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RESUMO

O elevado consumo de gordura saturada leva ao desenvolvimento de diversas
doencas cronicas, principalmente doengas cardiovasculares, ocasionando milhares
de mortes ao redor do mundo e no Brasil. Atualmente este problema pode ser
minimizado através da nova normativa publicada pela Anvisa, a qual estabelece e
dispde sobre os requisitos técnicos para a rotulagem de alimentos embalados,
instituindo a rotulagem frontal brasileira. Com as novas alterag6es, alimentos solidos,
como bolos e biscoitos, que apresentarem 6% ou mais de gordura saturada seréo
rotulados frontalmente com um simbolo de alerta, informando o consumidor que o
produto € “alto em gordura saturada”. Bolos e biscoitos sdo bastante apreciados e
consumidos pelos brasileiros, 0 que pode apresentar riscos, uma vez que estes
podem conter grande quantidade de gordura adicionada em suas formulagdes. Sendo
assim, o presente trabalho teve como principal objetivo apresentar estratégias de
reducéo de gordura em bolos e biscoitos utilizando diferentes tipos de substitutos de
gordura. A revisao foi realizada de forma sistematica nos bancos de dados do Science
Direct, Pubmed, Web of Science e Scopus, selecionando artigos publicados no ultimos
cinco anos. Com a presente revisdo, foi possivel observar que substitutos de gordura
a base de fibras e lipideos sdo os mais indicados para reduzir a gordura nestes
produtos, obtendo bons resultados quanto a textura, propriedades sensoriais e
nutricionais. Fibras como inulina, polidextrose e mucilagem de chia podem substituir
a gordura de 30 a 75%, sendo capaz de reduzir a gordura total em até 50%. Logo,
espera-se que ocorra uma reducao significativa da gordura saturada, ja que a gordura
utilizada em bolos e biscoitos é constituida basicamente por gordura saturada. Ja com
a utilizacdo de oleogéis, um substituto de gordura a base de lipideos, a gordura pode
ser substituida em até 50%, levando a uma diminuicdo dos acidos graxos saturados
de até 40%. No entanto, para a devida aplicacdo industrial deve-se levar em
consideracao as possiveis desvantagens que estes substitutos podem apresentar,
como o aumento da umidade no caso das fibras, ou menor estabilidade oxidativa no
caso dos oleogéis. Além disso, a substituicdo completa ndo é recomendada, visto que
a gordura sélida desempenha um papel fundamental na textura e aceitacdo destes
produtos.

Palavras-chave: substituto de gordura, rotulagem frontal, oleogeis, fibras, gordura
saturada.



ABSTRACT

The overconsumption of saturated fat leads to several chronic diseases' development,
mainly cardiovascular diseases, causing thousands of deaths worldwide and in Brazil.
Currently, this problem can be minimized through the new Anvisa's regulation, which
establishes and provides technical requirements for packaged foods labeling,
instituting the Brazilian front-of-package labeling. With the new changes, solid foods,
such as cakes and cookies, with 6% or more saturated fat will be frontally labeled with
an alert symbol, informing consumers that the product is “high in saturated fat”.
Currently, cakes and cookies are widely appreciated and consumed by Brazilian
people, which can present risks to them since they may contain many added fat in their
formulations. Therefore, the present study aimed to suggest strategies for reducing fat
in cakes and biscuits using different types of fat substitutes. The study design used is
a systematic review performed in Science Direct, PubMed, Web of Science, and
Scopus, selecting papers written and published in the last five years. With this review,
it was observed that fat replacers based on fibers and lipids are the most suitable for
reducing fat in these products, with good results in terms of texture, sensory and
nutritional properties. Fibers such as inulin, polydextrose, and chia mucilage can
replace fat by 30 to 75%, being able to reduce total fat up to 50%. Therefore, it is
expected that saturated fat can be reduced, since cakes and biscuits fat is basically
constituted by saturated fat. With oleogels, a lipid-based fat replacer, fat can be
replaced up to 50%, leading to a decrease in saturated fatty acids up to 40%. However,
for proper industrial application, it must consider possible drawbacks that these
substitutes may present, such as moisture increase in the case of fibers or less
oxidative stability in oleogels. Furthermore, complete replacement is not
recommended, as solid fat plays a crucial role in the texture and acceptance of these
products.

