros. Foram avaliadas macroscopicamente, a olho nu, e
microscopicamente quanto a presenca de sujidades, larvas e parasitos, excrementos de insetos
e ou de outros animais, elementos histolégicos, objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes,
que podem causar lesdes no consumidor e quanto a presenga de sementes inteiras de urucum.
Os resultados obtidos foram confrontados com a Resolu¢do RDC n°® 175 da ANVISA de 2003,
“Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matéria Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais
a saide Humana em Alimentos Embalados” (ANEXO 8).

Para a realizacao das analises, cada amostra utilizada foi composta pela mistura de
diferentes partes coletadas dentro da embalagem. As amostras foram colocadas em uma placa
de Petri para a visualizacdo do material pelo Microscopio (Figura 4 A e B), sendo as imagens
capturas em uma camera conectada a um computador, onde foram armazenadas as fotos,
como também foram feitas anotagdes das imagens obtidas (Figura 4C).

“*F

Figura 4. Microscopio estereoscopico (A); visualizacio das amostras nas placas (B) e
imagens obtidas (C).

A B C

Antes de iniciar a captura das imagens as amostras foram classificadas quanto ao grau
de sujidades, conforme abaixo:

a) Amostras com sujidades ou presenca de sementes abundantes de facil
visualiza¢ao;

b) Amostras com poucas sementes e/ou sujidades de facil visualizacao;

¢) Amostras com sujidades ou presenca de sementes abundantes, porém de dificil
visualizag¢do, devido a compactacdo do colorifico. Sendo necessario, portanto, um
tratamento prévio de limpeza, utilizando-se agua deionizada e detergente neutro e
secagem em estufa a 105° C por 1 hora, para promover a descompactagdo do
produto.
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3.2.5 Analises dos resultados

As andlises de composicdo centesimal foram realizadas em triplicata. A partir dos
resultados obtidos foi calculado a média, o desvio-padrio, o coeficiente de variacdo e o
intervalo de confianga a 95,45%.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises dos rétulos das embalagens das amostras de colorificos.

A rotulagem € um meio pelo qual se estabelece um canal entre as empresas produtoras
de alimentos e consumidores que desejam melhores informagdes sobre o produto que
compram (PAIVA & HENRIQUES, 2005). De acordo com o item 3, do artigo 6°, da Lei
8078/90 (Codigo de Prote¢do e Defesa do consumidor) ¢ por meio do rétulo dos alimentos
que se tem acesso a informagdes como quantidade, caracteristicas nutricionais, composicao,
qualidade e riscos que os produtos poderiam apresentar (BRASIL, 1990).

Para a verificacdo da conformidade da rotulagem dos colorificos, a analise foi
realizada por meio da comparacdo dos rétulos com as trés resolugdes vigentes, RDC 259/02
(Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados), 359/03 (Regulamento
Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional) e RDC
360/03 (Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados) e a Lei
Federal n° 10.674 de 16 de maio de 2003, que obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de controle
da doenga celiaca.

De uma forma geral, observou-se que a maioria dos fabricantes das amostras
industrializadas de colorifico (n=24) ndo cumpriu com pelo menos uma das legislagdes
estudadas, pois 91,7% dos rotulos analisados apresentaram pelo menos algum tipo
irregularidade. Cabe destacar que amostras adquiridas em feira livre e a granel ndo foram
confrontadas com o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados (RDC
360/03), visto que o mesmo nao se aplica para os produtos fracionados nos pontos de venda a
varejo (como foi o caso da amostra adquirida a granel) e comercializados como pré-medidos,
como as amostras que foram adquiridas nas feiras livres de Salvador, BA e de Sdo Luis, MA.

Nas amostras industrializadas foram observadas ndao conformidades com relagdo ao
calculo do valor energético, ao peso da por¢ao na tabela informacao nutricional do colorifico,
a presenga da medida caseira proporcional a por¢ao, a declaracdo da presenca de sal na lista
de ingredientes, presenga da adverténcia “contém ou ndo contém gliten”, a utilizagdo do valor
diario de referéncia de 2000 Kcal, conforme a Figura 5.
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Figura 5. Grafico com % de rotulos das amostras industrializadas com informacdes obrigatorias
em desacordo com a Resolucio RDC n° 259/2002, RDC 359/03, RDC n° 360/2003 da ANVISA e a
Lei Federal n° 10.674 / 2003.

4.1.1 Irregularidades com a RDC 360/03 (ANVISA)

A RDC 360/03, Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, exige que na informagdo nutricional seja declarada a presenca dos seguintes
nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sodio, além do calculo do valor energético tendo como base a quantidade de
carboidratos, proteinas e gorduras e os fatores de conversdo sugeridos pela ANVISA
(BRASIL 2003°).

Apds a andlise comparativa entre as informacdes contidas nos rétulos das amostras
adquiridas e as exigéncias da Legislagdo, verificaram-se com relagdo a presenca dos
nutrientes, que 100% das amostras estavam coerentes com esta expectativa por apresentaram
os itens supracitados, estando, portanto, todas as amostras analisadas de acordo com a
Legislacdo. Contudo, 83% das amostras (Figura 5) apresentavam erro no calculo do VE,
estando em desacordo com a RDC 360/03.

Na Tabela abaixo estdo apresentados os valores de VE declarado no rétulo e os
calculados das amostras industrializadas.

Cabe ressaltar que a Resolucdo (RDC 360/03) admite uma tolerancia de + 20 % com
relacdo aos valores de nutrientes, contudo o mesmo nao se aplica ao calculo do VE. Logo,
apenas 4 amostras (6, 17,19 e 24) apresentaram o valor caldrico declarado igual ao calculado,
e por conseguinte, 0 % de erro (Tabela 2).
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Tabela 2. Valor energético declarado no rétulo e calculado das amostras de colorifico
industrializadas.

Valor energético (Kcal)

Amostras
Rotulo Calculado®
1 50 71
2 50 71
3 40 56
4 20 18
5 40 56
6 19 19
7 0,38 0,409
8 18 14
9 10 12
10 6,3 5
11 10 8
12 16 14
13 18 14
14 50 71
15 34,53 146
16 20 18
17 19 19
18 18 16
19 19 19
20 18 16
21 8 19
22 5 4
23 6,3 5
24 279 279

*Valor energético calculado de acordo com o teor de carboidrato, proteinas e gordura declarado pelo fabricante e
os fatores de conversdao da RDC 360/03.

De forma geral, as amostras estudadas apresentaram uma margem de erro absoluto,
com relacdo ao valor declarado e o calculado de até 323 %, conforme a Figura 6.

Duas amostras da mesma marca (6 e 15), porém de lotes diferentes, apresentaram VE
declarado discordantes entre si, 19 e 34, 23 Kcal, respectivamente (Tabela 2). Além dessa
diferencga, foi observado que amostra 15 apresentou o maior erro (%) de -322,8%, entre o
valor declarado no rotulo e o calculado (Figura 6). Isso demonstra uma elevada falta de
padronizagdo da fabricagdo e incoeréncia com relagdo as informagdes contidas nos rotulos
desta marca de colorifico, em especifico.
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Figura 6. Erro percentual entre o valor energético declarado e o calculado das amostras
de colorifico industrializadas.

As amostras 4, 8, 10, 11, 12, 13, 16, 18, 20, 22 ¢ 23 apresentaram VE declarado no
rétulo acima do calculado corretamente em até + 22,2%, enquanto que as demais (1, 2, 3, 5, 7,
9, 14, 15 e 21) subestimaram o valor do VE em até - 322,8% (Figura 6). Este valor de VE
subestimado pode comprometer a saide do consumidor, principalmente de individuos com
sobrepeso ou obesos, que necessitam de dietas menos caldricas.

O elevado percentual de erro no célculo do VE das amostras estudadas sugere a falta
de preocupacao dos fabricantes de nao fornecer dados corretos ao consumidor final.

Além disso, 4 amostras (14,29 % ) declararam o valor do VE utilizando nlimeros com
casas decimais, o que contraria a RDC 360/03 que exige que este parametro seja declarado
utilizando-se apenas nimeros inteiros.

4.1.2 Irregularidades com relacio a RDC 359/03

Segundo a RDC 359/03 (BRASIL 2003%), para fins de estabelecer o tamanho da
porcao, considera como base uma alimentagdo didria uma ingestao de 2000 Kcal ou 8400 KJ.
Além disso, esta Legislagdo determina os valores especificos para peso liquido ¢ medida
caseira, a serem utilizadas na tabela de informagao nutricional para cada tipo de alimento. No
caso de colorificos o valor do peso liquido da porgdo, estipulado pela legislagdo, deve ser
expresso em 5 g equivalentes a uma colher de chd como medida caseira.

Do total das amostras estudadas, aproximadamente 21% informou como o valor diario
(VD %) considerando uma dieta de 2.500 Kcal (Figura 5), enquanto que, o restante (79%)
estava de acordo com esse regulamento, pois apresentaram o valor diario (VD %) de 2.000
Kcal. Foi observado ainda, que as amostras da mesma marca (6 e 15), porém de lotes
diferentes apresentaram novamente informagdes contraditorias. A amostra 6 informou no seu
rétulo como valor didrio (%VD) de 2000 Kcal, enquanto que a 15, apresentou o %VD de
2500 Kcal. Uma possivel justificativa para este tipo de erro ¢ a falta de atualizacdo dos
fabricantes com relagdo as Legislagdes vigentes.

Nas amostras estudadas, 54 % (Figura 5) apresentaram valores diferentes de 5 g para
peso liquido equivalente a uma por¢ao ¢ 1 colher de chd como medida caseira, conforme
exigido pela RDC 359/03.

Dentre as amostras observadas com irregularidades, trés colocaram a medida caseira
correta de acordo com a RDC 359/03, porém o peso liquido da por¢do das mesmas nao
condizia com o peso liquido sugerido pela mesma Resolugdo. O que torna falsa a informacgao
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fornecida pela industria, uma vez que o fabricante nao declarou corretamente a proporgao
equivalente do peso liquido em relagdo a medida caseira.

Outra contradi¢do encontrada nas amostras 6 ¢ 15 foi com relagao ao peso da porgao.
Onde a amostra 6 estava de acordo com a RDC 359/03 indicando como peso liquido para o
tamanho da por¢do na informag¢do nutricional de 5 g e 1 colher de chd como medida caseira
equivalente. Contudo, a amostra “15” além de informar errado o peso da por¢do como sendo
de 10 g, ndo continha a medida caseira no quadro de informag¢do para equivaléncia do peso
liquido exigido pela RDC 359/03.

4.1.3 Irregularidades com a RDC 259/02

A RDC 259/02 ¢ o Regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados, que
obriga a descri¢do do local de origem do produto, a identificagdo do lote e a apresentacdo do
prazo de validade nos rétulos dos produtos. Além disso, também ¢ exigido que a presenca de
determinados nutrientes na tabela de informacao nutricional tenha correlacdo com a lista de
ingredientes descrita no rotulo.

Nas amostras estudadas foi constatado que 45% delas ndo identificaram o lote na
embalagem (Figura 5). Com relagdo ao prazo de validade, no caso de produtos como o
colorifico que apresentam validade acima de trés meses, essa descri¢ao deve ser feita apenas
informando-se o més e o ano. Observou-se que todas as marcas industrializadas informavam o
prazo de validade de acordo com a legislagao.

Outra irregularidade apresentada foi que 38% das amostras (Figura 5) declararam o
teor de sodio (mg) na tabela de informacao nutricional, porém, ndo foi observada a presenga
de sal na lista de ingredientes do produto.

4.1.4 Irregularidades com a Lei Federal n® 10.674/2003

A Lei Federal n° 10.674 de 16 de maio de 2003 obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de gluten, em destaque, como medida preventiva
e de controle da doenga celiaca. Foi verificado que 21% das amostras nao continham esta
informa¢do em nenhuma parte da embalagem, sendo esta negligéncia considerada um erro
grave desrespeitando a saude de consumidores que tém doenga celiaca.

Percebeu-se ainda mais um tipo de irregularidade nas amostras (6 e 15), citados
anteriormente, com relagio a Lei 10.674. A amostra 6 apresentou a adverténcia NAO
CONTEM GLUTEN, enquanto a amostra 15 ndo apresentou nenhum tipo de adverténcia,
estando em desacordo com a legislacdo que exige a informacao em destaque sobre a presenca
ou nao de gluten.

4.1.5 Informacoes tuteis ao consumidor

Em relacdo as informagdes uteis ao consumidor, 100 % dos roétulos apresentavam
telefone, e-mail e/ou site e caixa postal como também todas as amostras observadas
descreviam o local de origem. A amostra a granel continha uma etiqueta com estas
informagdes. Entretanto, nas embalagens das amostras adquiridas em feiras livres, nenhuma
informacao foi encontrada.
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4.1.6 Outros tipos de inadequacgoes

De forma geral as amostras apresentaram aspecto de pd fino, cor alaranjada, cheiro e
sabor proprio estando de acordo com a Norma para colorificos da Resolugdio CNNPA n°12/78
(BRASIL, 1978). Contudo observou-se uma grande variagdo na coloracdo das amostras de
colorifico entre as diferentes marcas. O mesmo foi relatado por Tocchini e Mercadante
(2001), que sugeriram que seja estabelecida uma quantidade de urucum a ser adicionada ao
colorifico, que pode ser controlada através da quantidade de bixina, com a finalidade de
uniformizar a coloragao deste tipo de produto. Outro fator que também pode influenciar nas
tonalidades da cores encontradas nos colorificos ¢ o método como o pigmento foi extraido das
sementes (CHAO et al., 1991). Porque dependendo do processo utilizado pode haver perda,
degradagdo da bixina e consequentemente, ocorreram uma varia¢ao na tonalidade da cor do
corante obtido do urucum.

Ainda, com relacdo aos aspectos sensoriais das amostras, apenas a amostra 14
apresentou um aspecto rangoso na parte externa da embalagem, o que seria considerado uma
ndo conformidade com a resolugdo CNNPA n° 12/78, que exigia o preparo do colorifico com
matérias primas de boa qualidade e que ndo apresentasse odor acre ou rangoso. Uma
justificativa pode ser a ocorréncia de oxida¢ao do produto devido ao uso de embalagens
transparentes e/ou acondicionamento inadequado no local de comercializagdo, permitindo a
exposicdo a luz e, por conseguinte, a ocorréncia de reagdes quimicas ¢ formagao de produtos
de degradagdo, que comprometeram a qualidade sensorial do produto.

J& em outra marca, foi observada uma impressao inadequada do lote o que dificultava
visualizacdo do mesmo na embalagem.

Analisando de forma global, pode-se concluir que 91,67% das amostras
industrializadas estavam em desacordo com pelo 1 dos itens obrigatorios das RDC 259/02,
RDC 359/03 e a RDC 360/03, e da Lei Federal n° 10.674/03). Apenas 29% das amostras
(n=24) tiveram um percentual acima de 90% de conformidade nos itens obrigatdrios das
resolugdes (RDC 259/02, RDC 359/03 e a RDC 360/03) e da Lei Federal n° 10.674 /03,
conforme a Tabela 3. Sendo que 11 (46 %) das amostras tiveram um percentual entre as faixas
de 70 a 90 %, e as outras 6 (25%) amostras observadas encontravam-se entre 50-70 % de
conformidade com a legislacdo (Tabela 3).

Tabela 3. Percentual de amostras em conformidade com (RDC 259/2002, RDC 359/03,
RDC 360/03 e a Lei Federal n° 10.674 de 16 de maio de 2003).

Amostras % Faixa de Conformidade®
4,8,13,16, 18, 20e 21 29 90%
3,5,6,7,10,11,12,17,19,22 ¢ 23 46 70-90%
1,2,9,14,15¢ 24 25 50-70%

* faixa de conformidade com (RDC 259/02, RDC 359/03 ¢ a RDC 360/03) € a Lei Federal n° 10.674 /03

Os resultados da Tabela 3 mostram que as amostras com percentual acima de 90% de
conformidade com a legislacdo sobre rotulagem ¢ de apenas 29%, o que demonstra uma
desaten¢do ou negligéncia por parte dos fabricantes nas informagdes contidas nos rotulos dos
colorifico estudados, que tém por objetivo informar ao consumidor € ndo omitir ou declarar
informacgdes incoerentes como foi observado neste trabalho.

Morais et al. (1991), em seu estudo sobre controle de qualidade de colorificos
comercializados em Pernambuco, analisou a eficiéncia das embalagens plésticas
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termossoldadas de colorifico, concluindo que em sua maioria ndo funcionava como barreira
contra a acdo da luz, observando que em 14 % das marcas o pléastico ndo apresentava
resisténcia adequada e em uma delas havia furos. Com relagdo a declaracdo de ingredientes,
percebeu-se que 25 % dos produtos estavam em desacordo com a legislagao por ndo declarem
os ingredientes contidos em sua composicao.

Yoshizawa et al. (2003) analisaram 220 rétulos de alimentos de diferentes categorias
com énfase nos alimentos para fins especiais ¢ os adicionados de nutrientes essenciais €
também observaram o ndo cumprimento da legislacao por parte dos fabricantes. Verificando a
auséncia de informacdes sobre o modo de conservagdao do produto (25%) e sobre a presenca
de corante ou aroma artificial (16,77%) nos alimentos. Também foram encontradas
informagdes que poderiam causar engano ao consumidor (19,9%), incluindo alegacdes de
propriedades terapéuticas dos alimentos. Em mais de 50% dos rotulos analisados, segundo a
Resolu¢ao RDC 40/01, foram constatadas incorre¢oes relativas a informagao nutricional. As
principais discordancias em relagdo as demais portarias vigentes envolveram informagdes e
declaragdes obrigatdrias e especificas de cada norma. Podendo perceber que a maioria dos
rétulos dos produtos analisados encontrava-se em desacordo com a legislagao, havendo assim,
uma necessidade de fiscalizagdo mais eficaz para reforgar o compromisso dos fabricantes com
o consumidor.

4.2 Analises de composicao centesimal dos colorificos.

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas das amostras de colorificos
industrializadas, de feira-livre e a granel estdo apresentados na Tabela 4.

De uma forma geral, observou-se uma elevada variagao dos teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos, carboidratos totais e de sodio, entre as amostras estudadas, o que evidencia
a falta de padronizagdo do produto (Tabela 4). Uma possivel justificativa para isso pode ser
devido a falta de padroniza¢do dos ingredientes utilizados na formulacdo dos colorificos.
Analisando os ingredientes descritos no rotulo das amostras estudadas, verificou-se uma
grande diversificagdo nos ingredientes utilizados nas formulagdes (ANEXO 1).
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Tabela 4. Médias + desvio-padrao dos resultados das analises fisico-quimica das
amostras de colorificos.

