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Resumo.A nova rotulagem nutricional requer a inclusdo da selo de advertindo na
parte frontal da embalagem de alimentos que comenmmiveis altos de acucares
adicionados, sddio e gorduras saturadas. Portartoreferente artigo tem como
finalidade demonstrar a elaboracdo de rotulagensmpeio de uma planilha criada pela
ferramenta de trabalho Excel, obtendo a tabela ioidnal automaticamente e
atualizada de acordo com as novas normas estaldelecisendo as informacdes
nutricionais e equacdes dispostas na tabela de dmcaom a legislacdo atual RDC
429/2020 e a IN n° 75/2020.

Palavras-chaveplanilha, legislacéo, rotulagem.

1 INTRODUCAO

As preocupacdes recorrentes em relacédo a alimenss;&videnciam no elevado
consumo de alimentos com alto teor de aclcar, sEfdio gordura. E valida a narrativa,
pois 0 consumo em excesso desses alimentos, vilosuéns fatores como sedentarismo e
estresse, estdo relacionados a incidéncia de D®e@canicas Nao Transmissiveis
(DCNT), responsaveis por elevadas taxas de martididia populacdo (MARTINELLI;
CAVALLI, 2019). Tendo base na preocupacao alimedts consumidores, € necessario
que fabricantes assegurem o acesso a informacées altconfidveis sobre o produto
alimenticios.

Com o aumento da produgéo e a elaboracao de noadstps houve a necessidade
de identificacdo e padronizacdo das rotulagens, ¢amo, estabelecer padrbes de
identidade e qualidade (FERREIRA, 2007). Analisamdmova onda de preocupacao
referente a alimentacdo e a necessidade do cormuandentender o que ingere, a RDC
n° 429/2020 e a Instrucdo Normativa n°75/2020 andaa8NVISA, publicadas em 8 de
outubro de 2020 e que entrardo em vigor apos 24s1ssua publicacao oficial, definem
sobre 0s novos requisitos técnicos de rotulagemcimrtal dos alimentos, requerendo a
insercao na parte frontal da embalagem um selonvaiodo quesontenham niveis altos de
acucares adicionados, sodio e gorduras saturadgl&n,2020).
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O projeto em questdo visa, de forma clara, levarc@wsumidor a rotulagem
nutricional por meio de produtores com baixos regsirfinanceiros, que necessitam da
insercdo de rotulos em seus produtos. Atualmenta lisponibilidade de programas
softwarespara elaboracdo de tabelas nutricionais, porémesaptam elevado custo para
uso, ou uma restrita base de composicéo de alimeftndo assim, o projeto teve como
objetivo a readequacdo da ferramenta na forma al@liph para o célculo e criagdo da
tabela nutricional de acordo com as normas estatakepela ANVISA, seguindo padrées
e sendo atualizada para a rotulagem frontal.

2 MATERIAIS E METODOS

A planilha foi elaborada utilizando a ferramentatiddalho Excel para a obtencéo
da Tabela Nutricional, tanto as equac¢fes para lsilagd, como o modelo da tabela
nutricional foram adicionadas de acordo com a RD@29 de 8 de outubro de 2020. Apés
a nova normativa em vigor, se o valor gerado foiaigou maior que o permitido pela
legislacdo de acucares adicionados, gorduras dagiesodio, é automaticamente gerada
a parte frontal. Foi usado também Tabela Brasiggr&omposicdo de Alimentos - TBCA,
versao 7.1 (2020), onde todos os alimentos e sfi@sniacdes nutricionais obrigatorias a
serem apresentadas na tabela foram cadastradoa plksslha. Além disso, foram
cadastradas as porcdes e medidas caseiras de aoand®instrucdo normativa IN n° 75,
de 8 de outubro de 2020.

Apos realizar a insercdo dos dados passado petiutproe/ou fabricante referente
ao produto em questao, e ao realizar o comandmmgeessao, a parte frontal necessaria
para a nova rotulagem automaticamente serd gemdiocumento PDF, podendo ser
anexada a embalagem.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A planilha criada por meio do programa Excel, tenolpetivo de calcular e
elaborar a tabela nutricional automaticamente coamexo dos dados apresentados pelo
produtor sem que seja necessario realizar o caloaloualmente. Na figura 1, contém
todos os alimentos que estdo disponiveis no sit€EAlBendo énfase na diferenciacao
entre os alimentos sélidos/semi sélidos e alimeligosdos.
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Figura 1 — Planilha de dados da composicdo dos insu mos e quantidades dos
nutrientes para elaboracdo da Tabela Nutricional e a diferenca entre sua composi¢cao
(Dados de Pesquisa, 2022).