Keywords: fat replacer, front-of-package, oleogels, fibers, saturated fat.
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1 INTRODUCAO

O consumo de gorduras saturadas esta relacionado com a maior incidéncia de
doencas cardiovasculares e outros disturbios fisioldgicos, como diabetes tipo 2, alto
teor de lipidios no sangue, inflamacéo, estresse oxidativo, disfuncdo endotelial,
obesidade e sindrome metabdlica. Em 2016, dados da Organizacao Mundial da Saude
(OMS) apontaram que doengas ndo transmissiveis foram responsaveis por 72% das
mortes em todo o mundo, e que 45% das mortes globais foram devido a doencas
cardiovasculares. Levantamentos do Ministério da Saude mostram que as doencas
cronicas foram responsaveis por 51% dos 6ébitos em 2015 no Brasil. Além disso, s6
em 2018, foram registradas 12.438 internacdes por obesidade no SUS (Sistema Unico
de Saude), o que representa R$64,3 milhdes em gastos publicos. Os numeros
colocam o pais no quarto lugar entre as internagcdes por causas endocrinas,
nutricionais e metabdlicas. Desta forma, com o intuito de reduzir este altos indices de
mortalidade, a OMS vem fazendo diversas recomendacdes, incentivando a
substituicdo de acidos graxos saturados e trans em alimentos (IDEC, 2020; LOPEZ-
PEDROUSO et al., 2021; WHO, 2018).

Em julho de 2020, a Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) publicou uma
declaracdo em apoio ao modelo de rotulagem frontal dos alimentos para combater as
doencas cronicas no mundo. Em seu posicionamento, o relator especial para o Direito
a Saude Dainius Puras estimula os paises a criarem leis amplas que ajudem a reduzir
o0 consumo de alimentos ndo saudaveis. O relator afirma que a adocdo e
implementacéo da rotulagem frontal € uma medida que garante o direito a informacéao
por apresenta-la de forma clara e completa e, ainda, de um jeito simples. Além disso,
ajuda os consumidores a tomarem decisfes conscientes sobre o que estdo
consumindo, sem que precisem ter conhecimentos técnicos e adicionais sobre o
assunto. Neste contexto, em outubro de 2020, o governo brasileiro, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), publicou a Instrucdo Normativa
n°75/2020 e a RDC n°459/2020, que estabelece e dispde sobre o0s requisitos técnicos
para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. A principal
mudanc¢a na norma foi a inclusdo da rotulagem frontal, simbolizada através de uma
lupa e um retangulo na cor preta, que informam e alertam o consumidor para altos

niveis em gordura saturada, aglcar e sal que o alimento pode conter. Segundo a
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regulamentacdo, alimentos solidos como bolos e biscoitos, ndo poderdo conter em
sua composicdo 6% ou mais em peso de gordura saturada. Caso contrario
apresentardo o simbolo informando que o alimento embalado é “alto em gordura
saturada”. As empresas de maior porte terdo um prazo de 2 anos para adequacao de
seus produtos, e as de menor porte, 4 anos (BRASIL, 2020a, 2020b; IDEC, 2020).

Bolos e biscoitos sdo produtos consumidos internacionalmente por todas as
classes sociais, disponiveis em diversos tipos, tamanhos e formas. E por isso, sdo
alimentos muito versateis que, podem apresentar-se como um alimento basico em
lanches e alimentos infantis e como em presentes luxuosos, produtos dietéticos, itens
decorados com adicdo de chocolate, creme, nozes e outros sabores. Em 2020, a
industria de biscoitos brasileira movimentou um total de R$20 bilhdes, crescendo em
média 5,5% em relagdo ao ano de 2019, com um consumo per capita de 7,211
kg/habitante. Enquanto que a industria de paes & bolos industrializados faturou um
total de R$9,23 bilhdes em 2020, 11% a mais que no ano anterior, Com um consumo
per capita de 3,078 kg/habitante. Estes dados evidenciam o alto consumo de bolos e
biscoitos no Brasil e seu grande volume de vendas, o qual esta em constante
crescimento. Portanto, configura-se como um nicho de produtos alimenticios bastante
significativo e relevante para a industria de alimentos brasileira (ABIMAPI, 2021;
AREPALLY et al., 2020; MORAES & ZAVAREZE, 2010).