Composiciao centesimal (%)

Amostras .. [,
Umidade Cinzas Proteinas Llpldéos Carboid.ratos Sédio
Totais totais (mg)/100g
Industrializadas
1 11,1+0,2 0,68+0,01 6,1+0,0 3,040,1 79 nd
2 10,904 0,82+0,02 6,9140,2 3,130,1 78 nd
3 10,540,5 1,28+0,04 6,910,1 5,4+0,1 76 nd
4 8,510,5 1,274+0,03 8,240,1 5,340,1 77 nd
5 11,1£0,1 0,96+0,02 6,910,5 6,1+0,2 75 8,940,4
6 10,9+0,2 0,87+0,02 7,00,2 1,7£0,0 79 40,0+0,0
7 10,940,2 8,87+0,15 5,81+0,0 3,51+0,0 71 42,2402
8 10,140,2 4,25+0,09 8,010,1 7,5+0,3 70 177,1£1,8
9 10,940,1 1,79+0,04 3,940,2 6,010,0 77 45,5%0,1
10 9,1+0,3 20,4+0,33 2,8+0,0 2,6%0,1 65 69,9%0,0
11 11,1£0,1 9,5+0,16 3,1+0,2 4,3+0,3 72 56,1%0,1
12 9,0+0,2 18,3+0,35 2,6%0,0 5,7+0,1 64 37,7%0,1
13 11,440,0 0,27+0,01 3,54+0,0 5,1+0,0 80 7,8+0,0
14 12,10,2 0,72+0,02 3,340,1 3,41+0,0 80 18,940,5
15 11,240,0 0,58+0,03 3,61+0,0 1,8+0,0 83 61,1+0,4
16 10,4+0,1 1,67+0,04 4,5£0,2 6,2+0,3 77 15,540,0
17 11,240,1 0,53+0,04 3,5%0,1 1,8+0,0 83 144,3+0,4
18 11,6%0,1 0,1940,00 3,8+0,2 2,6%0,1 82 12,840,1
19 9,940,3 0,56+0,04 3,41+0,0 3,240,0 83 9,4+0,1
20 9,0+0,2 0,31+£0,01 3,7+0,0 3,340,1 84 13,340,1
21 10,330,2 1,32+0,02 3,61+0,0 6,410,1 78 12,840,1
22 9,2+0,2 17,0£0,75 2,940,0 7,1£0,6 64 86,5+1,2
23 9,2+0,1 20,4+0,13 3,5%0,1 2,6%0,1 64 100,5£5,9
24 12,540,0 0,60+0,02 3,610,1 5,340,0 78 nd
Feira Livre

25 10,8+0,4 1,73+0,06 4,8%0,0 6,240,1 76 196,1£6,3
26 10,5+0,5 1,83£0,03 5,340,1 6,7+0,2 76 199,8+0,2
27 6,2+0,2 1,50£0,03 5,340,1 8,9%0,7 78 16,14£2,4

A granel
28 10,9+0,4 0,77+0,01 3,8+0,2 3,340,1 81 0,1+0

Nd = ndo determinado
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As analises do teor de umidade demonstraram que houve uma variagdo em torno de
4% entre as amostras industrializadas, variando de 8,54% a 12,48% (Tabela 4). Nas amostras
de feira livre o percentual de variagdo entre os valores de umidade foi de aproximadamente
4,5%. A possivel razdo da pequena diferenca entre as marcas 25 e 26 pode ser devido ao fato
das amostras serem provenientes do mesmo fornecedor. Contudo notou-se que uma houve
uma variacao de aproximadamente 4,5% dessas duas amostras, adquiridas em Salvador (BA)
em relacdo a amostra (27) adquirida em Sao Luis (MA). J4 a unica amostra a granel foi
observado um teor adequado de umidade de 10,87% (Tabela 4). Somente por efeito de
comparagdo com relagdo as exigéncias da antiga Resolu¢do CNNPA n°12, de 1978, pode-se
notar que quase todos os produtos analisados, apesar da variagdo nos resultados obtidos do
percentual de umidade entre as diferentes amostras, estariam em conformidade com a
legislacdo referente ao teor maximo de umidade que ¢ no maximo 12 % exigidos por esta
resolucao, onde somente a amostra 24 estaria em desacordo, excedendo o limite maximo em
apenas 0,5 %.

O controle de umidade de condimentos, temperos e especiarias ¢ importante,
principalmente sob do ponto de vista microbiologico, ja que, em contato com umidade e
temperatura adequadas tornam-se susceptiveis a proliferagdo de diferentes microrganismos
podendo ocasionar a deterioracdo do alimento ou provocar infec¢des ou toxiinfecgdes ao
consumidor.

O teor de cinzas também apresentou uma elevada variacdo entre as amostras
industrializadas, cuja a menor média encontrada foi de 0,19 % e a maior de 20,43 % (Tabela
4). Sendo esta diferenga de até 20 vezes a mais. Das 28 amostras analisadas, 18 estiveram
dentro da faixa de 0-5 %, estando estas em conformidade com a Tabela de Composicdo de
Alimentos (IGBE, 1999) que estima o teor de cinzas maximo de 5 g para colorau. Somente 2
amostras apresentaram o percentual de 5 -10 % e 4 de 10 a 21% (Tabela 4). Esse elevado teor
de cinzas pode ser devido adi¢do de sddio em excesso, conforme observado por Morais et al
(1991) que observou uma diferenca muito grande quanto ao teor de cinzas das amostras de
colorifico analisadas, o que segundo o autor pode ser justificado pelo abuso de sal ou a
auséncia do mesmo.

As amostras de feira livre apresentaram um valor menor que 2 % para teor de cinzas,
sendo a variagdo relativamente pequena entre os produtos, sendo a maior (1,83 %) e a menor
(1,5 %) apresentado pelas amostras 26 e 27, respectivamente. Ressaltando mais uma vez que
as amostras 25 e 26 tiveram um resultado muito préximo com uma variagdo muito pequena
entre elas de apenas 0,10 %, mostrando a probabilidade das amostras serem oriundas de um
mesmo fornecedor, como foi observado na andlise de umidade. Na amostra a granel o
resultado obtido foi de 0,77%, percebendo-se que a amostra também estd adequada com um
valor baixo para porcentagem de cinzas.

A média encontrada de proteinas nas amostras industrializadas foi de 2,6% nao
ultrapassando de 8,2 %. Sendo esta variacao de 5,6% entre as amostras estudadas, similar a
que foi reportada no trabalho de Morais et al. (1991), que observou 4,62% de diferengca numa
variacao de 4,75 a 9,37%, entre a menor ¢ maior média.

Os resultados de feira livre variam de 4,8% a 5,3%, sendo que duas amostras tiveram o
mesmo resultado e a diferenga destas com a outra amostra foi apenas de 0,5 %. A amostra a
granel teve como resultado uma média de 3,8 %.

A variagdo das médias dos lipideos totais foi de 1,7 % a 7,5% nas amostras
industrializadas. Ao observar os resultados encontrados neste trabalho com os de Morais et al,
1991, percebeu-se uma diferenca de 2,53%, onde a variacdo encontrada no presente estudo foi
de 5,8 e a encontrada pelo autor foi de 3,27%. Nas amostras de feira os resultados encontrados
foram 6,2% a 8,9 %, onde a diferen¢a entre as duas primeiras amostras foi de apenas 0,5%.
Enquanto a média encontrada para lipideos totais na amostra a granel foi de 3,3 %.
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O valor encontrado para carboidratos variou de 64 % a 84 % sendo de até 20 % esta
diferencga entre as amostras industrializadas. Comparando com os resultados de Morais et al.
(1991), onde as médias encontradas variaram de 49,61 - 78,04%. Notou-se que os autores
observaram uma diferenca superior (28 %) a deste trabalho. A diferenga entre as amostras de
feira livre foi de apenas 2 %, onde as amostras 25 ¢ 26 obtiveram o mesmo resultado, de 76
%. Mostrando mais uma vez que estas amostras estdo de alguma forma padronizadas, uma
vez que os resultados obtidos nas andlises sdo iguais ou com uma variagdo minima de apenas
0,5% entre elas. O percentual de carboidratos encontrado na amostra a granel foi de 81 %.
Comparando os resultados obtidos com os padrdes que eram exigidos pela Resolucdo
CNNPA n°12/1978, 11 das 28 amostras estariam acima do limite de 78%, valor permitido por
esta legislacdo. Sendo que aproximadamente 42 % das amostras industrializadas estariam em
situag@o de ndo conformidade com esta resolugao.

Com relagdo ao teor de sodio encontrado houve uma elevada variagdo entre as
amostras industrializadas, sendo esta diferen¢a de até 169,3 %, entre a menor média
encontrada que foi 7,8 mg e a maior 177,1 mg. O percentual maximo que era exigido para
cloreto de s6dio na antiga Resolugio CNNPA n°12, de 1978 era de 10 %. Percebeu-se que
apenas 3 das 19 das amostras industrializadas, ou seja (15,8%), de acordo com resultados
estariam dentro do limite aceitdvel de adicdo de s6dio no produto. Nove amostras (47,4%)
encontraram-se na faixa de 10 a 50 % de teor de sodio, quatro (21,1%) estdo entre a faixa de
50-100% e trés (15,8%) encontram-se acima de 100mg/100g de amostra (Tabela 4).

Nas amostras de feira livre a diferenca entre o teor de sddio também foi muito elevado
entre os produtos, variando de 16,1 a 199,8 mg. Entretanto, a diferenga entre as amostras da
mesma feira foi de apenas 3,64 mg (Tabela 4). Os resultados fisico-quimicos encontrados por
Morais, 1991 demonstraram a ocorréncia de fraude pelo excesso de cloreto de sodio em 5 das
14 marcas analisadas e a auséncia deste ingrediente em outras 5 marcas.

E na amostra a granel ndo foi encontrado presenca de sddio durante a andlise. Este
resultado deve ser devido ao fato dos produtores desta amostra ndo terem adicionado sal na
sua composi¢ao.

4.2.1 Erro percentual entre o valor dos nutrientes e micronutrientes declarados nos
rotulos das amostras industrializadas e quantificados experimentalmente.

A RDC 360/03 (ANVISA) admite uma tolerancia de + 20% com rela¢do ao valor dos
nutrientes declarados no rotulo. Ainda de acordo com a mesma resolucdo, a informacao
nutricional podera ser expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para nutrientes quando o
alimento contiver quantidades menores ou iguais as estabelecidas como “ndo significadas”, de
acordo com a Tabela abaixo:
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Tabela 5. Quantidades nao significativas de nutrientes isentas de declaracio nos réotulos
dos alimentos, de acordo com a RDC 360/03 da ANVISA.

Nutrientes Quantidades néo significativas por porc¢ao

(expressa em g ou mg)

Proteinas Menor ouigual 2 0,5 g
Gorduras totais Menor ouiguala 0,5 g
Carboidratos Menor ouiguala 0,5 g
Sodio Menor ou igual a 5 mg

Fonte: adaptada da RDC 360/03 (BRASIL 2003°).

Na Figura 7 observa-se que houve erro na declaracdo do valor de proteinas nos rotulos
de oito amostras.
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amostras de colorifico

Figura 7. Erro percentual entre o valor de proteinas declarado no rotulo e o valor
experimental. Barras vermelhas = amostras dentro da faixa de tolerancia da RDC
360/03 da ANVISA.

Como foi citada anteriormente, a RDC 360/03 da ANVISA permite uma tolerancia de
+ 20% com relagdo ao valor dos nutrientes declarados no rétulo. Sendo assim as amostras 2, 3
e 5, apesar de terem um erro de +13,38, - 8,28 e -7,19 %, respectivamente, estavam dentro da
margem + 20% permitida pela RDC 360/03 (Figura 7). Em razdo disso, somente cinco (1, 7,
14, 15 e 24) estariam em desacordo com as informagdes dos valores de proteinas declarado
nos roétulos, com percentual de erro que variou de +24,25% a +62,32%. As demais amostras
4, 6, 8,9, 10, 11, 12, 13, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22 e 23), ndo estdo presentes no grafico
(Figura 7) em razao do valor analisado ser correspondente ao declarado no rétulo ou de ser
menor que 0,5 g de proteinas que ndo precisa ser declarado como foi explicado acima na
Tabela 5.

Na avaliagao dos resultados de percentual de erro de lipideos analisados no laboratdrio
confrontados com o declarado nos roétulos, percebeu-se que 16 (66,7%) das 24 amostras
continham erro, uma vez que se encontraram fora da margem de tolerancia maxima da RDC
360/03. O erro encontrado variou de +56 % a -203,33% (Figura 8).
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Figura 8. Erro percentual entre o valor de lipideos declarado no rétulo e o valor
experimental.

As amostras 8, 9, 10, 11, 12, 13, 21 e 23 declararam corretamente os valores de
lipideos como Og, uma vez que apresentaram teores dentro da faixa considerada como
quantidade ndo significativa, ou seja, abaixo 0,5 g/por¢ao (Tabela 5). Esses valores foram
confirmados experimentalmente e a média de lipideos dessas amostras variou de 0,07 a 0,37
g/porgao.

Conforme observado nas analises anteriores, o teor de carboidratos encontrado
divergiu do valor declarado no roétulo, apresentando erro absoluto de 0,8% a 86,7%. Do total
das 24 amostras, 50% estavam dentro da faixa de tolerancia estipulada na Legislagdo (+ 20%),
conforme a Figura 9.
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Figura 9. Erro percentual entre o valor de carboidratos declarado no rotulo e o valor
experimental. Barra vermelha = amostras dentro da faixa de tolerancia (= 20%) e barra cinza =
amostras fora da margem de tolerincia.

Na Figura 10, percebeu-se uma variacdo do % de erro em 9 amostras do total de 19
analisadas. O menor erro encontrado foi de — 1%, enquanto que o maior correspondeu a 99%
e maior percentual de erro foi encontrado nas amostras 1, 5, 10 e 19. (Figura 10).

99 99 98

46 53

Erro (%)

1 a R A R 10 11

Figura 10. Erro percentual entre o valor do teor 3de sédio declarado no rotulo e o valor
quantificado experimental.

Cabe ressaltar que, 4 amostras declararam uma quantidade de sodio elevada,
apresentando erro de aproximadamente 100% entre o declarado e o determinado
experimentalmente (Figura 10). Este fato torna-se um marketing negativo para as Empresas
que comercializam estas amostras, uma vez que, atualmente os consumidores priorizam a
venda de alimentos mais saudaveis, que nao prejudiquem sua satde.

Outra amostra que ndo foi colocada no grafico (Figura 10) devido ao fato do valor do
erro encontrado entre o declarado e o determinado experimentalmente ser infinitamente
grande (2757%), o que demonstra uma falta de responsabilidade das industrias em
subestimarem os valores declarados.

As amostras 2, 9, 12, 14, 15 e 16 declararam corretamente na tabela de informagao
nutricional “0” no teor de sddio, uma vez que apresentaram teor inferior a 5 mg de sédio, que
foi confirmado experimentalmente, conforme a Tabela 6. Logo, estas amostras estdo de
acordo com a RDC 360/03, que sugere que esses valores podem ser expressos como “0” ou
“nao contém”, por serem considerados como quantidade insignificante. Dessas amostras
citadas, uma unica amostra apresentava no rotulo a adverténcia em destaque de auséncia de
sodio (“sem sal”),
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Tabela 6. Amostras que apresentaram (0 mg de teor de s6dio na tabela de informacao
nutricional.

Soédio (mg)

Amostras Declarado Analisado
2 0 2
3 0,14 4
7 0 200
9 0 1
12 0 1
13 0 7
14 0 1
15 0 0
16 0 1
17 0 258
20 58 nd

Nd: N3o determinado

As amostras 7 e 17 declaram “0” de teor de sodio na tabela de informagao nutricional
dos rétulos, contudo foram encontrados elevados teores de sodio de 200 mg e 258 mg,
respectivamente. Este fato caracteriza uma negligéncia da indastria e uma falta de
compromisso com a saude do consumidor, principalmente os hipertensos.

Os resultados obtidos experimentalmente no presente trabalho confrontados com a
rotulagem, sugerem a necessidade de maior atencdo das autoridades competentes para a
padronizacao da producao e da qualidade dos colorificos produzidos no Brasil por serem um
produto tdo popular, a fiscalizagdo e vigilancia dos 6rgdos competentes deveria ser maior
como também deveria ser repensada a atitude de revogar a Resolu¢do CNNPA n° 12 /78 que
garantia parametros de padrao de qualidade de colorificos.

4.3 Resultados das analises microbioldgicas dos colorificos.

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados da contagem de microrganismos
presentes em colorificos comercializados em supermercados (n= 20), em feiras livres (n=3) e
a granel (n=1).
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Tabela 7. Determinagio de coliformes (35°C e 45°C) e Salmonella spp. nas amostras de
colorificos.

Tipo de amostra Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Salmonella spp.
NMP/g
Industrializada
1 <3est <3 est Ausente
2 <3est <3 est Ausente
3 <3 est <3 est Ausente
4 <3est <3est Ausente
5 95 45 Ausente
6 >1400 250 Ausente
7 <3 est <3 est Ausente
8 <3est <3 est Ausente
9 <3est <3 est Ausente
10 <3 est <3est Ausente
11 <3 est <3 est Ausente
12 <3est <3 est Ausente
13 <3 est <3 est Ausente
14 250 <3 est Ausente
15 250 <3 est Ausente
16 45 <3 est Ausente
17 95 45 Ausente
18 <3est <3 est Ausente
19 4 <3 est Ausente
20 >1400 9 Ausente
21 <3 est <3 est Ausente
22 <3est <3est Ausente

Feira livre

23 250 250 Ausente

24 > 1400 >1400 Ausente

25 <3 est <3 est Ausente
A granel

26 <3est <3est Ausente

* Amostra Reprovada; NMP: NGimero mais provavel; est= estimativa



Mediante resultados obtidos e comparando-os com a RDC n°12/2001(ANVISA)-
Regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos, observou-se que todas as
amostras estudadas apresentaram auséncia de Salmonella e que 76% apresentaram <3 est para
coliformes a 35° e a 45°C. Para cumprir com a legislacdo (RDC n°12/2001), os produtores
devem atender os seguintes pardmetros: auséncia para Salmonella e tolerancia para amostra
indicativa de até 5 x 10” para coliformes a 35 °C ¢ 45°C.

Apenas uma amostra foi considerada reprovada pela legislacdo, pois ultrapassou os
limites estipulados para contaminacdo por coliformes fecais. A presenga de coliformes fecais
e principalmente de E. coli,, evidencia informacdes sobre condi¢des higi€nicas insatisfatorias,
sendo considerado como indicativo da presenca de enteropatdégenos em ambientes ou no
produto analisado (FURLANETO & MENDES, 2004).