Figura 2. Valores permitidos de acordo com anovan  orma estabelecida
pela Anvisa em vigor em 9 outubro de 2022.

Nutrientes Alimentos soélidos ou | Alimentos liquidos (100 mL)
semissoélidos (100 g)

Acucares 15 g de agucares adicionados. | 7,5 g de agucares
adicionados (g) adicionados.
Gorduras 6 g de gorduras saturadas. 3 g de gorduras saturadas.

saturadas (g)

Sédio (mg) 600 mg de sddio. 300 mg de sddio.

Fonte: Brasil, 2020.

Conforme a Figura 1, a planilha consta de uma alme ¢&o adicionados o0s
ingredientes para o calculo da Tabela Nutriciopafa realizar o célculo, nesse momento
deve-se identificar se o alimento € de composigdidegsemi-soélida ou liquido, pois os
valores permitidos pela nova normativa se diferdenacordo com a Figura 2 apresentada.
Os insumos cadastrados sédo conforme os dados gsigdo nutricional da TBCA.

Os valores expressos na Figura 2 de acUcares reatigs, gorduras saturadas e
sédio sdo maiores quando comparado os alimento®s@os alimentos liquidos, portanto
€ extremamente importante essa identificacdo Inipi@ara ndo causar erros durante a
elaboracdo. Vale ressaltar, que a quantidade dedigptes no processo de producédo é
passada pelo produtor e/ou fabricante, e essead@m®a planilha (Figura 1), que de forma
automatica apresenta a tabela nutricional como detreoa Figura 3 e a rotulagem frontal,
expressa na Figura 4.

A elaboracao desta planilha pode atender as ndedssi de ensino em aulas de
Fundamentos de Nutricdo assim como desenvolver f@mamenta que auxilie nos
projetos de Extensao relacionados ao tema pardeatézirantes e pequenos produtores.

Figura 3 — Tabela nutricional gerada pelo programa.

9, - u E M INFORMAGAO NUTRICIONAL
A' et ol 1 Porgdes por embalagem: 1 porg&o
Por¢&o: Quantidade suficiente para 250 ml (prato )
100g 250g %VD*
Valor energético 126kcal=537k) | 318kecal= 1352k) | 6%
Carboidratos 629 16g 2%
Agucares totais (Q) 549 l4g 1%
Agucares adicionados (g) 00g 00g 0%
Proteinas 13g 32g 26%
Gordura Totais 550 l4g 8%
Acidos Graxos Saturados 23g 579 12%
Acidos Graxos Trans 00g 00g 0%
Fibra alimentar 08g 2g 3%
Sédio 24,84mg 62,11 mg 1%
*Percentual de valores didrios fornecidos pela por¢&o

Fonte: Dados da Pesquisa
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Figura 4 — Modelo de nova rotulagem frontal.
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Fonte: Brasil, 2020.

Ha necessidade que as informacdes contidas nosogésejam completas,
verdadeiras e esclarecedoras quanto a composi¢@atidage, quantidade, validade e
demais caracteristicas da composicdo do produt@N@EALVES et al, 2015). A
readequacédo da tabela elaborada esta de acorda oowa legislacdo RDC n° 429/2020,
que entrou em vigor em 9 de outubro de 2022, gsieddi sobre a rotulagem nutricional
dos alimentos e se ha excesso de acucares adiegynsddio ou gorduras saturadas,
visando que os consumidores se informem sobre cesjideconsumindo. A planilha que
contém as porcdes e medidas caseiras também estZo® com a legislagdo vigente,
sendo a instrucdo normativa n° 75/2020, que estabebs requisitos técnicos para
declaracao da rotulagem nutricional nos alimentoisagados.

4 CONCLUSAO

A ferramenta criada por meio do programa Excelsgr&a de maneira automatica
as informag6es necessarias para a tabela nutdi@orean sendo atualizada de acordo com
as normativas implantadas pela ANVISA, asseguramaaonsumidor as informacoes
necessarias, como a rotulagem frontal de formaidada
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