Em formulacdes de bolo e biscoitos, a gordura adicionada tem funcédo amaciante,
uma vez que reduz a acao do gluten, permitindo uma massa elastica, porém macia, o
gue melhora a textura e aumenta a aceitabilidade do produto. Em bolos, a quantidade
de gordura proporciona a reducdo da tenséo da rede de gluten, o que permite que o
gas carbodnico fique preso na camada de gordura da massa, possibilitando que o
produto cresca e figue com a massa mais leve. Em biscoitos, a gordura € o terceiro
ingrediente em maior quantidade depois da farinha e do acucar, e atua diretamente
na textura final dos biscoitos, principalmente na sua crocancia. Além disso, inibe a
aderéncia dos granulos de amido com o gluten, dando maior maciez aos biscoitos. A
adicdo de gordura sodlida, na forma de manteiga ou margarina, se apresenta em
grande quantidade, de 20 a 32% em bolos e de 35 a 60% em biscoitos, em base
farinha, conforme o tipo de produto. (ADILI et al., 2020; SOUZA, 2017; BELORIO,
SAHAGUN & GOMEZ, 2019; GHARAIE et al., 2019; LAGUNA et al., 2014;
WILDERJANS et al., 2013). Produtos como pades e seus analogos comumente néo

apresentam niveis significativos de gordura adicionada, possuindo 2 a 5% em base
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farinha. Sendo assim, a presente pesquisa ndo abordou a reducédo de gordura em
paes para fins de adequacéo com a legislagéo, pois muitos destes produtos nao irdo
apresentar a rotulagem frontal de “alto em gordura saturada” e ndo precisarao ser
reformulados pelas industrias logo de imediato (GHOTRA, DYAL & NARINE, 2002).

A reducao de gordura pelas industrias de alimentos é uma tarefa dificil, uma vez
gue a gordura desempenha um papel fundamental na textura e na aceitacdo do
produto pelos consumidores. Uma das alternativas mais utilizadas pela industria € a
utilizacdo de substitutos de gordura, onde a gordura adicionada pode ser substituida
totalmente ou parcialmente, levando a uma reducéo direta da gordura saturada.
Substitutos de gordura sdo ingredientes que podem imitar algumas ou todas as
propriedades fisicas e atributos sensoriais proporcionadas pela gordura.
Normalmente, esses ingredientes geram uma diminuicdo do conteudo calodrico do
alimento, e geralmente sdo classificados em trés grupos com base em suas
composicdes: a base de lipidios, proteinas e carboidratos; cada grupo tem diferentes
propriedades funcionais e pode ser usado sozinho ou como uma mistura (AKBARI,
ESKANDARI & DAVOUDI, 2019; AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005).

Considerando as mudancas impostas pela nova regulamentacéo brasileira, este
cenario proporciona atualmente uma grande oportunidade e um desafio para a
industria de bolos e de biscoitos, que agora deve estudar novas formulacdes e
modificar sua composi¢ao, com o intuito de reduzir o contetdo de gordura saturada e
evitar a rotulagem frontal destes produtos.

No segundo capitulo do presente trabalho serdo abordados os objetivos gerais
e especificos da pesquisa, no terceiro a metodologia utilizada para a realizacdo da
revisao sistematica, no quarto capitulo estara presente o artigo completo segundo as
normas da revista escolhida para submissédo, no quinto as consideracoes finais da
pesquisa, abordando as conclusdes e perspectivas futuras deste trabalho, no sexto
as referéncias bibliogréficas, e por fim, os anexos | e Il que incluem as novas

regulamentacdes sobre a rotulagem nutricional brasileira na integra.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O presente trabalho teve como principal objetivo elaborar uma reviséo
bibliogréafica sistematica abordando estratégias atuais para a reducéo de gordura em
bolos e biscoitos, com o intuito de auxiliar a reformulacdo destes produtos pela
industria de alimentos, a fim de que ndo apresentem a rotulagem frontal de “alto em

gordura saturada” prevista pela nova regulamentagéo.