Nas amostras adquiridas nos supermercados a contagem de coliformes a 35°C variou
de 4 até 1400 NMP/g e a 45°C a variacao foi de 9 até 250 NMP/g , enquanto que nas de feira
livre o valor variou de 250 até 1400 NMP/g para coliformes a 35°C e a 45°C foi observado o
mesmo resultado de 35°C. Ja o resultado da amostra a granel tanto a 35°C, quanto a 45°C foi
< 3 est NMP/g. Percebendo-se com isso, que as amostras de feira livre foram as mais
problemadticas por apresentarem um valor mais elevado para a contagem de coliformes, em
relacdo as demais amostras.

Estes resultados indicam a necessidade de uma aten¢do maior com relagao as boas
praticas de fabricacdo de colorifico por parte dos fabricantes, mesmo estando em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela RDC n°12/2001. Outros estudos também
avaliaram a qualidade microbiologica de especiarias e temperos (MORAIS el al., 1991;
FURLANETO & MENDES, 2004).

Andlises microbiologicas realizadas em colorificos comercializados no estado de
Pernambuco demonstraram que 75% das amostras ndo atenderam aos padrdes estabelecidos
pela Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos quanto ao numero de
coliformes fecais (MORAIS et al., 1991). Segundo o autor, a presenga de coliformes fecais
em quantidades acima as estabelecidas pela legislacdo, indica md manipulagdo em vdrias
etapas de industrializagdo do produto. E ainda ressalta que, a auséncia de Salmonella ¢ devido
a natureza do produto, que ndo ¢ fabricado a partir de ingredientes susceptiveis a este tipo de
contaminagao.

No estudo realizado por Furlaneto & Mendes (2004) indicou que a contagem de
coliformes fecais encontradas nas especiarias comercializadas em feira livre variou de 0,4 a
240 NMP/g e em hipermercados de 0,3 a 110 NMP/g. Sendo a salsinha/manjericdo e
cebolinha/manjericdo os produtos que apresentaram maior contagem destes microrganismos,
respectivamente.

4.4 Resultados das analises microscopicas dos colorificos

Na Tabela abaixo, estdo apresentados a aparéncia geral e o tipo de fragmentos
estranhos encontrados nas amostras estudadas.

Nessa andlise forma utilizadas 21 industrializadas, 3 de feira livre e 1 amostra a granel,
totalizando 26 amostras.

A partir das observagdes das amostras realizadas com o auxilio do microscéopio
estereoscopico, apresentados acima na Tabela 8 e nas micrografias (Tabelas 9, 10 e 11),
percebeu-se com relagdo ao aspecto geral da amostra, que 12 do total de 26 amostras (~46%)
(1, 2, 3, 5, 6, 12, 14, 19, 20, 23, 24, 25) continham diferentes graus de sujidades com
coloracdo preta, variando de pouco a sujidade abundante. Entretanto, em algumas amostras
(10, 13, 17, 18 e 16) ndo foram observados sujidades de coloragdo preta, com similaridade de
pontos pretos, porém foram observados objetos estranhos que serdo relatados mais adiante.
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Notou-se que 7 (~27%) amostras (4, 8, 9, 11, 16, 21 e 22) apresentavam um aspecto geral
considerado bom, pois ndo foi observado sujidade aparente nestes produtos ( Tabela 8).
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Tabela 8. Aparéncia geral e observacio de fragmentos estranhos encontrados nas
amostras de colorificos.

Presenca de

Similaridade com

;rliﬁ)os 3_3 Aspecto ;;:lp aréncia substincias fragmentos de sementes N?;?:::;ﬁga
estranhas de urucum

Industrializada
1 +++ NO +++ NO
2 ++ * +++ Vistos a olho nu
3 ++ NO +++ Vistos a olho nu
4 AB NO + NO
5 +++ * ++ NO
6 +++ * ++ Vistos a olho nu
7 ok * ++ Vistos a olho nu
8 AB NO NO NO
9 AB * + NO
10 NO NO ++ NO
11 AB * + NO
12 +++ * +++ Vistos a olho nu
13 NO * + NO
14 -+ * NO NO
15 * * e NO
16 AB NO NO NO
17 NO * NO Vistos a olho nu
18 NO * NO NO
19 ++ NO ++ Vistos a olho nu
20 + * + NO
21 AB * NO NO
22 AB (**) NO NO NO

Feira livre
23 +++ * +++ Vistos a olho nu
24 +++ * +++ Vistos a olho nu
25 +++ (*)/ NO +++ Vistos a olho nu

A granel
26 NO * ++ Vistos a olho nu

(A B) Aparéncia Boa; ( +) Pouca sujidade; (++) Nivel médio de sujidade; (+++) Sujidade;abundante

(*) Presenga de objetos estranhos ndo identificaveis; (**) Amostra muito compactada de dificil visualizagdo;

(NO) Nao observado; (/) Depois de lavar com agua deionizada e detergente neutro.
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Tabela 9. Amostras de colorificos com alto contetido de sujidades.

Amostra 1

Amostra 3
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Amostra 15
e Yy,

; - el
Amostra 19

Amostra 23

Amostra 24
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Amostra 25

Amostra 25 depois de seca em estufa
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Tabela 10. Amostras de colorificos com pouca sujidade

Amostra 10 Amostra 13

Tabela 11. Amostras de colorificos com muito pouca ou nenhuma sujidade

Amostra 8 Amostra 9

Amostra 4
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Amostra 11

Amostra 16

Amostra 20

Amostra 21

Amostra 22

Em 17 amostras (~65%) (2, 5, 6, 7,9, 11, 12, 13, 14, 15, 17, 18, 20, 21, 23, 24 ¢ 26)
foram observadas a presen¢a de substancias estranhas como, por exemplo, nas amostras (15,
17 e 18) que pareciam pedacos de fibra de plastico transparentes, semelhantes com o material
dos sacos utilizados para armazenar as sementes de urucum. Outros objetos estranhos
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encontrados nas amostras (10, 12, 13, 15, 17, 18, 19 e 23) tinham aparéncia de pequenos
materiais pontiagudos parecendo pedras ou algum material argiloso. Também se percebeu a
presenca de pequenos gravetos encontrados nas amostras (3, 5 e 17).

As sujidades com coloracdo escura encontradas nas amostrasl, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 9, 10,
11, 12, 13, 15, 19, 21, 23, 24, 25 ¢ 26 (n=19) das 26 amostras (tanto as industrializadas,
quanto as de feira livre, como também a granel) perfazendo um total de 73%, pareciam-se
com fragmentos de sementes ou sementes inteiras. Em 11 (42%) das amostras (2, 3, 6, 7, 12,
17, 19, 23, 24, 25 ¢ 26) os fragmentos ou substancias estranhas de coloracao preta podiam ser
vistas a olho nu. Segundo a CNNPA 12/78 na andlise de microscopia nos colorificos deve
haver auséncia de sujidades, parasitas e larvas, contrariando os resultados desta pesquisa
demonstrando que 73% das amostras estariam em desacordo com esta legislagdo. O mesmo
foi observado por Morais et al., 1991, a presenga de substancias estranhas em 25 % das
amostras analisadas, como também a presenca abundante de sementes inteiras em 21 % dos
produtos. Além de encontrar uma larva morta em apenas uma das marcas. Tudo isso somado
também a presenca de matéria terrosa, demonstra que existem falhas no processamento e
auséncia no controle de qualidade, respectivamente.
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5 CONCLUSOES

De acordo com os resultados apresentados conclui-se que:

l.

Faltam padronizacdo e controle de qualidade exigido pela legislagdo de
rotulagem vigente na fabricagdo de colorificos de urucum comercializados no
Brasil;

Ha elevada variagdo dos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos e sodio, com diferencas nos percentuais entre os valores
declarados nos rotulos e os obtidos analiticamente;

Os colorificos oriundos dos supermercados estiveram dentro dos padrdes
aceitaveis da contagem de coliformes fecais, enquanto que os de feiras
apresentaram valores elevados, sendo que uma amostra foi considerada
reprovada pela legislacao;

As amostras de colorificos em microscopio estereoscopico apresentaram
sujidade aparente com fragmentos de sementes de urucum e substincias
estranhas em abundancia de coloracdo negra vistas a olho nu;

A maioria dos colorificos observados nesta pesquisa ndo apresentou
padronizagdes, identidade e qualidade, necessitando alertar a populagdo
brasileira e aos 6rgdos fiscalizadores.
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7 ANEXOS

ANEXO 1 - Tabelas com as informacées contidas nos rétulos das amostras estudadas.

Nas Tabelas de 12 até 22, estdo apresentadas as informagdes contidas nos rotulos das

amostras de colorifico (n=24) de diferentes lotes e/ou marcas, adquiridas em supermercados

ou hipermercados e a Tabela 23 estdo as amostras a granel e de feira livre.

Tabela 12. Informacoes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 1, 2 e 14.

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 14
Lote Nao contém Nao contém Nao contém
Validade 14/11/09 22/09/09 Agosto/11
04/11/11 22/09/11
Lista de Ingredientes Sémola de milho,

urucum e 6leo de soja,

Sémola de milho,
urucum e 6leo de soja,

Sémola de milho,
urucum e 6leo de soja,

Carboidratos- 14 g
Proteinas -1,6 g
Gorduras totais -1 g
Gorduras saturadas-
0,6 g
Gordura Trans -0 g
Fibra alimentar-0 g
Soédio** -222mg
VD- 2000 Kcal

ndo contém gliten. ndo contém gliten. ndo contém gliten.
Informacio Nutricional Por¢do 20 g Por¢ao 20 g Por¢ao 20 g
Medida caseira-1 colher | Medida caseira-1 colher | Medida caseira-1 colher
de sopa de sopa de sopa

Carboidratos- 14 g
Proteinas -1,6 g
Gorduras totais -1 g
Gorduras saturadas-
0,6 g
Gordura Trans -0 g
Fibra alimentar-0 g
Soédio** -222mg

Carboidratos- 14 g
Proteinas -1,6 g
Gorduras totais -1 g
Gorduras saturadas-
0,6 g
Gordura Trans -0 g
Fibra alimentar-0 g
Soédio** -222mg

VD- 2000 Kcal VD- 2000 Kcal
Origem Sao Paulo, Sao Paulo, Sao Paulo,
SP. SP. SP.
Peso Liquido 9g 50g 500g
Valor energético 50 Kcal 50 Kcal 50 Kcal
declarado no rétulo
Valor energético 71 Kcal 71 Kcal 71 Kecal
calculado *
% Erro calculo do VE

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03; ** Nao declarou o micronutriente (sal) na lista
de ingredientes, mas informou o teor de s6dio em mg na informagéo nutricional.
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Tabela 13. Informacdes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 3 e 5.

Amostra 3 Amostra 5
Lote 011209 010310
Validade 31/12/2010 31/03/11

Lista de Ingredientes

Fuba, sementes de urucum e
o6leo de soja.
Nao contém gliten.

Fuba, sementes de urucum e 6leo
de soja.
Nao contém glaten.

Informacao Nutricional

Por¢do 20 g

Medida caseira- 1 colher de
sopa

Carboidratos- 11 g
Proteinas -1,28 g
Gorduras totais - 0,8g
Gorduras saturadas-
0,09 g

Gordura Trans -0 g
Fibra alimentar-0,28 g
Sédio** -177 mg
VD- 2000 Kcal

Porg¢do 20 g

Medida caseira- 1 colher de sopa
Carboidratos- 11 g
Proteinas -1,28 g
Gorduras totais - 0,8g
Gorduras saturadas-
0,09 g

Gordura Trans -0 g
Fibra alimentar-0,28 g
Sédio** -177 mg
VD- 2000 Kcal

Origem Chacara dos Campos Amarais. | Chacara dos Campos Amarais.
Campinas,SP. Campinas,SP.

Peso Liquido 120 g 120 g

Valor energético declarado no | 40Kcal 40Kcal-168KJ

rétulo

Valor energético calculado* 56 56

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03; ** Nao declarou o micronutriente (sal) na lista
de ingredientes, mas informou o teor de s6dio em mg na informagao nutricional.

Tabela 14. Informacdes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 4 e 16.

Amostra 4 Amostra 16
Lote 2489 LOT-2131
Validade 15/03/11 05/11/10

Lista de Ingredientes

Fuba e Urucum.
Nao contém gliten.

Fuba e Urucum.
Nao contém gliten.

Informacéao Nutricional

Por¢ao-5g

Medida caseira-1 colher de cha
Carboidratos- 2,9 g

Proteinas -0 g

Gorduras totais - 0,7g
Gorduras saturadas- 0 g
Gordura Trans -0 g

Fibra alimentar-0 g

Sédio - 0 mg

VD- 2000 Kcal

Por¢ao 5-g

Medida caseira-1 colher de cha
Carboidratos- 2,9 g

Proteinas -0 g

Gorduras totais - 0,7g
Gorduras saturadas- 0 g
Gordura Trans -0 g

Fibra alimentar-0 g

Sédio - 0 mg

VD- 2000 Kcal

Origem

Mossoro, RN.
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Peso Liquido 100g 100 g
Valor energético declarado no | 20Kcal-82KJ 20K cal-82KJ

rétulo

Valor energético calculado* 18 Kcal 18 Kcal

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

Tabela 15. Informacdes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 6 e 15.

Amostra 6 Amostra 15
Lote 49 L42
(dificuldade de visualisacao,
devida a inadequada impresso)
Validade 06/05/10 09/01/11
06/04/11

Lista de Ingredientes

Fub4, urucum, 6leo vegetal e sal.
Nao declarou no rétulo se contém

Nao declarou no rétulo se contém
gluten

gluten.
Informacio Nutricional Por¢do-5g Porcao- 10g
Medida caseira-1 colher de chd) Nao declarou a medida caseira
Carboidratos- 3,4 g CHO-34,53¢g
Gorduras totais - 0,6g PTN-0,95¢

Nao contém quantidade
significativa de Proteinas,
gorduras saturadas e
Trans-0 g

Fibra alimentar e sodio.
VD- 2000 kcal

Gorduras Totais-0,41g
Gorduras Saturadas-0,06g
Colesterol-Omg
Calcio-3,14mg
Ferro-0,15mg
Sédio-12,83mg

VD- 2500 kcal

Fonte (USDA-FAO

LATINFOOD).
Origem Pilares, RJ Pilares, RJ
Peso Liquido 500¢g 50g
Valor energético declarado no 19K cal-80KJ 34,53 Kcal**
rétulo
Valor energético calculado* 19 Kcal 145 Keal
OK

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

** De acordo com a RDC- 360/03, deve-se somente usar numeros inteiros.

Tabela 16. Informacodes contidas nos rétulos de colorifico das amostras 10 e 23.

Amostra 10 Amostra 23
Lote N3do contém N3do contém
Validade 26/12/11 16/06/12

Lista de Ingredientes

Semolina de milho, sal,
extrato oleoso de urucum
Nao contém gluten.

Fuba, sementes de urucum e
o6leo de soja.
Nao contém gluten.
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Informacéio Nutricional

Por¢cao-2,5¢g

Medida caseira -1 colher de
cha

Carboidratos-1,3 g

Nao contém quantidade
significativa de Proteinas,
gorduras saturadas e
Trans -0 g

Fibra alimentar,

sédio 325 mg

VD- 2000 Kcal

Por¢cao-25¢g

Medida caseira -1 colher de
cha

Carboidratos-1,3 g

Nao contém quantidade
significativa de Proteinas,
gorduras saturadas e
Trans -0 g

Fibra alimentar,

sédio 325 mg

VD- 2000 Kcal

Origem Campina Grande, PB. Campina Grande, PB.
Adquirido em Maceio,Al Adquirido em Salvador, BA
Peso Liquido 100 g 100 g

Valor energético declarado no

rotulo

6,3Kcal-26K]J

6,3Kcal-26K]J

Valor energético calculado*

5 Kcal

5 Kcal

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

** De acordo com a RDC- 360/03, deve-se somente usar nimeros inteiros.

Tabela 17. Informacodes contidas nos rétulos de colorifico das amostras 17 e 19.

Amostra 17 Amostra 19
Lote N3do contém N3do contém
Validade 08/10/11 11/10/11

Lista de Ingredientes

Urucum, fuba enriquecido com
ferro e 4cido folico,6leo vegetal e
sal. Nao contém gliten.

Urucum,fuba enriquecido com
ferro e 4cido folico,6leo vegetal e
sal. Nao contém glten.

Informacéao Nutricional

Porgdo -5¢g
Medida caseira-1 colher de cha
CHO-3,4G
Gorduras Totais-0,6g
Nao contém quantidade
significativa de
proteinas,gorduras totais,gorduras
saturadas,gorduras trans,fibra
alimentar e sodio.

VD- 2000 Kcal

Porgdo -5¢g
Medida caseira-1 colher de cha
CHO-3,4G
Gorduras Totais-0,6g
Nao contém quantidade
significativa de
proteinas,gorduras totais,gorduras
saturadas,gorduras trans,fibra
alimentar e sodio.

VD- 2000 Kcal

Origem

Rio de Janeiro-RJ

Rio de Janeiro-RJ

Peso Liquido

500g

500g

Valor energético declarado no

rotulo

19kcal -80kJ

19kcal -80kJ

Valor energético calculado*

19 Kcal
OK

19 Kcal
OK

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

52



Tabela 18. Informacgoes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 18 e 20.

Amostra 18 Amostra 20
Lote 07:38 C2LH OIK 21:12 C2LH OHC
Validade 15/09/11 H 07/08/11 H

Lista de Ingredientes

Fuba enriquecido com ferro e
acido folico e suspensio oleosa

Fuba enriquecido com ferro e
acido folico e suspensio oleosa

Informacao Nutricional

totais,gorduras

sodio.
VD- 2000 Kcal

significativas de Ptn, gorduras

gorduras trans,fibra alimentar e

saturadas,

sodio.

de urucum. de urucum.
Contém Glutén Contém Glutén
Porgdo de 5g Por¢éo de 5g
Medida caseira- 1 colher de cha Medida caseira-1 colher de cha
CHO-4,0g CHO-4,0g
Nao contém quantidades | Nao contém quantidades

significativas de Ptn, gorduras
totais,gorduras
gorduras trans,fibra alimentar e

saturadas,

VD- 2000 Kcal

Origem Sao Bernardo do campo, SP Séo Bernardo do campo, SP
Adquirido no Rio de Janeiro-RJ Adquirido no Rio de Janeiro-RJ
Peso Liquido 500¢g 500g

Valor energético declarado no

rotulo

19K cal-80KJ

19kcal -80kJ

Valor energético calculado*

16 Kcal

16 Kcal

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

Tabela 19. Informacodes contidas nos rétulos de colorifico das amostras 7, 8 e 9.

Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9
Lote N3do contém 1727 N3do contém
Validade 01/04/2012 15/06/10 Fab. 21/06/10

180 dias

Lista de Ingredientes

Urucum, grits de
milho,6leo vegetal e
sal.

Nao contém gluten.

Fuba, urucum, 6leo
vegetal e sal

Farinha de milho,
extrato oleoso de
urucum.

Naéo declarou no rétulo
se contém gluten.
*Nao declarou sal

Informacao Nutricional

Por¢ao 0,1 g
Nao declarou por¢ao

caseira
Carboidratos-0,06 g
Proteinas - 0,013 g
Gorduras totais -
0,013g
Fibra alimentar- 0,22 g
Sodio — 0,14 mg
VD- 2500 Kcal

Porcdo 5 g

Medida caseira- 1 colher
de cha

Carboidratos- 3,6 g
Proteinas - 0 g
Gorduras totais -0 g
Gorduras saturadas-0
Kcal

Gorduras trans-0 kcal
Fibra-0 g

Sédio- 88mg Nao
contém gluten

VD- 2000 Kcal

Porcdo 4 g
1 Medida caseira-
colher de cha

Carboidratos- 3 g
Proteinas - 0 g
Gorduras totais -0 g
Sédio- 160 mg*
VD- 2500 kcal

Origem

Nova Friburgo,RJ.

Mossoro,RN

Sao Lourengo da Mata,
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Adquirido em PE.
Seropédica,RJ Adquirido em
Macei6,Al
Peso Liquido 200 g 500g 70 g
Valor energético 0,38Kcal** 18Kcal-74KJ 10Kcal
declarado no rétulo
Valor energético 0,409 Kcal 14 Kcal 12 Kcal

calculado *

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03; ** De acordo com a RDC- 360/03,
deve-se somente usar nimeros inteiros.

Tabela 20. Informacgoes contidas nos rotulos de colorifico das amostras 11, 12 e 13.

Amostra 11 Amostra 12 Amostra 13
Lote 3809 N3o contém 236096GS
Mesmo lote para datas
de fabricagdo
diferentes.
Validade Fab. 1: 28/09/09 28/ 06/ 12 05/04/11

Val. 1:28/09/10

Fab 2: 05/09/09
Val. 2:06/09/10

Lista de Ingredientes

Amido de milho,

urucum, 6leo vegetal e

sal. Ndo declarou no

rétulo se contém gluten

Semolina de milho, sal,
oleo de algoddo e
urucum.

Nao contém gluten

Fuba, urucum e 6leo
vegetal.
Nao contém glaten

Informacao Nutricional

Por¢do 3 g
Medida caseira- 1
colher de café
Carboidratos- 2,0 g
Proteinas - 0 g
Gorduras -0 g
Colesterol- 0
Fibra - 0
Sodio- 0
Ferro- 0,20 mg
VD- 2000 kcal

Porgdo 5 g
Medida caseira- 1 colher
de cha
Carboidratos- 3,5 g
Proteinas - 0 g
Gorduras - 0
Fibra—0,6 g
Sédio- 176 mg
VD- 2000 Kcal.

Porcdo 5 g
Medida caseira- 1 colher
de cha
Carboidratos- 3,4 g
Nao contém quantidade
significativa de
Proteinas, gorduras
saturadas e
Trans-0g
Fibra alimentar e sodio
VD- 2000 Kcal

Origem Anapolis, GO. Cabedelo, PB Contagem, MG.
Comprado em Macei6, | Comprado em Maceio, Adquirido em Belo
AL. AL. Horizonte, MG

Peso Liquido 100g 100 g 150g

Valor energético 10kcal-42KJ 16Kcal-67 KJ 18Kcal-76KJ

declarado no rétulo

Valor energético 8 Kcal 14 Kcal 13,6=14 Kcal

calculado *

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.
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Tabela 21. Informacgodes contidas nos rétulos de colorifico das amostras 21, 22 e 24.

Amostra 21 Amostra 22 Amostra 24
Lote L030BT09 10/10 N3o contém
Validade 27/07/11 30/10/11 Fab. 01/12/09

Val. 03/05/11

Lista de Ingredientes

Fuba, 6leo vegetal,
corante natural de
urucum. Nao contém

Fuba de milho, urucum
e 6leo vegetal. Ndo
contém gluten.

Fuba de milho, p6 de
urucum e oleo vegetal.
Nao declarou no rétulo

glaten. se contém gluten
Informacio Nutricional Porgao: S g Porgdo 2 g Porgdo 100 g (13 col. De
Medida caseira-1 colher Medida caseira-2 café)
de cha colheres de cha Carboidratos- 58g
CHO-2,1¢g CHO-1¢ Ptns- 5¢
Nao contém quantidade Ptns-0 g Gorduras totais 3 g

suficiente de Ptns,
gorduras totais,

gorduras saturadas,

trans, fibra e sodio.

VD -2.000Kcal

Gorduras Totais- 0g
Saturadas- 0
Trans-0 g
Ferro- 0,10 mg
Sodio- 150 mg

Saturadas 1 g
Colesterol (mg)- 0
Fibra-22 g
Calcio- 16 mg
Ferro- 3 mg
Sédio 63 mg
VD -2.500 Kcal

Origem Guararema,SP Itaporanga D’ajuda- SE Lauro de Freitas, BA.

(Adquirida em (Adquirida em (Adquirida em Salvador)
Salvador) Salvador).

Peso Liquido 80 g 100g

Valor energético 19 Kcal- 80 Kcal 5 Kcal 279 Kcal

declarado no roétulo

Valor energético 8,4=8 Kcal 4 Kcal 279 Kcal

calculado * OK

*Valor energético calculado segundo as normas da RDC- 360/03.

Tabela 22. Informacées sobre as amostras 25, 26, 27 e 28 das amostras adquiridas em

feiras livre e a granel.

Amostra 25 e 26 Amostra 27 Amostra 28
Lote Nao contém Nao contém Nao contém
Validade Comprada em 11/11/10 Adquirida em Comprada em 11/11/10
Novembro de 2010 | Valida até
27/08/11
Lista de Ingredientes Nao contém Nao contém Corante de urucum
Sem aparéncia de milho
e sementes
Informacéao Nutricional | Ndo contém Nao contém Nao contém

Origem

Adquiridas em Salvador,
BA

Adquiridas em S’ao
Luis, MA

Salvador, BA

Peso Liquido

Nao contém

Nao contém

Nao contém

Valor energético
declarado no rotulo

Nao contém

Nao contém

Nao contém

Valor energético
Calculado *
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ANEXO 2 - RDC 276/ 2005

RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N°. 276, DE 22 DE SETEMBRO DE
2005.

A Diretoria Colegiada da Agéneia Nacional de Vigilineia Sanitaria, no uso da atribuicio que lhe confere
o art. 11 ineciso IV do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c
do Art. 111, mnciso I, alinea "b" § 1° do Regimento Interno aprovado pela Portaria n°. 593, de 25 de agosto
de 2000, republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reumédo realizada em 29, de agosto de
2005,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de
alimentos, visando a protecdo & saude da populagéo;

considerando a necessidade de atualizacdo da legislaciio samtaria de alimentos, com base no enfoque da
avaliagdo de risco e da prevencio do dano a satde da populacio;

considerando que os regulamentos técnicos da ANVISA de padrdes de identidade e qualidade de
alimentos devem priorizar os parametros sanitarios;

considerando que o foco da agfio de vigilanecia sanitiria € a inspecdo do processo de producio visando a
qualidade do produto final;

adota a sepuinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu. Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 1° Aprovar o "REGULAMENTO TECNICO PARA ESPECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS",
constante do Anexo desta Resolugio.

Art. 2° As enipresas tém o prazo de 01 (um) ano, a contar da data da publicagdo deste Regulamento para
adequarem seus produtos.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Resolucdo constitui infracio sanitiria sujeitando os infratores
as penalidades previstas na Lei n®. 6437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposigoes aplicavels.

Art. 4° Revogam-se as disposigdes em conirario, em especial, a Resolugio CNNPA n°. 12/78. itens
referentes a Condimentos ou Temperos e Colorifico; e Resolugdio ANVISA RDC n°. 228/03.

Art. 5° Esta Resolugfio entra em vigor na data de sua publicagio.

DIRCEU RAPOSO DE MELLO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA ESPECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS

1. ALCANCE

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer as Especiarias,
Temperos e Molhos.

2. DEFINICAO

2.1. Especiarias: sdo os produtos constifuidos de partes (raizes. rizomas. bulbos. cascas. folhas. flores.
frutos. sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais (descritas na Tabela 1). tradicionalmente
utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

2.2. Temperos: sdo os produtos obtidos da mistura de especiarias e de outro(s) ingrediente(s), fermentados
ou nfo, empregados para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

2.3 Molhos: sio os produtos em forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo a base de especiaria(s) e
ou tempero(s) e ou outro(s) mgrediente(s), fermentados ou ndo, utilizados para preparar e ou agregar
sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.

2.3.1. Maionese: é o produto cremoso em forma de enmlsfo estavel, 6leo em dgua, preparado a partir de
oleo(s) vegetal(is), dgua e ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem o produto. O produto deve ser acidificado.

2.3.2. Catchup: é o produto elaborado a partir da polpa de fiutos maduros do tomateiro (Lycopersicum
esculentum L), podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que nio descaracterizem o produto.
3. DESIGNACAO
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31 Especiarias: devem ser designadas pelo(s) nome(s) comumins) da(s) espécie(s) vegetal(is)
utihizada(s) ou expressdes consagradas pelo uso, podendo ser seguida da forma de apresentacio.

3.2. Temperos: podem ser designados de "Tempero" seguido do mgrediente que caracteriza o produto,
desde que ndo seja somente o nome comumn da espécie(s) vegetal(ais) utilizada(s), ou por denominacgdes
consagradas pelo uso. A designacdo pode ser segmda de expressdes relativas ao processo de obtencio,
forma de apresentagio, finalidade de uso e ou caracteristica especifica.

3.2.1 Os Temperos podem ser designados por "Condimento preparado”. seguido do mgrediente que
caracteriza o produto.

3.3. Molhos: podem ser designados de "Molho" segmdo do mgrediente que caracteriza o produto ou por
denonunagdes consagradas pelo uso. A designacdo pode ser seguida de expressoes relativas ao processo
de obtencéio, forma de apresentacio, finalidade de uso e ou caracteristica especifica.

3.3.1. A designacdo "Maionese" somente deve ser utilizada para o produto definido no item 2.3.1.

3.3.2. As designacdes "Catchup” e "Ketchup" somente devem ser utilizadas para o produto defimdo no
item 2.3.2.

4 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

4.1. BRASIL. Decreto n®. 55.871, de 26 de marco de 1965. Modifica o Decreto n® 50.040, de 24 de
janewro de 1961, referente a normas reguladoras do emprego de aditivos para alimentos, alterado pelo
Decreto n® 691, de 13 de marco de 1962. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF. 09 abr. 1965 Secio 1.

4.2. BRASIL. Decreto - Le1 n®. 986, de 21 de outubro de 1969. Instifin normas basicas sobre alumentos.
Diario Oficial da Unifio, Brasilia. DF, 21 out. 1969. Secdo 1.

4.3 BRASIL. Resolugéo n° 4, de 24 de novembro de 1988. Aprova reviso das Tabelas L IIT. TV e V
referente a Aditivos Intencionais, bem como os anexos I I, TIT e VII, todos do Decreto n® 55.871, de 26
de mar¢o de 1965. Diario Oficial da Unifo, Brasilia, DF, 19 dez. 1988, Secéo 1.

4.4 BRASIL. Lein® 8.078, de 11 de setembro de 1990. Codigo de Defesa do Consumidor. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 12 set. 1990. Suplemento.

4.5. BRASIL. Portarza SVS/MS n°. 1428, de 26 de novembro de 1993. Regulamento Técnico para
Inspegio Sanitaria de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 02 dez. 1993. Secdo 1.

4.6. BRASIL. Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 Regulamento Técmico sobre as
Condi¢des Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 01 ago. 1997. Se¢fo 1.
4.7 BRASIL. Portaria SVS/MS 1n°. 27, de 13 de janewro de 1998 Regulamento Técnico Referente a
Informacio Nutricional Complementar. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 jan. 1998. Secfo 1.

4.8 BRASIL. Portaria SVS/MS n° 29, de 13 de janeiro de 1998. Repulamento Técnico referente a
Alimentos para Fins Especiais. Didrio Oficial da Unido. Brasilia, DF, 15 jan. 1998. Secdo 1.

49 BRASIL. Resolugdo ANVS/MS n® 16, de 30 de abril de 1999 Regulamento Técnico de
Procedimento para Registro de alimentos e ou novos ingredientes. Didrio Oficial da Unifo, Brasilia, DF,
03 mai. 1999 Sec¢fo 1.

4.10. BRASIL. Resolugdo ANVS/MS n°. 17, de 30 de abril de 1999. Regulamento Técnico que estabelece
as Diretrizes Basicas para a Avaliacio de Risco e Seguranca dos Alimentos. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 03 mai. 1999_Secdo 1.

4.11. BRASIL. Resolugdo ANVS/MS n® 382, de 05 de agosto de 1999. Regulamento Técnico que aprova
o uso de Aditivos Alimentares, estabelecendo suas funces e seus limites maximos para a categornia de
alimentos 13 - molhos e condimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia. DF, 09 ago.1999. Secdo 1.

4.12. BRASIL. Resolugio ANVS/MS n° 386 de 05 de agosto de 1999 Regulamento Técnico que aprova
o uso de Aditivos Alimentares segundo as Boas Préticas de Fabricacgio e suas funcdes. Didrio Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 09 ago. 1999. Secdo 1.

4.13. BRASIL. Resolugdo ANVS/MS n° 22, de 15 de marco de 2000. Procedimentos de Registro e
Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes & Area de Alimentos. Didrio
Oficial da Unido. Brasilia. DF. 16 mar. 2000. Secfo 1.
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4 14 BRASIL. Resolugio ANVS/MS n® 23 de 15 de margo de 2000 Manual de Procedimentos Basicos
para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes 4 Area de Alimentos.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 16 mar. 2000. Secdo 1.

415 BRASIL. Resolugio RDC ANVISA/MS n°. 01, de 02 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico que
aprova o uso de Aditivos com a funcdo de Realcadores de Sabor, Estabelecendo seus Limites Maximos
para os Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 04 jan. 2001. Segéo 1.

4.16. BRASIL. Resolugiio RDC ANVISAMS n°. 12, de 02 de janerro de 2001. Regulamento Técnico
sobre os Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Didrio Oficial da Umdo, Brasilia, DF, 10 jan. 2001.
Secdo 1.

4.17. BRASIL. Resolucdo RDC ANVISA/MS n° 234, de 19 de agosto de 2002. Regulamento Técnico
sobre aditivos utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricacfio e suas Fungdes. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 21 ago. 2002. Secdo 1.

4.18. BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS n°. 259, de 20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unifio, Brasilia, DF, 23 set. 2002. Secdo 1.
419 BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS n°. 275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacio das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 06
nov. 2002, Sec¢do 1.

420. BRASIL. Ler n°. 10674, de 16 de maio de 2003. Obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de gliten, como medida preventiva e de controle da doenca
celiaca. Diario Oficial da Unifo, Brasilia, DF_ 19 mai. 2003, Secdo 1.

4.21. BRASIL. Resolugio RDC ANVISA/MS n°. 175, de 08 de julho de 2003. Regulamento Técnico de
Avaliacdo de Matérias Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais & Saude Humana em Alimentos
Embalados. Diario Oficial da Umio, Brasilia, DF, 09 jul. 2003. Secio 1.

422 BRASIL. Resolugio RDC ANVISA/MS n° 359, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico
de Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 26 dez. 2003. Secfo 1.

4.23. BRASIL. Resolugcdo RDC ANVISA/MS n°. 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 26 dez.
2003 Secdo 1.

5. REQUISITOS GERAIS

5.1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados
em condicBes que ndo produzam. desenvolvam e ou agreguem substincias fisicas, quimicas ou biologicas
que coloquem em risco a satude do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas
de Fabricacdo.

5.2. Os produtos devem atender aos Regulamentos Tecnicos especificos de Adifivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia de Fabrnicagdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas,
Microscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de Alimentos Embalados; Rotulagem Nufricional de
Alimentos Embalados, quando for o caso; Informagio Nufricional Complementar, quando houver, e
outras legislages pertmentes.

5.3. A utilizacio de espécie vegetal, parte de espécie vegetal ou ingrediente que nfo € usada
tradicionalmente como alimento pode ser autorizada, desde que seja comprovada a seguranga de uso do
produto, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico.

Tabela 1: Lista de Especiarias

INOME COMUM / NOME CIENTIFICO Parte do vegetal utilizada
Acafrdo / Crocus sativus L. estigmas florais

Aipo marrom e verde / Apium graveolens L. talos, folhas e sementes
Alcacuz / Glycyrrhiza glabra L. raizes
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Alcaparra / Capparis spinosa L.

botdes florais

Alecrim / Rosmarinus officinalis L. folhas e talos
Alho / Allium sativum L. lbulbos

Alho porro / Allium porrum L. folhas e talos
Anis estrelado / Ilicium verum Hook. frutos
Baunilha / Vamlla planifolia Jacks. frutos

Canela-da-chma / Cinnamomum cassia Ness ex Blume

Cascas

Canela-do-ceildo / Cinnamomum zeylanicum Ness cascas
Cardamono / Elettaria cardamomum L. sementes
Cebola / Allum cepa L. lbulbos
Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L. folhas e talos
Cerofolio / Anthriscus cerofolium (L.) Hoffin. folhas e frutos

Coentro / Coriandrum sativam L.

talos, folhas e fiutos

Cominho / Cuminun cyminum L.

frutos

Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou
Eugenia caryphyllata Thumb

botdes florais

Cuarcuma / Curcuma longa L. e Curcuma domestica
Valenton

rzomas

Curry / Murraya koemigii (L) Spreng folhas
Endro ou aneto ou dill / Anethum graveolens L. frutos. folhas e talos
Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella amisum L. [frutos

Estragdo / Artemisia dracunculus L.

folhas e talos

Feno-grego / Trigonella foenum-grascum L. sementes
Funcho / Foeniculum vulgare Mill. folhas e talos
Gengibre / Zingiber officinale Roscoe riZomas
Gergelim / Sesanuun indicum L. sementes
Horteld ou horteld-punenta / Mentha piperita L. folhas e talos
Kiimmel ou alcaravia / Carum carvi L. sementes
Louro / Laurus nobilis L. folhas
Manjericdio ou alfavaca ou basilico / Ocimmumffolhas e talos

basilicum L.