2.2 Objetivos especificos

e Apresentar, para bolos e biscoitos, 0s niveis de substituicdo de gordura que
obtiveram o melhor desempenho, levando em consideracdo as analises de
textura, sensoriais e nutricionais em relacdo a amostra padrao.

e Comparar os tipos de substitutos de gordura, niveis de substituicdo estudados,
metodologias e suas descobertas quanto as analises de textura, sensoriais e
nutricionais.

e Determinar estratégias para a reducéao de gordura em bolos e biscoitos a fim
de evitar a rotulagem frontal destes produtos, apresentando os tipos de
substitutos de gordura e determinar um nivel de substituicdo maximo para cada
um deles, com possiveis desvantagens e desafios quanto a sua utilizacao.

e Indicar possiveis melhorias e abordagens que podem ser feitas em trabalhos

futuros para uma aplicacao industrial mais adequada.
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3 METODOLOGIA

ApoOs a determinagdo e delimitacdo do tema, a proxima fase da revisdo de
literatura € a pesquisa bibliogréfica, que constitui-se como uma estratégia de pesquisa
necessaria para a conducdo de qualquer pesquisa cientifica, procurando explicar e
discutir um assunto, tema ou problema com base em referéncias publicadas em livros,
periddicos, revistas, enciclopédias, dicionarios, jornais, sites, CDs, anais de
congressos, etc. Para uma boa revisao de literatura a pesquisa bibliografica deve ser
0 mais compreensiva possivel, sendo imprescindivel conhecer, nesta fase, as
bibliotecas disponiveis, suas bases de dados e os servicos que oferecem (MARTINS
& THEOPHILO, 2016, p.52; MOREIRA, 2004, p.24-25).

A presente pesquisa bibliografica foi embasada nos principios de uma revisédo
de literatura sistematica, ou seja, segundo Khan et al. (2003), foram previamente
definidos os critérios em relacdo ao tipo de estudo, ao periodo de tempo, a selecao
dos artigos, conforme descritores e critérios de inclusdo e excluséo pré-estabelecidos,
ao tamanho da amostra e aos desfechos relacionados ao tema. Através desse
método, a deteccdo e selecdo das publicagcbes dentro do periodo de busca
estabelecido foram seguidas de forma sistematica e padronizada, garantindo rigor
metodolégico da presente revisdo (apud WEHRMEISTER, 2011).

3.1 Critérios para a selecéo dos artigos

3.1.1 Incluséo

Visto que a presente revisdo pretendeu abordar os recentes avancos da
substituicdo de gordura em bolos e biscoitos, foram selecionados artigos em inglés
publicados nos ultimos 5 anos, ou seja, entre primeiro de janeiro de 2016 e 31 de
dezembro de 2020 (incluindo aqueles disponiveis online em 2020 que poderiam ser
publicados em 2021). Além disso, foram incluidos todos os artigos que utilizaram
substitutos de gordura como forma de reduzir a gordura adicionada em bolos e
biscoitos, e que abordaram os seguintes desfechos: andlises de textura, analises

sensoriais e analises de composi¢ao nutricional.



14

3.1.2 Excluséo
Quanto aos critérios de excluséo foi determinado que seriam excluidos todos 0s
artigos publicados ha mais de 6 anos, e todos aqueles que:
- ndo apresentaram o texto completo;
- ndo estavam em revistas indexadas;
- ndo abordaram a reducédo de gordura em bolos e biscoitos;
- ndo obtiveram bons resultados nas analises de textura, sensorial e nutricional em

niveis de substituicdo de gordura acima de 20%.