Manjerona / Majorana hortensis Moench. ou Origanum|
majorana L.

folhas e talos

Menta ou menta doce ou horteli-doce / Mentha
arvensis L.

folhas e talos

Mostarda-branca / Sinapsis alba L. ou Brassica alba
Rabenth

setnentes

Mostarda-preta / Brassica nigra (L.) Koch ou Smapis
nigra L.

sementes

Mostarda amarela ou parda / Brassica hirta Moench. on
Brassica juncea L.

semnentes

Noz-moscada ou macis / Myristica fragrans Houtt

sementes e arilos

(Orégano chileno / Origanum vulgare L.

folhas e talos

Orégano mexicano / Lippia graveolens Kunth

folhas e talos
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Papoula / Papaver somniferum L. sementes
Paprica / Capsicum annuum L. frutos
Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-remo /fiutos
Piper nigrum L.

Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L. frutos

Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta / Capsicum
frutescens L.

frutos

Pimenta cumar / Capsicum praetermissum Heiser &
Smuth

frutos

Pimentio vermelho, pimentio verde, pumentio amarelo
e pimenta doce / Capsicum annuum L.

frutos

Pimenta-da-jamaica / Pimenta officinalis Lindl ou
Pimenta dioica (L.) Merr.

frutos

Pimenta rosa / Schunus terebinthifolus Raddi

frutos

Raiz forte / Armoracia rusticana P. Gaertn

folhas e raizes

Salsa / Petroselinum sativum Hoffin. ou Petroselinum|
crispum (Mill.) Nyman.

folhas e talos

Salvia / Salvia officinalis L.

folhas

Segurelha / Satureja hortensis L.

folhas e talos

Tomate/ Lycopersicum esculenfum L.

frutos

Tonulho / Thymus vulgaris L.

folhas e talos

Urucum / Bixa orellana L.

sementes

Zimbro / Juniperus communis L.

folhas e frutos

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - SEPN 515, BI.B, Ed.Omega - Brasilia (DF) CEP 70770-
502 - Tel: (61) 3448-1000
Disque Salde: 0 800 61 1997



ANEXO 3 - CNNPA n°12/78

Geréncia-Geral Alimentos

|
_] @

Resolugdo - CNNPA n°® 12, de 1978
D.O. de 24/07/1978

A Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, em conformidade com
o artigo n° 64, do Decreto-lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969 e de acordo com o
que foi estabelecido na 410°. Sessao Plenaria, realizada em 30/03/78, resolve
aprovar as seguintes NORMAS TECNICAS ESPECIAIS, do Estado de S&o Paulo,
revistas pela CNNPA, relativas a alimentos (e bebidas), para efeito em todo territorio
brasileiro. A medida que a CNNPA for fixando os padrdes de identidade e qualidade
para os alimentos (e bebidas) constantes desta Resolugao, estas prevalecerdo
sobre as NORMAS TECNICAS ESPECIAIS ora adotadas.

|__ Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria &2 MINISTE
o
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COLORIFICO

1. DEFINICAO

Colorifico € o produto constituido pela mistura de fuba ou farinha de mandioca com
urucu em po (bixa orellana) ou extrato oleoso de urucu adicionado ou ndo de sal e
de oleos comestiveis.

2. DESIGNACAO
O produto sera designado "colorifico”.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

O colorifico devera ser preparado com matérias primas de boa qualidade e ndo
devera apresentar cheiro acre ou ran¢oso. Nao podera conter substancias
estranhas a sua composicao normal, exceto as previstas nesta Norma.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto: pé fino.

Cor: alaranjada.

Cheiro: proprio.

Sabor: proprio.

6. CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS
Acidez em ml de solugao N por 100g, maximo 5% v/p
Substancias volateis a 105C, maximo 12% p/p
Cloreto de sédio, maximo 10% p/p

Amido, maximo 78% p/p

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

O colorifico devera obedecer ao seguinte padrao:

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: auséncia em 1g.

Salmonelas: auséncia em 25g.

Deverdo ser efetuadas determinacdes de outros microrganismos e/ou de
substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a
obtencdo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de
alimento, ou quando ocorrerem toxi-infecgées alimentares.

8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

9. ROTULAGEM
No rotulo devera constar a denominacdo "Colorifico”. Sera obrigatdria a declaracao
do teor de sal adicionado.
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ANEXO 4 - RDC 259/2002

RESOLUCAD - RDC N° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002

A Direteria Colegiada da Agéncia MNacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuic3o que lhe confere o art. 11 inciso
IV do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n® 3.209, de 16 de abril de 1999, ¢/c § 12 do art. 111 do
regimente Interno aprovado pela Portaria n? 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de dezembro
de 2000, em reunido realizada em 18 de setembro de 2002.

considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das acfes de controle sanitdrio na area de alimentos
visando a protegdo a satide da populagdo;

considerando a importncia de compatibilizar a legislacdo nacional com base nos instrumentos harmonizados no
Mercosul relacionados a rotulagem de alimentos embalados - Resolugdes GMC n® 06/94 e 21/02;

considerando que & indispensavel o estabelecimento de regulamentos técnices de rotulagem de alimentos embalados,
adotou a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 19 Aprovar o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.

Art. 20 As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacdo desta Resolucdo para
se adequarem a mesma.

Art. 32 O descumprimento aos termos desta Resolucdo constitui infracdo sanitdria sujeita aos dispositivos da Lei ne
6437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposigdes apliciveis.

Art. 4° Fica revogada a Portaria SVS/MS n@ 42, de 14 de janeiro de 1998, publicada no D.0O.U. de 16 de janeiro de
1998.

Art. 52 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA ROTULAGEM DE ALIMENTOS EMBALADOS

1. AMBITO DE APLICACAQ

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

Naqueles casos em que as caracteristicas particulares de um alimento requerem uma regulamentacdo especifica, a
mesma se aplica de maneira complementar ao disposto no presente Regulamento Técnico.

2. DEFINICOES

2.1. Rotulagem: E toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.

2.2. Embalagem : E o recipiente, o pacote ou a embalagem destinada a garantir a conservac3o e facilitar o transporte
e manuseio dos alimentos.

2.2.1.Embalagem primaria ou envoltério primario: E a embalagem que est3 em contato direto com os alimentos.

2.2.2. Embalagem secunddria ou pacote: E a embalagem destinada a conter a(s) embalagem({ns) primaria(s).

2.2.3. Embalagem tercidria ou embalagem : E a embalagem destinada a conter uma ou vérias embalagens
secundarias.

2.3. Alimento embalado: E todo o alimento que estd contido em uma embalagem pronta para ser oferecida ao
consumidor.

2.4. Consumidor: E toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza alimentos.

2.5. Ingrediente: E toda substindia, incluidos os aditivos alimentares, que se emprega na fabricaco ou preparo de
alimentos, e que estd presente no produto final em sua forma original cu modificada.

2.6. Matéria - prima: E toda substincia que para ser utilizada como alimento necessita sofrer tratamento e ou
transformacdo de natureza fisica, quimica ou biologica.

2.7. Aditivo Alimentar: E qualquer ingrediente adicionado intencionalmente zos alimentos, sem propésito de nutrir,
com o objetive de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacio
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de um alimento. Isto implicara direta ou indiretamente fazer com que o proprio aditivo ou seus produtos se tormem
componentes do alimento. Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substdncias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.

2.8. Alimento: E toda substincia que se ingere no estado natural, semi-elaborada ou elaborada, destinada ao
consumo humano, incluidas as bebidas e qualquer outra substancia utilizada em sua elaboragdo, preparo ou
tratamento, excluidos os cosméticos, o tabaco e as substancias utilizadas unicamente como medicamentos.

2.9. Denominac3o de venda do alimento: E o nome especifico e ndo genérico que indica a verdadeira natureza e as
caracteristicas do alimento. Sera fixado no Regulamento Técnico especifico que estabelecer os padrdes de identidade
e gualidade inerentes ao produto.

2.10. Fracionamento de alimento: E a operacio pela qual o alimento é dividido e acondicionado, para atender a sua
distribuicdo, comercializac3o e disponibilizacio ao consumidor.

2.11. Lote: E o conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um
espago de tempo determinado, sob condigdes essencialmente iguais.

2.12. Pais de origem: E aquele onde o alimento foi produzido ou, tendo sido elaborado em mais de um pais, onde
recebeu o dltimo processo substancial de transformagao.

2.13. Painel principal: E a parte da rotulagem onde se apresenta, de forma mais relevante, a denominacio de venda e
marca ou o logetipo, caso existam.

3. PRINCIPIOS GERAIS

3.1. Os alimentos embalados ndo devem ser descritos ou apresentar rétulo que:

a) utilize vocabules, sinais, denominagbes, simbolos, emblemas, ilustragfes ou outras representacbes graficas que
possam tornar a informacao falsa, incorreta, insuficiente, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano, em relacdo a verdadeira natureza, composicdo, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
validade, rendimento ou forma de uso do alimento;

b) atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser demonstradas;

c) destaque a presenca ou auséncia de componentes gue sejam intrinsecos ou proprios de alimentos de igual
natureza, exceto nos casos previstos em Regulamentos Técnicos especificos;

d) ressalte, em certos tipos de alimentos processados, a presenca de componentes que sejam adidonados como
ingredientes em todos os alimentos com tecnologia de fabricagao semelhante;

e) ressalte qualidades que possam induzir 2 engano com relagdo a reais ou supostas propriedades terapéuticas que
alguns componentes ou ingredientes tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daquelas
que se encontram no alimento ou quando consumidos sob forma farmacéutica;

f) indique que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;

g) aconselhe seu consumo como estimulante, para melhorar a salide, para prevenir doencas ou com agao curativa.
3.2. As denominactes geograficas de um pais, de uma regido ou de uma populacio, reconhecidas como lugares onde
sdo fabricados alimentos com determinadas caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou na propaganda de
alimentos fabricados em outros lugares, quando possam induzir o consumidor a erro, equivoco ou engano.

3.3. Quando os alimentos s3o fabricados segunde tecnologias caracteristicas de diferentes lugares geograficos, para
obter alimentos com propriedades sensoriais semelhantes ou parecidas com agquelas que sao tipicas de certas zonas
reconhecidas, na denominacdo do alimento deve figurar a expressao "tipo", com letras de igual tamanho, realce e
visibilidade que as correspondentes a denominacdo aprovada no regulamento vigente no pais de consumo.

3.4. A rotulagem dos alimentos deve ser feita exclusivamente nos estzbelecimentos processadores, habilitados pela
autoridade competente do pais de origem, para elaboracdo ou fracionamento. Quando a rotulagem ndo estiver
redigida no idioma do pais de destino deve ser colocada uma efiqueta complementar, contendo a informac3o
abrigatoria no idioma comrespondente com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados. Esta efiqueta pode
ser colocada tanto na origem como no destino. No udlimo caso, a aplicagdo deve ser efetuada antes da
comerdalizacao.

4. IDIOMA

A informacdo obrigatdria deve estar escrita no idioma oficial do pais de consumo com caracteres de tamanho, realce e
visibilidade adequados, sem prejuizo da existéncia de textos em outros idiomas.

5. INFORMACAO OBRIGATORIA

Caso o presente Regulamento Técnico ou um regulamento técnico especifico ndo determine algo em contrario, a
rotulagem de alimentos embalados deve apresentar, obrigatoriamente, as seguintes informaces:

Denominacde de venda do alimento

Lista de ingredientes

Contelidos liquidos

64



Identificag3o da origem

Mome ou razdo social  endereco do importader, no caso de alimentos importados

Identificac3o do lote

Prazo de validade

Instrugdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.

6. APRESENTACAO DA INFORMACAO OBRIGATORIA

6.1. Denominacdo de venda do alimento:

A denominacde ou a denominacdo e a marca do alimento deve{m) estar de acordo com os seguintes requisitos :

a) quando em um Regulamento Técnico especifico for estabelecido uma ou mais denominagdes para um alimento
deve ser utilizado pelo menos uma dessas denominagdes;

b) pode ser empregada uma deneminacdo consagrada, de fantasia, de fabrica ou uma marca registrada, sempre que
seja acompanhada de uma das denominacfes indicadas no item anterior;

c) podem constar palavras ou frases adicionais, necessadrias para evitar que o consumidor seja induzido a erro ou
engano com respeito a natureza e condigbes fisicas proprias do alimento, as quais devem estar junto ou proximas da
denominag3o do alimento. Por exemplo: tipo de cobertura, forma de apresentacdo, condic3o ou tipo de tratamento a
que tenha sido submetido.

6.2. Lista de ingredientes

6.2.1. Com excecdo de alimentos com um Gnico ingrediente (por exemplo: aclcar, farinha, erva-mate, vinho, etc.)
deve constar no rétulo uma lista de ingredientes.

6.2.2. A lista de ingredientes deve constar no rotule precedida da express3o "ingredientes:" ou "ingr.:", de acordo
com o especificado abaixo:

3) todos os ingredientes devern constar em ordem decrescente, da respectiva proporcdo;

b) quando um ingrediente for um alimento elaborado com dois ou mais ingredientes, este ingrediente compaosto,
definido em um regulamento técnico especifico, pode ser declarado como tal na lista de ingredientes, sempre que
venha acompanhado imediatamente de uma lista, entre parénteses, de seus ingredientes em ordem decrescente de
proporgao;

c) quando para um ingrediente composte for estabelecido um nome em uma norma do CODEX ALIMENTARIUS
FAQ/OMS ou em um Regulamente Técnico especifico, e represente menos que 25% do alimento, n3o serd necessario
declarar seus ingredientes, com excecdo dos aditivos alimentares que desempenhem uma funcao tecnoldgica no
produto acabado;

d) a 3dgua deve ser declarada na lista de ingredientes, exceto quando formar parte de salmoras, xaropes, caldas,
molhos ou outros similares, e estes ingredientes compostos forem declarados como tais na lista de ingredientes n3o
sera necessario declarar a 3gua e outros componentes volateis que se evaporem durante a fabricacao;

e) quando se tratar de alimentos desidratados, concentrados, condensados ou evaporados, que necessitam de
reconstituicdo para seu consume, através da adicao de agua, os ingredientes podem ser enumerados em ordem de
proporgao (mfm) no alimento reconstituido.

Mestes casos, deve ser incluida a seguinte express3o:

"Ingredientes do produto preparado segundo as indicacges do rétulo” ;

f) no caso de misturas de frutas, de hortalicas, de especiarias ou de plantas aromdticas em que n3o haja
predomindncia significativa de nenhuma delas (em peso), estas podem ser enumeradas seguindo uma ordem
diferente, sempre que a lista desses ingredientes venha acompanhada da expressdo: " em proporcdo varidvel”.

6.2.3. Pode ser empregado o nome genérico para os ingredientes que pertencem 3 classe correspondente, de acordo
com a Tabela 1.

Tabela 1

(CLASSE DE INGREDIENTES NOME GENERICO

Oleos refinados diferentes do azeite de oliva Oleo de. completar com:
- a qualificacdo de "wegetal" ou "animal", de acordo com|
0 £aso
- a indicacdo da origem especifica vegetal ou animal
A qualificacde hidrogenado ou parcialmente hidrogenado,
de acordo com o caso, deve acompanhar a denominagdo
de dleo cuja origem vegetal ou origem especifica vegetal
ou animal, venha indicado.

Gorduras refinadas, exceto a manteiga "Gorduras" juntamente com o termo "vegetal' ou
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"animal" de acordo com o caso.

[Amidos e amidos medificados por agdo enzimatica ou fisical"Amido”

Amidos medificades quimicamente "Amido modificado™

Todas as espécies de pescado quando o pescado constitua|"Pescado”
um ingrediente de outro alimento e sempre que no rétulo)
e na apresentacdo deste alimento ndo faca referéncia a

uma determinada espécie de pescado

Todos os tipos de carmne de aves quande constitua um|"Carne de ave"
ingrediente de outre alimento e sempre que no rétule e na
apresentacdo deste alimento ndo faca referéncia a

nenhum tipo especifico de came de aves

Todos os tipos de queijo, quando o queijo ou uma mistural"Queijo™
de queijos constitua um ingrediente de outro alimento e
sempre que no rdtulo e na apresentacdo deste alimento)
nao faca referéncia a um tipo especifico de queijo

Todas as especdiarias e extratos de especiarias isoladas ou|"Especiaria”, "especiarias”, ou "mistura de espedarias”,

misturadas no alimento de acordo com o caso.

Todas as ervas aromaticas ou partes de ervas aromaticas|"Ervas aromaticas” ou "misturas de ervas aromdticas”, de

isoladas ou misturadas no alimento acordo com © caso.

Todos os tipos de preparados de goma utilizados nal"Goma base"
fabricacdo da goma base para a goma de mascar.

Todos os tipos de sacarose "Aclcar”
Dextrose anidra e dextrose monchidratada "Dextrose ou glicose"
Todos os tipos de caseinatos "Caseinato”

Manteiga de cacau obtida por pressdo, extracdo ou|"Manteiga de cacau”
refinada

Todas as frutas cristalizadas, sem exceder 30% do peso|"Frutas cristalizadas”
do alimento

6.2.4, Declaragdo de Aditivos Alimentares na Lista de Ingredientes

Qs aditivos alimentares devem ser declarados fazendo parte da lista de ingredientes. Esta declarag3o deve constar de:
a) a fungdo principal ou fundamental do aditivo no alimento; e

b) seu nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de Numeracgao, Codex Alimentarius FAO/OMS), ou
ambaos.

Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma funcio, pode ser mencionado um em continuagdo ao
outro, agrupando-os por fungdo.

Os aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes.

Para os casos dos aromas/aromatizantes declara-se somente a func3o e, optativamente sua dassificacdo, conforme
estabelecido em Regulamentos Técnicos sobre Aromas/Aromatizantes.

Alguns alimentos devem mencionar em sua lista de ingredientes o nome completo do aditivo utilizado. Esta situag3o
dewve ser indicada em Regulamentos Técnicos especificos.

6.3 . Contelides Liquidos

Atender o estabelecido nos Regulamentos Técnicos especificos.

6.4, Identificacdo de Origem

6.4.1. Deve ser indicado:

o nome (raz3o social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietario) da marca;

endereco completo;

pais de origem e municipio;

numero de registro ou cddigo de identificacdo do estabelecimento fabricante junto ao drgdo competente.

6.4.2, Para identificar a origem deve ser utilizada uma das seguintes expressdes: "fabricado em... ", "produto ..." ou
"industria ...".

6.5. Identificacdo do Lote

6.5.1. Todo rétulo deve ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo, uma indicacdo em cédigo ou
linguagem clara, que permita identificar o Lote a que pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e
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indelével.

6.5.2. 0 lote & determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou fracionador do alimento, segundo seus
critérios.

6.5.3. Para indicacao do lote, pode ser utilizado:

a) um codigo chave precedido da letra "L". Este cédigo deve estar a disposicdo da autoridade competente e constar
da documentacio comercial quando ocorrer o intercambio entre os paises; ou

b) a data de fabricacdo, embalagem ou de prazo de validade, sempre que a(s) mesma(s) indique(m), pelo menaos, o
dia & o més ou o més e o ano (nesta ordem), em conformidade com o item 6.6.1.b).

6.6. Prazo de Validade

6.6.1. Caso ndo esteja previsto de outra maneira em um Regulamento Técnico especifico, vigora a seguinte indicagao
do prazo de validade:

a) deve ser declarado o "prazo de validade";

b) o prazo de validade deve constar de pelo menos:

o dia e o més para produtos que tenham prazo de validade n3o superior a trés meses;

o més e o ano para produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses. Se o més de vencimento for
dezembro, basta indicar o ane, com a expressdo "fim de...... " (ano);

) o prazo de validade deve ser declarado por meio de uma das seguintes expressoes:

"consumir antes de...”

"valido ate..."

"validade..."

val:...

"vencimento..."
"vio:..."
"consumir preferencialmente antes de..."

d) as expressies estabelecidas no item "c" devemn ser acompanhadas:

do prazo de validade; ou

de uma indicacao dara do local onde consta o prazo de validade; ou

de uma impressao através de perfuracdes ou marcas indeléveis do dia e do més ou do més e do ano, conforme os
critérios especificados em 6.6.1 (b).

Toda informacdo deve ser clara e predisa;

&) o dia, 0 més e 0 ano devem ser expressos em algarismos, em ordem numérica ndo codificada, com a ressalva de
que o més pode ser indicado com letras nos paises onde este uso ndo induza o consumidor a erro. Neste Oltimo caso,
& permitido abreviar o nome do més por meio das trés primeiras letras do mesmo;

f) apesar do disposto no item 6.6.1 (a), ndo € exigida a indicacde do prazo de validade para:

frutas e hortaligas frescas, incluidas as batatas ndo descascadas, cortadas ou tratadas de outra forma andloga;

vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados, vinhos de frutas e vinhos espumantes de frutas;
bebidas alcodlicas que contenham 10% (v/v) ou mais de alcoal;

produtos de panificagdo e confeitaria que, pela natureza de conteldo, sejam em geral consumidos dentro de 24 horas
seguintes 3 sua fabricag3o;

vinagre;

agucar solido;

produtos de confeitaria & base de aglcar, aromatizados e ou coloridos, tais como: balas, caramelos, confeitos,
pastilhas e similares;

goma de mascar;

sal de qualidade alimentar (ndo se aplica para sal enriquecido)

alimentos isentos por Regulamentos Técnicos especificos.

6.6.2. Nos rotulos das embalagens de alimentos que exijam condicoes especiais para sua conservacdo, deve ser
induida uma legenda com caracteres bem legiveis, indicando as precaucbes necessdrias para manter suas
caracteristicas normais, devendo ser indicadas as temperaturas maxima e minima para a conservacao do alimento e o
tempo que o fabricante, produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas condigdes. 0 mesmo dispositivo €
aplicado para alimentos que podem se alterar depois de abertas suas embalagens.

Em particular, para os alimentos congelados, cujo prazo de validade varia segundo a temperatura de conservagao,
deve ser indicada esta caracteristica. Mestes casos, pode ser indicado o prazo de validade para cada temperatura, em
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func3o dos critérios ja mencionados, ou entdo o prazo de validade para cada temperatura, indicando o dia, o més e o
ano de fabricag3o.

Para declarar o prazo de validade, podem ser utilizadas as seguintes expressoes:

"validade a - 182 C (freezer): ..."

"validade a - 42 C (congelador): ..."

"validade a 42 C (refrigerador): ..."

6.7. Preparo e instrugdes de uso do Produto

6.7.1. Quando necessario, o rotulo deve conter as instrucbes sobre o modo apropriado de uso, incluidos a
reconstituic3o, o descongelamento ou o tratamento que deve ser dado pelo consumidor para o uso correto do
produto.

6.7.2. Bstas instrugdes nao devem ser ambiguas, nem dar margem a falsas interpretacbes, a fim de garantir a
utilizacdo correta do alimento.

7. ROTULAGEM FACULTATIVA

7.1. Na rotulagem pode constar gualguer informac3o ou representacao grafica, assim como matéria escrita, impressa
ou gravada, sempre que nao estejam em contradicdo com os requisitos obrigatdrics do presente regulamento,
incluidos os referentes a declaracao de propriedades e as informaces enganosas, estabelecidos no item 3 - Principios
Gerais.

7.2. Denominacdo de Qualidade

7.2.1. Somente podem ser utilizadas denominages de qualidade quando tenham sido estabelecidas as especificages
corres- pondentes para um determinado alimento, por meio de um Regulamento Técnico especifico.

7.2.2. Essas denominacbes devem ser facilmente compreensiveis e nao devem de forma alguma levar o consumidor a
equivocos ou enganos, devendo cumprir com a totalidade dos pardmetros que identifica a qualidade do alimento.

7.3. Informacgdo Nutricional

Pode ser utilizada a informacdo nutricional sempre que n3o entre em contradicdc com o disposto no item 3 -
Principios Gerais.

8. APRESENTAGAQ E DISTRIBUICAD DA INFORMAGAQ OBRIGATORIA

8.1. Deve constar no painel principal, 3 denominacio de venda do alimento, sua qualidade, pureza ou mistura,
quando regulamentada, a quantidade nominal do conteldo do produto, em sua forma mais relevante em conjunto
com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure sua correta visibilidade.

8.2. 0 tamanho das letras e nimeros da rotulagem obrigatdria, exceto a indicacdo dos contetidos liquidos, ndo pode
ser inferior a 1mm.

9. CASOS PARTICULARES

9.1 A menos que se trate de especiarias e de ervas aromaticas, as unidades pequenas, cuja superficie do painel
principal para rotulagem, depois de embaladas, for inferior a 10 cm2, podem ficar isentas dos requisitos estabelecidos
no item 5 (Informacgdo Obrigatdria), com excecdo da dedaragdo de, no minimo, denominacdo de venda e marca do
produto.

9.2 Nos casos estabelecidos no item 9.1, a embalagem que contiver as unidades pequenas deve apresentar a
totalidade da informacao ocbrigatdria exigida.
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ANEXO 5 - RDC 359/2003

| Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Www.anvisa.gov.br
-

|
—
(%)
Resolugdo — RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003
D.0.U de 26/12/2003
A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribui¢do que lhe confere o art. 11 inciso IV do
Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n® 3.029. de 16 de abril de 1999, c/c o art. 111, inciso L alinea “b™, § 1° do Regimento Interno
aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 17 de dezembro
de 2003

considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitirio na area de alimentos visando a protecio a
saide da populagdo;

considerando a impertancia de compatibilizar a legislagdo nacional com base nos instrumentos harmonizados no Mercosul relacionados
a rotulagem nutricional de alimentos embalados — Resolucio GMC n® 47/03;

considerando o direito dos consumidores de ter informacdes sobre as caracteristicas e composicio nutricional dos alimentos que

adguirem;
considerando a necessidade de estabelecer os tamanhos das porgdes dos alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional;

considerando que este Regulamento Técnico orientara e facilitara os responsaveis (fabricante, processador, fracionador e importador)
dos alimentos para declaracio de rofulagem nutricional:

considerando que este Regulamento Técnico complementa o Regulamento Técnico sobre “Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados™.

adotou a seguinte Resolucio de Diretoria Colegiada e en. Diretor-Presidente. em exercicio. determino a sua publicacio:
Art 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Mumicional. conforme o Anexo.
Art 2° As empresas tém o prazo até 31 de julho de 2006 para se adequarem 3 mesma.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Resolugdo constitui infragdo sanitaria sujeita aos dispositivos da Lei n® 6437, de 20de
agosto de 1977 e demais disposiches aplicaveis.

Art 4° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacio.

RICARDO OLIVA
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE PORCOES DE ALIMENTOS EMBALADOS PARA FINS DE ROTULAGEM NUTRICIONAL

1. AMBITO DE APLICACAQ

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.

O presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposigdes estabelecidas em Regulamentos Técnicos vigentes sobre
Romulagem de Adimentos Embalados e/ou em qualquer outro Regulamento Técnico especifico.

2. DEFINICOES
Para fins deste Regulamento Técnico se define como:

2.1. Porgdo: € a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas sadias. maiores de 36 meses de idade em cada
ocasiio de consumo. com a finalidade de promover uma alimentacio saudivel.

2.2. Medida Casetra: ¢ um utensilio commmente utilizado pelo consumidor para medir alimentos.
2.3. Unidade: cada wm dos produtos alimenticios iguais ou similares contidos em nma mesma embalagem.

2.4 Fracao: parte de um todo.
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5.7.1. Unidades idénticas ou de naturaza similar

A porgio do alimanto que se apresente ns embalagem que contenha unidadec rlénticas md.emne&zasmﬂxnﬁspum‘ms IR CONSTET
indivicual, & aquels estabelecida ma tabels smexa A informagio mitricions] deve corresponder 30 valor madio das unidades.

5.7.2. Unidades de diferents namreza

A porgio do alimento que se apresenie em wma embalagem que contenhs unidades de difesente naneza, disponivels pam Consmmo
individual, € & correspondante, segundo a tabels, a cada um dos alimentos presentes na embalagem Deve ser declarado o valor energetcoe o
contetdo dem.enbes-decadam das imidades.

5.8, Alimentos compostos

Cansiders-se slimenio conpasto aquele cija aprasentacio inclns dods uumaba]mantusanba]a&nsswa&mmecmmsﬁu;ﬁe de
DPTEparo on cijo w=o kabinal sugirs sew constemo conjunto. 4 mfncrma;m mutriciansl deve referir-se a porgio do shmenss comiineds ansga 3 sam
das porgoes de cada um dos produos individuaiz. A informacio relativa 3 medids caseira deve ser comespondante 30 produto principal estabelecids
ns tabela anexa a0 presente Fegulamento.

TAEELA VIO - MOLHOS, TEMPEROS PRONTOS, CALDOS, S0PAS E PRATOS PREPARADOS

TABLA VIII - SALSAS, ADEREZOS, CALDOS, SOPAS Y PLATOS PREPARADOS

Produtos Productos
Pormzuss Espanol porgao (gml) porcion {z/ml) medida caseira medidas caseras
Caldo {came, galimha, Caldo {came, gallina, ] x ] cantidad B I X cucharas de sopa/|
lezemes, =tc) & pds para sopa inclwinds|lsgumbres, ate) ¥ polvos para sopa suficiente para 250 ml muficiente pars preparar 250ml colheres/fracic/unidades qudfraccion /unidades que
(tori-bari, pira caldo, soyo) inchrye (bori-bori, pira caldo, soyo) correspondam cor
Can:hnp & mostarda Eetchup y mostaza 12 12 1 colher de sopal 1 cucharas de sopa
MMiolhos 3 base de soja 2 on) Salzas 2 base de soja vio X ETEIAC que X ETAMOS que 1 colher de sopal 1 cucharas de sopa
vinagre winagre correspondam correspondan
Molhos a base de produtos| ] Salsas 3 hase de productos X ETAINAS que X ETAMOS QU I colheres de 2 cucharas de sopa
licteos ou caldos lLacteos o caldos correspondam correspondan. sopa
Po: para preparar molhos| Polvos para preparar salsss| quantidade canftidad X colheres de X cucharas de sopa
snficiente para preparar 2 |suficients para preparar 2 sopa que correspondam [que correspondan
colheres de sopa cucharadas de sopa
misse Tisso 2 20 1 colher de sopa 1 cucharas de sopa
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ANEXO 6 - RDC 360/2003

Resolugdo - RDC nd 360, de 23 de dezembro de 3003
DAl de FAZTO02

A Diretpna Colagisda da Agéncia Macional da Viglancia Sanitaria, no uso da atrbuigio qua Ihe confare o ar, 11
mneisa IV do Regulamano da ANYISA aprovado pelo Dacreto n? 3.029, de 16 de abrl de 1998, o'c oart, 111, inciso
|, alinea ", § 1° do Regimente Ineme aprevado pala Partarta 0 583, da 25 de agesio da 2000, republicada na
DOL de 22 de dezembre de 2000, em reunifo realizada am 17 da dezembre da 2003

considarando & nacassidade do constants aparieigeamenta das apfas da confrela sanidrie na area de alimanics
wisands a prolegia & sadde da populag3o;

considerando a imporinca de compatiblizar a leglslagio nacional com bage nes Instrumanios harmonlzados no
Marcosul ralacionados a rotulagam nuiricienal da alimantas ambalados — Rasolugdes GMO n® 44003 e 48003,

considarandn que & refdagam nuiricional faciita ao consemidor conbacar as proprisdades nuinicionais dos
alimentas, contrbunds para um consums adequade dos mesmas;

considerando que a infemagds que se dedara na relulagem nutrkional complemanta as estraléglas o politicas de
salde dos palses am benefico da salde da cansumdor,

eonsidarando que & comanienta definir claramants n_mmlvq?am_mlrici:lnal qua dave tar o5 almanos ambalados
que sejam comearcializados no Mencosul, com o objatra de facililar a e droulacio dos masmas, atuar em
banaficle do consumidor & evitar abstdculos iéenicos ao comércio,

adedou 8 segunte Aesoluchs de Dirslona Coleglada e eu, Diretor-Presidanie, eam exercicls, datarming a sua
publicagas:

Art. 1?7 Agrowvar o Ragulamanto Tecnice sobre RotWagam Nutricicnal da Alimentos Embalados, tornando chrigatdria
a rahulagemn rutdelonal, sanfarme Anexa.

At 2 Na rabulagem nutricional devem ser declaradss o= sequintes mutrentes: valsr anergétics, catbaldralos,
prodrinas, gorduras botais, gorduras saluradas, gerduras frans & sodio, conforme astabelacids no Anaxo,

Art. 2 As pmpresas tém o prazo atd 31 da julo de 2005 para $8 adequarem & mesma

Art. 47 Figam ravogadas as Aeschcies- DG NF 359 6 40, da 21 da margo da 2001, Rasalugio - RE n® 188, ds 1
de gatembro de 2001 & a Besalugia-ROC 207, de 12 de agosto de 2003,

At 5 O descumprimento aos termos desta Fessluclo constibul infraclio sanitina sujelta aos dispasitvas da Lel n?
6427, da 20 da agosio da 1977 @ demais disposicies aplicavais,

Art. &% Esta Resolugéo antra em vigar na data de sua publicagao
RICARDO OLIVA
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ANEXO
REGULAMENTO TECNICO SOBRE ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS EMBALADOS
1. Ambito de aplicagzo.

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

O presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposigées estabelecidas em Regulamentos
Técnicos vigentes sobre Rotulagem de Alimentos Embalados e ou em qualquer outro Regulamento Técnico
especifico.

O presente Regulamento Técnico néo se aplica:

. as bebidas alcodlicas;

. aos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

. as especiarias;

. &s aguas minerais naturais e as demais aguas de consumo humano;

. aos vinagres;

. ao sal (cloreto de sodio);

. café, erva mate, cha e outras ervas sem adicéo de outros ingredientes;

. aos alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabelecimentos comerciais, prontos para o
CONsuUmo;

9. aos produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-medidos;

10. as frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados;

11. aos alimentos com embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100 cm2. Esta
excegdo ndo se aplica aos alimentos para fins especiais ou que apresentem declaragfes de propriedades
nutricionais.

O~ ® Wi

2. Definigdes
Para fins deste Regulamento Técnico considera-se:

2.1. Rotulagem nutricional: é toda descrigdo destinada a informar ac consumidor sobre as propriedades
nutricionais de um alimento. A rotulagem nutricional compreende:

a) a declaragéo de valor energético e nutrientes;
b) a declaragéo de propriedades nutricionais (informagéo nufricional complementar).

2.2. Declaragéo de nutrientes: € uma relagéo ou enumeragéo padronizada do contetdo de nutrientes de um
alimento.

2.3. Declaragéo de propriedades nutricionais (informag&o nutricional complementar): é qualquer representagio que
afirme, sugira ou implique que um produto possui propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas ndo
somente, em relacéo ao seu valor energetico e contedo de proteinas, gorduras, carboidratos e fibra alimentar,
assim como ao seu contetido de vitaminas e minerais.

2.4. Nutriente: é qualguer substancia quimica consumida normalmente como componente de um alimento, que:

a) proporciona energia; e ou
b) é necesséria ou contribua para o crescimento, desenvolvimento e a manutencéo da salde e da vida; e ou
c¢) cuja caréncia possa ocasionar mudangas gquimicas ou fisiclégicas caracteristicas.

2.5. Carboidratos ou hidratos de carbono ou glicidios: sdo todos os mono, di e polissacarideos, incluidos os polidis
presentes no alimento, que séo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano.

2.5.1. Aglcares: sdo todos os monossacarideos e dissacarideos presentes em um alimento que séo digeridos,
absorvidos e metabolizados pelo ser humano. Néo se incluem os polidis.

2.6. Fibra alimentar: & qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas endégenas do trato
digestivo humano.

2.7. Gorduras ou lipideos: so substéncias de origem vegetal ou animal, insol(veis em agua, formadas de
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triglicerideos e pequenas quantidades de nio glicerideos, principalmente fosfolipideos;

2.7.1. Gorduras saturadas: séo os triglicerideos que contém acidos graxos sem duplas ligagGes, expressos como
acidos graxos livres.

2.7.2. Gorduras monoinsaturadas: sdo os triglicerideos que contém &cidos graxos com uma dupla ligagéo cis,
expressos como acidos graxos livres.

2.7.3. Gorduras poliinsaturadas: sédo os triglicerideos que contém acidos graxos com duplas ligagdes cis-cis
separadas por grupo metileno, expressos como acidos graxos livres.

2.7.4. Gorduras frans: séo os triglicerideos que contém acidos graxos insaturados com uma ou mais dupla ligagéo
frans, expressos como acidos graxos livres.

2.8. Proteinas: sdo polimeros de aminoacidos ou compostos que contém polimeros de aminoacidos.

2.9. Porgao: é a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas sadias, maiores de 36
meses, em cada ocasido de consumo, com a finalidade de promover uma alimentagéo saudavel.

2.10. Consumidores: sdo pessoas fisicas que compram ou recebem alimentos com o objetivo de satisfazer suas
necessidades alimentares e nutricionais.

2.11. Alimentos para fins especiais: sdo os alimentos processados especialmente para satisfazer necessidades
particulares de alimentagéo determinadas por condig@es fisicas ou fisiologicas particulares e ou transtornos do
metabolismo e que se apresentem como tais. Inclui-se os alimentos destinados aos lactentes e criangas de
primeira infancia. A composigao desses alimentos devera ser essencialmente diferente da composigao dos
alimentos convencionais de natureza similar, caso existam.