3.1.3 Definigédo dos desfechos

e Analises de textura
Nos artigos selecionados, foi avaliada a ocorréncia de andlises de perfil de
textura dos produtos e suas consequentes alteragcdes nos principais parametros de

textura, principalmente na dureza, utilizando o substituto de gordura em questéao.

e Analise sensorial
Nos artigos selecionados, foi avaliada a ocorréncia de analises sensoriais no
produto final, analisando principalmente atributos como sabor, textura e aceitacao

global utilizando o substituto de gordura em questéao.

e Andlises de composicao nutricional
Nos artigos selecionados, foi avaliada a ocorréncia de anélises de composicao
do produto final, e suas consequentes alteragcdes no perfil nutricional utilizando o
substituto de gordura em questao. Além disso, foi avaliada a ocorréncia de reducéo
de gordura, analisando se esta reducéao foi significativa para o produto, sendo este

desfecho exclusivo para os artigos encontrados.

3.2 Estratégia de pesquisa

3.2.1 Bases de dados

As pesquisas foram conduzidas e realizadas em quatro bases de dados

bibliograficas: Science Direct, Scopus, Web of Science e Pubmed. Essas bases foram
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selecionadas por possuirem maior densidade de periddicos com avaliagdo Al pela
Capes, e por serem as mais utilizadas pelo setor académico das areas de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

3.2.2 Método de busca

A pesquisa foi segmentada conforme a categoria do produto de panificacéo:
bolos ou biscoitos, e, para cada uma delas, foram estipulados seus respectivos
descritores, como demonstra o Quadro 1 abaixo. A busca foi conduzida combinando

os termos da primeira coluna com os termos da terceira coluna para cada categoria.

Quadro 1 - Descritores utilizados no levantamento da pesquisa bibliogréafica.

fat replace?*, fat Bolos cake*, muffin*, cupcake*, brownie*.

substitute*, fat

mimetic*, low-fat, fat o .
_ o biscuit*, cookie*, cracker*, snack?,
reduction Biscoitos
shortbread*.

Fonte: Autoria propria (2021)

Nos campos de busca das bases de dados foram utilizados os operadores
booleanos OR, AND e NOT para a devida combinacéo dos descritores apresentados

acima.

3.3 Processo de selecédo e analise dos artigos

Os artigos recuperados com a pesquisa realizada nas bases de dados foram
submetidos a um processo de selecdo composto por trés etapas subsequentes: (1)
leitura do titulo; (2) leitura do resumo; (3) leitura na integra. Essas etapas tiveram como
objetivo sistematizar a leitura e facilitar o processo de incluséo e exclusédo dos artigos
de interesse para a revisao.

Ao fim de cada etapa ocorreu a exclusao dos artigos que ndo se enquadraram
com o escopo da pesquisa e/ou com os desfechos pré-determinados. A Figura 1 ilustra

este processo, onde é possivel observar que a pesquisa retornou um total de 723
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artigos para leitura do titulo, 186 artigos para leitura do resumo e 88 artigos para leitura
na integra, incluindo bolos e biscoitos.

Figura 1 - Fluxograma do processo de selecdo dos artigos pesquisados.

Artigos recuperados (723)

Excluidos apos leitura

™ do titulo (537)

Y
| Selecionados para leitura do resumo (186) |

v \—Jv

| Bolos (118) | | Biscoitos (85) |
Excluidos Excluidos
apos apos
leitura do [ leitura do [+
resunmsd resumo
(B2) (53)
k4 Y
Selecionados para leitura Selecionados para leitura
na integra (56) na integra (32)
Excluidas Excluidos
apis apis
leitura na  f4— leftura na [
integra integra
(41} (18]
k4 h 4
Selecionados sobre Selecionados sobre
Bolos (15) Biscoitos (14)
Total de artigos selecionados (29)

Fonte: Autoria propria (2021)

Apoés realizado o processo de selecédo foi possivel obter a quantidade de artigos
utilizados na presente reviséo, a qual retornou um total de 29 artigos, 15 referentes a
bolos e 14 a biscoitos. Os artigos foram incluidos em bibliotecas separadas no
gerenciador de referéncias Mendeley (Elsevier, Amsterdam, NL) para auxiliar na
selecdo e leitura dos mesmos. Com estes artigos foi possivel, entdo, realizar uma
analise critica sobre possiveis alternativas e estratégias para a reducéo de gordura

em bolos e hiscoitos.
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4 ARTIGO COMPLETO

O artigo foi escrito de acordo com as normas da revista Critical Reviews in Food
Science and Nutrition do grupo Taylor & Francis, a qual possui classificacdo Al para
a area de Ciéncia de Alimentos pela Capes. Esta revista € uma fonte confiavel de
pontos de vista criticos sobre a tecnologia atual, Ciéncia de Alimentos e Nutricao
Humana.
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Cakes and biscuits are sweet bakery products that contain significant amounts of added
fat, and their overconsumption can harm human health. Government initiatives have
been instituted worldwide, encouraging food industries to reduce fat in their products by
front-of-package labeling. Nowadays, many types of fat replacers have been
successfully used to decrease fat in bakery products. Thus, this review provides a
systematic search of the latest advances in fat reduction using fat substitutes in cakes
and biscuits. The study design used is a systematic review performed in Science Direct,
PubMed, Web of Science, and Scopus, selecting papers written and published in the last
five years. Recent discoveries have indicated that fat replacers based on carbohydrates
and lipids have obtained better texture, organoleptic and nutritional characteristics.
Fibers such as inulin, polydextrose and chia mucilage can be used at replacement levels
of 30-75%, while oleogels can be used up to 50%, with significant saturated fat
reduction. However, these substitutes can have some drawbacks, which must be

considered and studied according to the food matrix.

Keywords: fat replacer, oleogels, fibers, saturated fat, front-of-package.

Introduction

It is widely known that a high intake of saturated and trans-fatty acids enhances the risk of

many chronic diseases. And because of this, consumers are more attentive to the products’

18

nutritional information, looking for foods with less fat content. However, food labels contain

much information, usually in tiny print, which can confuse them. In 2020, the Brazilian health

surveillance approved the new nutritional labeling for industrialized foods, including the

front-of-package label, which indicates foods with high saturated fat content. This measure
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clarifies the consumers and helps them make more conscious decisions (Adili et al., 2020;
Brasil, 2020; WHO, 2018).

Cakes and biscuits are trendy bakery items because of their high nutritive value,
ready-to-eat nature, easy availability in different shapes and sizes at an affordable cost.
Among bakery products, more fat is added in cakes and biscuits than in bread. While bread
contains up to 5% added fat, cakes contain from 20 to 32% and biscuits from 35 to 60% (on a
flour basis). Therefore, fat reduction in these products is necessary to avoid the front-of-
package labeling, offering healthier foods to the consumers (Adili et al., 2020; Belorio,
Sahagun and Gomez, 2019; Gharaie et al., 2019; Ghotra, Dyal and Narine, 2002; Laguna et
al., 2014).

An approach is replacing the traditional shortening with fat replacers, which are
substances that can mimic its physical properties and sensory attributes, providing significant
fat reduction. However, replacing fat in cakes and biscuits is a challenge for the bakery
industry, which involves product reformulation with minimum changes in the process, while
maintaining the interest of consumers and complying with the current regulations (Akbari,
Eskandari and Davoudi, 2019). In this context, this review aimed to systematically identify
and synthesize the last advances in fat reduction using fat replacers in cakes and biscuits,

addressing its effects on textural, sensory, and nutritional properties.

Methods

A systematic review was performed following the methods used by Wehrmeister et al. (2011),
which based his study on the methodology of Khan et al. (2003) for health-care research
reviews.

Study selection criteria

Studies that met all of the following criteria were included in the review: (1) main scope -
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application of fat replacers in cakes and/or cookies to reduce fat content; (2) outcomes -
related to texture, sensory and nutritional analysis; (3) time window of search - articles
published in the last five years, that is, from January 1%, 2016, to December 31%, 2020; and
(4) language - articles written in English.

On the other hand, studies that met any of the following criteria were excluded from
the review: (1) articles published more than six years ago; (2) with incomplete text; (3)
articles in non-indexed journals; (4) articles with a different research goal than the fat
reduction in cakes and cookies; and (5) articles that did not obtain good results with fat

substitution levels above 20%.