3. Declaragéo de valor energético e nutrientes
3.1. Sera obrigatorio declarar a seguinte informagéo:
3.1.1. A quantidade do valor energético e dos seguintes nutrientes:

- Carboidratos;

- Proteinas;

- Gorduras totais;

- Gorduras saturadas;
- Gorduras trans;

- Fibra alimentar;

- Sadio

3.1.2. A quantidade de qualquer outro nutriente que se considere importante para manter um bom estado
nutricional, segundo exijam os Regulamentos Técnicos especificos.

3.1.3. A quantidade de qualquer outro nutriente sobre o qual se faga uma declaragdo de propriedades nutricionais
ou outra declaragao que faga referéncia a nutrientes.

3.1.4.Quando for realizada uma declaragéo de propriedades nutricionais (informag&o nutricional complementar)
sobre o tipo e ou a quantidade de carboidratos deve ser indicada a quantidade de aglicares e do(s) carboidrato(s)
sobre o qual se faga a declaragio de propriedades. Podem ser indicadas também as quantidades de amido e ou
outro(s) carboidrato(s), em conformidade com o estipulado no item 3.4.5.

3.1.5. Quando for realizada uma declaracéo de propriedades nutricionais (informag&o nutricional complementar)

sobre o tipo e ou a quantidade de gorduras e ou acidos graxos e ou colesterol deve ser indicada a quantidade de
gorduras saturadas, trans, monoinsaturadas, poliinsaturadas e colesterol, em conformidade com o estipulado no

item 3.4.6.

3.2. Optativamente podem ser declarados:

3.2.1. As vitaminas e os minerais que constam no Anexo A, sempre e quando estiverem presentes em quantidade
igual ou maior a 5% da Ingestao Diaria Recomendada (IDR) por porgéo indicada no rétulo.

3.2.2. Qutros nutrientes.
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3.3. Célculo do Valor energético e nutrientes
3.3.1. Calculo do valor energético

A quantidade do valor energético a ser declarada deve ser calculada utilizando-se os seguintes fatores de
conversao:

- Carboidratos (exceto polidis) 4 kcal/g - 17 kd/g
- Proteinas 4 kecal/g - 17 kd/g

* Gorduras 9 keal/g - 37 kd/g

- Alcool (Etanol) 7 keal/g - 29 kJ/g

- Acidos orgénicos 3 kcal/g - 13 kd/g

- Poliois 2,4 keal/g -10 kJ/g

- Polidextroses 1 keal/g - 4 kd/g

Podem ser usados outros fatores para oufros nutrientes néo previstos neste item, os quais serdo indicados nos
Regulamentos Técnicos especificos ou em sua auséncia fatores estabelecidos no Codex Alimentarius.

3.3.2. Calculo de proteinas

A guantidade de proteinas a ser indicada deve ser calculada mediante a seguinte férmula:
Proteina = conteldo total de nitrogénio (Kjeldahl) x fator

Serao utilizados os seguintes fatores:

5,75 proteinas vegetais;

6,38 proteinas lacteas;

6,25 proteinas da carne ou misturas de proteinas;
6,25 proteinas de soja e de milho

Pode ser usado um fator diferente quando estiver indicado em um Regulamento Técnico especifico ou na sua
auséncia o fator indicado em um método de analise especifico validado e reconhecido internacionalmente.

3.3.3. Calculo de carboidratos

E calculado como a diferenga entre 100 e a soma do conteldo de proteinas, gorduras, fibra alimentar, umidade e
cinzas.

3.4. Apresentagdo da rotulagem nutricional
3.4.1. Localizagao e caracteristicas da informagéo

3.4.1.1. A disposicio, o realce e a ordem da informagao nutricional devem seguir os modelos apresentados no
Anexo B.

3.4.1.2. A informag&o nutricional deve aparecer agrupada em um mesmo lugar, estruturada em forma de tabela,
com os valores e as unidades em colunas. Se o espago néo for suficiente, pode ser utilizada a forma linear,
conforme modelos apresentados no Anexo B.

3.4.1.3. A declaracgao de valor energético e dos nutrientes deve ser feita em forma numérica. Nao obstante, ndo se
exclui o uso de outras formas de apresentagdo complementar.

3.4.1.4. A informag&o correspondente a rotulagem nutricional deve estar redigida no idioma oficial do pais de
consumo (espanhol ou portugués), sem prejuizo de textos em outros idiomas e deve ser colocada em lugar visivel,
em caracteres legiveis e deve ter cor contrastante com o fundo onde estiver impressa.

3.4.2. Unidades que devem ser utilizadas na rotulagem nutricional:

- Valor energético: quilocalorias(kcal ) e quilojoules( kJ)
- Proteinas: gramas (g)

- Carboidratos: gramas (g)

- Gorduras: gramas (g)

- Fibra alimentar: gramas (g)

- Sodio: miligramas (mg)
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- Colesterol: miligramas (mg)

- Vitaminas: miligramas (mg) ou microgramas (pg), conforme expresso na Tabela de IDR do Anexo A

- Minerais: miligramas (mg) ou microgramas (ug), conforme expresso na Tabela de IDR do Anexo A

- Porgédo: gramas(g), mililitros (ml) e medidas caseiras de acordo com o Regulamento Técnico especifico.

3.4.3. Expressdes dos valores

3.4.3.1. O Valor energético e o percentual de Valor Diario (% VD) devem ser declarados em nimeros inteiros. Os
nutrientes serdo declarados de acordo com o estabelecido na seguinte tabela e as cifras deverdo ser expressas
nas unidades indicadas no Anexo A:

\Valores maiores ou igual a 100: ISerao declarados em nameros inteiros com
trés cifras

Valores menores que 100 e maiores |Serdo declarados em nameros inteiros com

lou iguais a 10: duas cifras

\Valores menores que 10 e maiores ou|Serdo declarados com uma cifra decimal

iguais a 1:

\Valores menores que 1: Para vitaminas e minerais - declarar com

Iduas cifras decimais

Demais nutrientes — declarar com uma cifra
decimal.

3.4.3.2. A informag&o nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para valor energético e ou
nutrientes quando o alimento contiver quantidades menores ou iguais as estabelecidas como “néo significativas” de
acordo com a Tabela seguinte:

Valor energético / nutrientes Quantidades néo significativas por porgéo
(expressa em g ou ml)

\Valor energético Menor ou igual a 4 kcal Menor que 17 kJ

ICarboidratos Menor ou iguala 0,5 g

Proteinas Menor ou iguala 0,5 g

(Gorduras totais (*) Menor ou iguala 0,5 g

(Gorduras saturadas Menor ouiguala 0,2 g

(Gorduras trans Menor ouiguala 0,2 g

Fibra alimentar Menor ou igual a 0,5 g

ISodio Menor ou igual a 5 mg

(") Sera declarado como “zero”, “0” ou “ndo contém” quando a quantidade de gorduras totais, gorduras saturadas e
gorduras trans atendam a condi¢&o de quantidades n#o significativas e nenhum outro tipo de gordura seja
declarado com guantidades superiores a zero.

3.4.3.3. Alternativamente, pode ser utilizada uma declaragdo nutricional simplificada. Para tanto, a declaragéo de
valor energético ou contetido de nutrientes sera substituida pela seguinte frase: “Nao contém guantidade
significativa de ...... (valor energético e ou nome(s) do(s) nutriente(s))” que sera colocada dentro do espago
destinado para rotulagem nutricional.

3.4.4. Regras para a informag&o nutricional

3.4.4.1. A informagao nutricional deve ser expressa por porgéo, incluindo a medida caseira correspondente,
segundo o estabelecido no Regulamento Técnico especifico e em percentual de Valor Diario (%VD). Fica excluida
a declaragéo de gordura trans em percentual de Valor Diario (%VD). Adicionalmente, a informagéo nutricional pode
ser expressa por 100 g ou 100 ml.

3.4.4.2. Para calcular a porcentagem do Valor Diario (%VD), do valor energético e de cada nutriente que contém a
porgéo do alimento, serdo utilizados os Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) e de Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) que constam no Anexo A desta Resolugdo. Deve ser incluida como parte da informagéo
nutricional a seguinte frase: “Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas”.

3.4.4.3. As quantidades mencionadas devem ser as correspondentes ao alimento tal como se oferece ao
consumidor. Pode-se declarar, também, informagdes do alimento preparado, desde que se indiquem as instrugdes
especificas de preparacdo e que tais informag@es se refiram ao alimento pronto para o consumo.
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345 Cuanda for daclarada a quantidade de ?ﬂmrﬁ- & oy poldis @ ou amide & ou oulres carboidraies, prasantas
no alimenio, asta declaragio deve constar abalxo da guaniidads de carboldralos, da seguinie forma:

Carboldratos ...._g, dos guals:

ACUICANSSE. ... o
palidis g
A e

. outras carbodratos g (devem ser identificados no rdiula)

A quantidade de agheares, polidis, amido & outros carboidrates pods ser ndicada tambdm comoe parcantagem da
tedal dia carbaidratas.

34,6, guande for daclarada a guanfidads de gardurals] @ ou o Bpeds) de Gcidos gramos & ou colesteral, a55a
daclaracio dave conslar ababo da quan di gorduras iolals, da seguintes farma:

Gorduras iolas.. g, das quals:
gonduras saiuradas.._.._. ... q
garduras amns. ..o g
garduras mencinsaturadas:...g

garduras paliisaturadas:......Q

3.5, Tobardncla
3.5.1. Sard admilida uma olerdncta de = 209 com relacio sos valores de nuirenies declarsdos no rdiulo.

352, Para os produtos que contanham micronutrigntas am quantidade suparior a lerincia astabelacida no itam
35.1, a emprasa responsaesl deve mantar a disposican os esludos que justifigusm tal vanagao,

4. Declaragio de Propriedades Nutnconals {Informagia Mulrclonal Carplemeantar)

4.1 A declaragia de propriedades nuticionals nos riéluos dos almeanios & faculiaiiva o ndo deve substiulr, mas ser
adicienal & daclaracio da nuirisntes,

& Disposicies Garais

5.1. A ratlageam nutricional pede sar inchida ne pais da ongem ou da desting, & nasta GHimo case, pravia &
comarclalizacgs dao alimana.

52, Para firs de comprovagio da informagio nutriconal, no caso de resulados divergentes, as partes aluanies
acardaria utilizar métedos analitcos reconhecidos ntemacicnalmants & validadas

£3. Cuande faculativaments for daclarada a infarmagio neticianal no réfulo des alimentos sxceiuados nasta
presenta Hagulameanta, au para os alimanics nis contemplades no Fegulameants Téanica de Por da Alimanbas
Embaladas, & ratulagam nutricional deve cumpn com os reguisios do presente Fegulamenta. Além desa, para &
datarmina;aa da percan dassas alimentas deve-sa aplicar o estabalecida no Regulamante Técnica de Pargtes da
Alimentas Embaladas, fomands coma referéncia aquale(s] alimentals) que por seals) caractersticals] nutnicicnal
(=) safalmn) cormpardvel(i=) @ au similares). Em case contrins deve sar utilzada a matodelogia ampregada para
harmanizagio des porgdss dascritas no Aegulamanio antes mancicnada,

5.4, Os alimentos dastinados a pessnas oom franstarmas metabdlicos aspecificos e ou condigies fisivkigicas
paricularss podem, alrawss da requlameniagio, esiar antos de declarar as porgdes @ ow percenbual de valor
digmg estabslecidas no Aegulameanto Téenbso aspesifica.
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ANEXO 7- RDC - N° 12, 2001

Resolugdo - RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da
atribuic&o que lhe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA
aprovado pelo Decreto 3029, de 16 de abril de 1999, em reuniéo realizada em
20 de dezembro de 2000,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos, visando a protecéo a saude da
populacéo e a regulamentacao dos padroes microbiologicos para alimentos;

considerando a definicio de critérios e padrdes microbioldgicos para
alimentos, indispensaveis para a avaliacéo das Boas Praticas de Producéo de
Alimentos e Prestacdo de Servicos, da aplicacio do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade
microbiologica dos produtos alimenticios, incluindo a elucidacéo de Doenca
Transmitida por Alimentos(DTA)

considerando a importancia de compatibilizar a legislacédo nacional com
regulamentos harmonizados no Mercosul, relacionados aos critérios e
padrdes microbioldgicos para alimentos - Resolugdes Mercosul GMC n® 59/93,
69/93, 70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94, 78/94 79/94, 29/96,
30796, 31/96, 32/96, 42/96, 78/96, 81/96, 82/96, 83/96, 134/96, 136/96,
137/96, 138/96, 145/96, 01/97 e 47/97)

adotou a seguinte Resolucédo e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacao:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO SOBRE PADROES
MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS, em Anexo.

Art. 29 O descumprimento aos termos desta Resolucédo constitui infracao
sanitaria, sujeitando os infratores as penalidades da Lei n® 6 437, de 20 de
agosio de 1977, e demais disposicdes aplicaveis.

Art. 3° Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 4° Fica revogada a Portania SVS/MS 451, de 19 de setembro de 1997,
publicada no DOU de 2 de julho de 1998,
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GONZALO VECINA NETO

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO SOBRE 0S PADROES MICROBIOLOGICOS
FARA ALIMENTOS

1.ALCANCE
1.10BJETIVO :

Estabelecer os Padrées Microbiolégicos Sanitarios para Alimentos
especificados no Anexo | e determinar os critérios para a Concluséo e
Interpretacéo dos Resultados das Analises Microbioldgicas de Alimentos
Destinados ao Consumo Humano especificados no Anexo 1.

1.2AMBITO DE APLICACAD
Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao consumo humano.

Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as toxinas de
origem microbiana, como as micotoxinas, para os quais existem padroes
definidos em legislacéo especifica.

Excluem-se também maténas-primas alimentares e os produtos semi-
elaborados, destinados ao processamento industrial desde que identificados
Com 0s seguintes dizeres: "inadequados para o consumo humano na forma
como se apresentam” ou "néo destinados para o consumo humano na forma
como se apresentam”.

Z.CRITERIOS PARA O ESTABELECIMENTO DE PADROES
MICROBIOLOGICOS SANITARIOS EM ALIMENTOS.

Os critérios para estabelecimento de padréo microbiolégico podem ser
considerados isoladamente ou em conjunto conforme a seguir:

2.1 Caracterizac&o dos microrganismos e ou suas toxinas considerados de
interesse sanitaro.

2.2 Classificacdo dos alimentos segundo o risco epidemiolégico.
2.3.Métodos de anadlise que permitam a determinacéo dos microrganismos

24 Plano de Amostragem para a determinacéo do numero e tamanho de
unidades de amostras a serem analisadas.

2.5 Mormas e padrfes de organismos internacionalmente reconhecidos,
Codex Alimentarius e outros organismos.
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Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiqguem.
3.DEFINICOES
Para efeito deste requlamento adota-se as seguintes definicées:

3.1.0TA: Doenca Transmitida por Alimento causada pela ingestao de um
alimento contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por
ele produzida, por meio da transmisséo desse agente, ou de seu produto
toxico.

3.2 Amostra indicativa: € a amostra composta por um numero de unidades
amostrais inferior ac estabelecido em plano amostral constante na legislacéo
especifica.

3.3 Amaostra representativa: & a amostra constituida por um determinado
numero de unidades amostrais estabelecido de acordo com o plano de
amostragem.

3.4 Matéria-prima alimentar: toda substancia de origem vegetal ou animal, em
estado bruto, que para ser utilizada como alimento precise sofrer tratamento
e/ou transformacéo de natureza fisica, guimica ou biologica.

3.5 Produto semi-elaborado: séo aqueles produtos que serdo submetidos a
outras etapas de processamento industrial que ndo impliguem em
transformacéo de sua natureza.

3.6 Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processados em
embalagens herméticas, estaveis a temperatura ambiente.

3.7 Unidade amostral: porciao ou embalagem individual que se analisara,
tomado de forma totalmente aleatoria de uma partida como parte da amosira
geral.

4 REFERENCIAS

4 1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 12/10/69. Institui Normas Basicas sobre
Alimentos.

42 BRASIL. Lein® 6437, de 24 de agosto de 1977. Canfigura infracdes a
legislacéo sanitaria federal, estabelece as sancdes respectivas, e da
providéncias.

4 3 BRASIL. Portaria n®1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico para
Inspecéo Sanitaria de Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento de Boas
Praticas de Producéo e de Prestacéo de Servicos na Area de Alimentos e
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e
CQualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diario Oficial da
Uni&o, Brasilia, 02 de dezembro de 1993. Secéo 1, pt.1.

4.4. BRASIL. Portaria SVS/MS n® 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico
sobre as condigcdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacéo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da
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Uni&o, Brasilia, 01 de agosto de 1997 Secéo 1, pt.1.

4 5 Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and
application of microbiogical criteria for foods CAC/GL 21 -1997

5 PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS

5.1. As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento,
transporte e para analise microbiolégica de amostras de produtos alimenticios
devem obedecer ao disposto pelo Codex Alimentarius; "International
Commission on Microbiological Specifications for Foods” (LC.M.S.F.);
"Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Foods” e
"Standard Methods for the Examination of Dairy Products” da American Public
Health Association (APHA)"; "Bacteriological Analytical Manual” da Food and
Drug Administration |, editado por Association of Official Analytical Chemists
(FDAJAQAC), em suas ultimas edic@es e ou revisdes, assim como outras
metodologias internacionalmente reconhecidas.

5.1.1. Caso sejam utillizados outros metodos laboratoriais, ou suas
modificacdes, que ndo estejam referendados nos dispostos indicados no item
5.1., os mesmos devem ser validados por estudos comparativos infra e inter
laboratoriais que certifiguem que os resultados obtidos por seu uso sejam
equivalentes aos das metodologias citadas. Os registros dos processos de
validacdo das metodologias também devem estar disponiveis sempre que
necessario e devem cumprir com 0s expostos em 5.1,

5.2 Deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas
embalagens originais néo violadas, observando a quantidade minima de 200g
ou 200mL por unidade amostral. Quando se tratar de produtos a granel, ou de
porcdes ndo embaladas na origem, deve-se cumprir as Boas Praticas de
Colheita constantes nas referéncias do item 5.1_, respeitando-se a quantidade
minima necessaria. Aceitam-se excecdes para 0s casos relacionados a
elucidacio de DTA, e de rastreamento de microrganismos patogénicos. No
caso de investigacio de DTA devem ser colhidas as sobras dos alimentos
efetivamente consumidos pelo(s) afetado(s).

5.2.1. No caso de alimentos comercialmente estéreis, cada unidade da
amostra indicativa deve ser composta de no minimo 3 (trés) unidades do
mesmo lote, para fins analiticos. Da mesma forma, quando se tratar da
aplicacdo do plano de amostragem estatistica, deve-se efetuar a colheita de,
no minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto estiver alterado
e ou deteriorado.

Entende-se por produto alterado ou deteriorado o que apresenta
alteracéo(fes) e ou deterioracfo(des) fisicas, quimicas e ou organolépticas,
em decorréncia da acéo de microrganismo e ou por reacdes quimicas e ou
fisicas.

5.3.1 Nestes casos, as intervencdes legais e penalidades cabiveis ndo
dependem das analises e de laudos laboratoriais. Excetuam-se os casos em
que a amostra estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de
microrganismos patogénicos ou toxinas.
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5.4. As amostras colhidas para fins de analise de controle e fiscal devem
atender aos procedimentos administrativos estabelecidos em legislacéo
especifica.

5.5 A amostra deve ser enviada ao laboratorio devidamente identificada e em
condicées adeguadas para analise, especificando as seguintes informacoes: a
data, a hora da colheita, a temperatura (quando pertinente) no momento da
colheita e transporte, o motivo da colheita, a finalidade & o tipo de analise, as
condicées da mesma no ponto da colheita e outros dados que possam auxiliar
as atividades analiticas.

5.5.1. Na emisséo do laudo analitico, a concluséo e interpretacio dos
resultados das analises microbiologicas devem seguir o disposto no Anexo |l

5.6. No laboratério, a amostra é submetida a inspecéo para avaliar se
apresenta condicdes para a realizacéo da analise microbiologica. Nas
seguintes situacdes, a analise néo deve ser realizada, expedindo-se laudo
referente a condicéo da amostra:

a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem gue a mesma, no
ponto de colheita, se encontrava em condicdes inadequadas de conservacio
ou acondicionamento;

b) quando a amostra embalada apresentar sinais de violacéo;

c) quando a amostra ndo embalada na origem tiver sido colhida e ou
acondicionada e ou transportada em condicées inadequadas;

d) quando a amostra apresentar alteracdes ou deterioracéo visivel;

e) quando a identificacéo da amostra ndo cumprir com o disposto no item 5.5,
destes Procedimentos e Instrucdes Gerais.

5.6.1 Excecdes sdo aceitas quando a amostra estiver implicada em casos de
DTA para rastreamento de microrganismos patogénicos ou toxina. A amostra
deve vir acompanhada de relatério adicional com informacdes que permitam
direcionar a determinacéo analitica pertinente.

5.7. Para fins analiticos, os padrdes microbiolégicos descritos no Anexo |
deste Regulamento referem se aos resultados de analise de aliquotas obtidas
da amostra, de acordo com as referéncias que constam do item 5.1 deste
Regulamento.

5.8. Planos de amostragem
5.8.1 Para fins de aplicacéo de plano de amostragem entende-se:

a)m: & o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do
produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel.

b) M: & o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do
inaceitavel. Em um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade
intermediaria aceitavel do lote inaceitavel. Valores acima de M séo
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inaceitaveis

c) n: & o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo
lote e analisadas individualmente. Nos casos nos quais o padréo estabelecido
& auséncia em 25¢, como para Salmonella sp e Listeria monocyiogenes e
outros patdgenos, & possivel a mistura das aliquotas retiradas de cada
unidade amostral, respeitando-se a proporcéo p/v (uma parte em peso da
amostra, para 10 partes em volume do meio de cultura em caldo).

d) c: € o numero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens
entre os limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrio
microbiolagico seja expresso por "auséncia”, ¢ & igual a zero, aplica-se o
plano de duas classes.

5.8.2 Tipos de plano

a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser
classificada como aceitavel ou inaceitavel, em funcéao do limite designado por
M, aplicavel para limites qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser
classificada como aceitavel, qualidade intermediaria aceitavel ou inaceitavél,
em funcéo dos limites m e M. Alem de um ndmero maximo aceitavel de
unidades de amostra com contagem entre os limites m e M, designado por c.
As demais unidades, n menos ¢, devem apresentar valores menores ou iguais
a m. Nenhuma das unidades n pode apresentar valores superiores aoc M.

5.8.3. Situactes de aplicacéo dos planos de amostragem:

5.8.3.1. Para os produtos relacionados no Anexo | do presente Regulamento
no caso de avaliacio de lotes e ou partidas, adotam-se os planos estatisticos
minimos (planos de frés classes), conforme constam no referido Anexo.

5.8.3.2. Nos casos onde o plano estatistico mencionado no item anterior néo
conferir a protecéo desejada, devidamente justificada, pode-se recorrer a
complementacio de amostra, conforme as referéncias indicadas no item 5.1.
destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposicéo ao
consumo, o lote ou partida do produto alimenticio estiver fracionado ou de
alguma forma né&o disponivel na sua totalidade ou quando o nimero total de
unidades do lote for igual ou inferior a 100 {cem) unidades, ou ainda, o
produto estiver a granel, pode-se dispensar a amostragem estatistica e
proceder a colheita de uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas
classes.

5.8 34 Quando da existéncia do plano de duas classes onde o ¢ igual a Zero,
o resultado positivo de uma amostra indicativa & interpretado para todo o lote
ou partida. O mesmo se aplica quando for detectada a presenca de toxinas
em quantidades suficientes para causar doenca no consumidor.

5.9 Consideracdes sobre os grupos de microrganismos pesquisados
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59.1. A denominacéo de "coliformes a 45°C" & equivalente a denominacéo de
"coliformes de origem fecal” e de "coliformes termotolerantes”. Caso seja
determinada a presenca de Escherichia coli, deve constar no laudo analitico.

5.9.2. A determinacio de clostridio sulfito redutor a 46°C tem por objetivo a
indicacédo de Clostridium perfringens. Caso seja determinada a presenca de

C perfringens, deve constar o resultado no laudo analitico. Este critério consta
como "C sulfito redutor a 46°C" no Anexo | do presente Regulamento.

Nota: No que se refere a metodologia para clostridios sulfito redutores a 46°C,
adotam-se 0s meios de cultura para isolamento de Clostridium perfringens dos
textos constantes no item 3.1. destes Procedimentos. S&o caracterizados por
bactérias do grupo clostridio sulfito redutor as que apresentarem
desenvolvimento de colénias sulfito redutoras a 46°C por 24 horas;
anaerdbios; bastonetes Gram positivos.

5.9.3. A enumeracio de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo
substituir a determinacéo de Staphylococcus aureus. A determinacéao da
capacidade de producéo de termonuclease e quando necessario, a de toxina
estafilococica das cepas isoladas podem ser realizadas a fim de se obter de
dados de interesse a saude publica. Este critério consta como
"Estaf coag . positiva” no Anexo | do presente Regulamento.

594 A determinacéo de Pseudomonas aeruginosa consta como
P_aeruginosa nos padries especificos constantes no Anexo |

595 A determinacéo de Vibrio parahaemaolyticus consta como V.
parahaemolyticus nos padries especificos constantes no Anexo |

5.9.6. Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes
devem ser expressos em UFC/ g ou mL (Unidades Formadoras de Coldnias
por grama ou mililitro). Da mesma forma, devem indicar NMP/ g ou mL
{(Numero Mais Provavel por grama ou mililitro), quando forem obtidos por esta
metodologia.

5.9.7. Nos padrées constantes no Anexo |, a abreviatura "aus” significa
"auséncia". A abreviatura "pres” significa "presenca”. O simbolo "<" significa
"menor que".

5.9.8. O resultado da determinacéo de Salmonella sp, Listeria monocytogenes
deve ser expresso como Presenca ou Auséncia na aliquota analisada. No
Anexo |, estes microrganismos constam, respectivamente, coma Salmonella
sp e L. monocytogenes.

5.9.9. Quando da elucidacéo de DTA, os resultados devem especificar o
numero de células viaveis do microrganismo agente da doenca, conforme
informacdes e metodologias constantes nas referéncias citadas no item 5.1.
destes Procedimentos. Os valores estabelecidos para os padries
microbiolégicos de cada grupo de alimento constantes no Anexo | nédo se
aplicam para o diagnostico de caso/surto de DTA.

5.9.10. Em situacdes de nisco epidemiologico que justifique um ALERTA
SANITARIO, podem ser realizadas outras determinacdes néo incluidas nos
padries estabelecidos, em funcéo do problema ou aplicado plano de
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amostragem mais rigido conforme |.C.M.5F.

ANEXOD |

Padrdes Microbiolégicos Sanitarios para Alimentos
1. A tolerdncia é maxima e os padries sdo minimos para os diferentes grupos
de produtos alimenticios, constantes no presente anexo, para fins de registro
e fiscalizacdo de produtos alimenticios. Estes limites e critérios podem ser
complementados quando do estabelecimento de programas de vigilancia e
rastreamento de microrganismos patogénicos e de qualidade higiénica e
sanitaria de produtos (consultar Principios e Procedimentos Gerais e os
Anexos Il).

2. No caso de analise de produtos n&o caracterizados nas tabelas
especificadas neste Anexo, considera-se a similaridade da natureza e do
processamento do produto, como base para seu enguadramento nos padroes
estabelecidos para um produto similar, constante no referido Anexo | deste
Regulamento.

GRUPO DE| MICRORGANISMO| Toleréncia | Tolerdncia para Amostra
ALIMENTOS para Representativa

mostra
INDICATIVA

| I mJcIm M
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15 ESPECIARIAS, TEMPEROS, CONDIMENTOS E MOLHOS
PREPARADOS e similares

a) especianas
integras e
moidas (gréos,
folhas, raizes,
ou outras
partes do
vegetal),
isolados ou em
mistura,
colorifico e
similares

Coliformes a 45°C/g

5x10°

10°

5%10°

Salmonella sp/25q

Aus

Aus

b) especianas,
condimentos e
temperos
prensados ou
flocados ou em
po com adicéo
de outros
ingredientes ou
nao

Coliformes a 45°C/g

10°

10

10°

Salmonella sp/25g

Aus

Aus
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ANEXO 8 - RDC - N° 175, 2003
Resolucio - RDC n° 175, de 08 de julho de 2003

REGULAMENTO TECNICO DE AVALIACAO DE MATERIAS MACROSCOPICAS E
MICROSCOPICAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA EM ALIMENTOS EMBALADOS

Republicada no D.O.U de 10/07/2003

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso de sua atribuicdo que lhe
confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999,
art. 111 inciso I, alinea “b”, § 1° do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 2 de julho de 2003,considerando o
disposto no Art. 7°, Capitulo 11, da Lei n.° 9.782, de 26 de janeiro de 1999 que trata da competéncia da ANVISA
em estabelecer normas, propor, acompanhar e executar as politicas, as diretrizes e as agdes de vigilancia sanitaria
e, estabelecer normas e padrdes sobre limites de contaminantes, residuos toxicos, desinfetantes, metais pesados e
outros que envolvam risco a saude; considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitdrio na area de alimentos, visando a protecdo a satde da populagdo; considerando que as matérias-
primas destinadas a produ¢@o de alimentos devem atender as condigdes higi€nico-sanitarias de forma a garantir
que o produto final ndo oferega riscos a saide humana; considerando que qualquer estabelecimento que produza,
industrialize, fracione, armazene ou transporte alimentos deve atender as condi¢des higi€nico-sanitdrias e as
Boas Praticas de Fabricagao; considerando que a adog¢do de Boas Praticas de Fabricacdo ¢ responsabilidade do
setor produtivo, cabendo garantir, entre outras a qualidade sanitaria das matérias-primas e ou insumos utilizados;
considerando que a obtengo de alimento seguro deve abranger toda cadeia produtiva, ou seja, da produgdo até o
consumo; considerando que a analise de matérias macroscopicas e microscopicas presentes nos alimentos deve
ser baseada em aspectos relacionados ao risco a satide; considerando a necessidade de estabelecer disposi¢des
gerais para avaliagdo de matérias macroscopicas e microscopicas prejudiciais a saide humana em alimentos
embalados; adota a seguinte Resolu¢do de Diretoria Colegiada e¢ eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicagdo:

Art. 1° Aprovar o “Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias Macroscopicas ¢ Microscopicas Prejudiciais
a Satde Humana em Alimentos Embalados”.

Art. 2° O descumprimento aos termos desta Resolugdo constitui infragdo sanitaria, sujeitando os infratores as
penalidades da Lei n.° 6.437, de 20 de agosto de 1977, e demais disposi¢des aplicaveis.

Art. 3° Ficam revogadas as disposi¢des em contrario, em especial, o item Higiene do Anexo I e II da Resolucdo
CNNPA 38 de 21/12/77, o item 5.1 da Resolugdo Normativa CNNPA n° 13 de 15/07/77, o item 5.1 da
Resolugdo Normativa CNNPA n° 14 de 15/07/77, item 5.1. da Resolugdo Normativa CNNPA n° 15 de 15/07/77,
item 5.1.da Resolugdo Normativa CTA n° 09 de 11/12/78, os itens referentes a “Caracteristicas Microscopicas”
citadas para as varias categorias da Resolu¢do CNNPA n° 12 de 24/07/1978, o item 5a da Resolugdo Normativa
CTA 05 de 08/10/79, Portaria DINAL/MS n.° 01 de 04/04/1986; Portaria SVS/MS n.° 74 de 04/08/1994, item
6.4 da Portaria SVS/MS n° 519 de 26/06/1998 e item 7.3 da Portaria SVS/MS 377 de 26/04/99.

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.
CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE AVALIACAO DE MATERIAS MACROSCOPICAS E
MICROSCOPICAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA EM ALIMENTOS EMBALADOS
1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO
Estabelecer as disposicdes gerais para avaliacdo de matérias macroscopicas e microscopicas prejudiciais a saude
humana em alimentos embalados, inclusive bebidas e aguas envasadas, relacionadas aos riscos a saide humana.
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1.2. AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento se aplica aos alimentos embalados, inclusive bebidas e dguas envasadas, destinados ao
consumao humanao.

Excluem-se deste Regulamento Técnico:

a) as matérias-primas e insumos para fins industriais;

b) os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia de fabricacao.
2. DESCRICAD

2.1. DEFINICAO

Para efeito deste Regulamento considera-se:

2.1.1 Matérias macroscopicas: sdo aquelas que podem ser detectadas por observacdo direta (olho nu) sem auxilio de
instrumentos dpticos.

2.1.2. Matérias microscopicas: sdo aquelas que podem ser detectadas com auxilio de instrumentas dpticos.

2.1.3. Vetores mecanicos: s30 animais que veiculam o agente infeccioso desde o reservatdrio até o hospedeiro
potencial, agindo como transportadores de tais agentes, carreando contaminantes para os alimentos, causando
agravos a salde humana mas ndo sdo responsaveis pelo desenvolvimento de qualquer etapa do ciclo de vida do
contaminante biologico.

2.1.4. Matéria prejudicial 4 salude humana: € aquela matéria detectada macroscopicamente e ou microscopicamente,
relacionada ao risco a saude humana e abrange:

2.1.4.1. insetos, em qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como
vetores mecanicos;

2.1.4.2. oufros animais vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como vetores mecanicos;
2.1.4.3. parasitos;

2.1.4.4, excrementos de insetos e ou de outros animais;

2.1.4.5. objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes, que podem causar lesdes no consumidor.

3. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3.1. BRASIL. Decreto-Lei n? 986, de 21 de outubro de 1969, institui normas basicas sobre alimentos. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 21 de outubro de 1969, Secdo I, Parte I.

3.2. BRASIL. Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, configura infragbes a legislacio sanitaria federal, estabelece
sancies respectivas, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 24 de agosto de 1977, Secdo 1.

3.3. BRASIL. Portaria SV5/MS ne 1428, de 26 de novembro de 1993, regulamenta a Inspecdo Sanitaria de Alimentos,
as Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producdo e de Prestacdio de Servigos na Area de Alimentos
e o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diario
Oficial da Unido, Brasilia 2 de dezembro de 1993.

Secdo 1.
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3.4. BRASIL. Portaria SVS/MS n 326, de 30 de julho de 1997, requlamenta as Condigfes Higiénicos-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio Oficial,
Brasilia, 1 de agosto de 1997.

Secao I.

3.5. CODEX ALIMENTARIUS. CX/FH 01/14 - Discussion Paper on proposed draft quidelines for evaluating
objectionable matter in food. JOINT FAQ/WHO Food Standards Programme, Codex Committee on Food Hygine, 343
Session, Bankog, Thailand, 8-13 October 2001.

3.6. FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. The Food Defect Action Levels - level of natural or unavoidable defects in
foods that present no health hazards for humans. US Food and Drug Administration Center For Food Safety and
Applied Nutrition. May 1995; revised May 1998.

3.7. ROUQUAYROL, M.Z. Epidemiologia e Salde, 22 Edicdo, pag 158.
3.8. FORATTINI. O.P. Ecologia, Epidemiologia e Sociedade, pag.306
4. DISPOSI(;ﬁES GERAIS

4.1. A avaliacio de matéria macroscopica e microscopica nos alimentos embalados, bebidas ou aguas envasadas
devem estar relacionada & presenca de matéria prejudicial & satde humana, constantes no item 2.1.4.

4.2, A presenca de matéria prejudicial & salde humana detectada macroscopicamente torna o produto/ lote avaliado
improprio para o consumo humano e dispensa a determinacdo microscopica.

4.3. Na deteccdo ou identificacdo de ingredientes previstos em Regulamento Técnico especifico e ingredientes
declarados no rétulo devem ser observados os dispositivas do Regulamento Técnico Especifico do alimento
embalado, bebida ou dguas envasadas e as informagtes declaradas no rotulo.

4.4, Para atualizacdo deste Regulamento Técnico devem ser apresentados estudos cientificos que demonstrem que a
matéria € prejudicial a satide humana.

4.5, Para as andlises, deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas embalagens originais integras,
ou seja, sem quaisquer sinais de violagdo, perfuragdes ou outros indicios da nédo integridade da embalagem.

5. CONCLUSAQ DOS RESULTADOS ANALITICOS

5.1. Alimentos, bebidas ou dguas envasadas que ndo apresentam matéria prejudicial & satde humana, macroscopica
& microscapica:

"Produto ou Lote DE ACORDO COM A IrEGISLA(;ED VIGENTE NO QUE SE REFERE AS MATERIAS MACROSCOPICAS E
MICROSCOPICAS PREJUDICIAIS A SAUDE HUMANA"

5.2 Alimentos, bebidas ou dguas envasadas que apresentam matéria prejudicial 4 salide humana:

"Produto ou Lote IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANO POR APRESENTAR ...(citar a matéria prejudicial 4 satide
detectada)” .

6. METODOS DE ANALISE

Para a avaliacdo de matérias macroscopicas e microscapicas podem ser utilizadas a observacdo direta e ou
observacio com auxilio de instrumentos dpticos, devendo ser utilizados os métodos de andlise adotados efou
recomendados pela Food and Drug Administration (FDA), pela Association of Official Analytical Chemists International
(AOAC), pela International Organization for Standardization (1SO), pelo Instituto Adolfo Lutz e pela Comissao do
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