Search strategy

A keyword search was performed on January 2021, in four electronic bibliographic databases
— Science Direct, Scopus, PubMed, and Web of Science. The search algorithm for cake
category included all possible combinations of keywords from the following two groups: (1)
'fat replace’, 'fat substitute’, ‘fat mimetic', 'low-fat' and ‘fat reduction’; and (2) ‘cake’, ‘muffin’,
‘cupcake’ and 'brownie'. And for the biscuit category, the search was made combining the
group (1) with the following group: (3) 'biscuit’, ‘cookie’, ‘cracker’, 'snack’, and 'shortbread'.
Boolean operators' ‘OR’, ‘AND’ and ‘NOT’ were used to combine the proper descriptor

above in the database search fields.

Selection process

The retrieved articles were submitted to a selection process composed of 3 subsequent steps:
(2) title reading; (2) abstract reading; (3) full article reading. In this way, the search returned
723 articles for the title reading, 186 for the abstract reading, and 88 for full article reading,

including cakes and cookies. All articles were included in separate libraries, for cookies and

biscuits, in the Mendeley reference manager (Elsevier, Amsterdam, NL) to assist in selection
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and reading. After this process, it was possible to select 29 articles, 15 referring to cakes and

14 to biscuits.

The need for fat reduction in cakes and biscuits

Sweet bakery products such as cakes and cookies are top-rated and widely consumed in the
world. However, they can contain high solid fat content, which allied with overconsumption
may cause health problems in the future. The fat added in cakes and biscuits has three natural
fats: saturated, monounsaturated and polyunsaturated. The amount and type of fat consumed
are essential to the etiology of many chronic diseases. In that context, the consumption of
trans fatty acids (TFA) and excess saturated fatty acids (SFA) has been consistently correlated
with cardiovascular diseases, the main cause of death globally. Besides, the extensive usage
of these fatty acids enhances the risk of obesity, metabolic syndrome and type 2 diabetes.
Consequently, many consumers are sticking to nutritional guidelines on fat consumption,
resulting in pressure on the industry and food specialists to find solutions for replacing trans
and saturated fatty acids in cakes and biscuits (World Health Organization (WHO), 2018;
Fernandes and Salas-Mellado, 2017; Khiabani et al., 2020; Majzoobi et al., 2018;

Pehlivanoglu et al., 2018; Puscas et al., 2020).

A government initiative: front-of-package nutrition labeling

Knowing that overconsumption of fat from packaged food contributes to the increased
incidence of the diseases related above, several government initiatives worldwide have been
made to mitigate them. For that purpose, in multiple countries, regulatory agencies require
front-of-package (FOP) labels on food products containing prominent levels of salt, sugar,
and fat (or saturated fat). FOP is an informational symbol on the front of the product, which

informs the consumer, clearly and simply, about the high content of nutrients relevant to
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health. For instance, in 2016, the Chilean government instituted the world’s most aggressive
food policy package to prevent obesity and nutrition-related non-communicable diseases. The
package included comprehensive, integrated policies on child marketing, school-related
controls, and FOP warning labels for foods and beverages high in saturated fats, sugars,
calories, and/or salt (Paraje et al., 2020; Patel, Nicholson and Marangoni, 2020).

Similarly, in 2020 the Brazilian government approved the new regulation about
nutritional labeling of packaged foods, regulated by Instru¢cdo Normativa n°75/2020 and
Resolucédo da Diretoria Colegiada n°459/2020, instituted by Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa). The main change was the adoption of FOP, which alerts consumers to the
high amounts of sugar, sodium, and saturated fat that foods can contain. In this way, solid
foods, such as cakes and cookies, containing 6% or more saturated fat (6 grams saturated fat
per 100 grams of food) will receive a black box frontal symbol with the following message:
"high saturated fat content”. Therefore, the new policy measure aims to facilitate the
understanding of nutritional information present on food labels, and help consumers make
conscious choices. Furthermore, this national regulation will come into force 24 months after
publication, on October 9, 2022. However, small companies will have an adaptation period of

48 months (Brasil, 2020).

The role of fat in cakes and biscuits

Shortening is defined as a fat product used in foods like bakery goods, confectionery, fried
foods, being a quasi-plastic material, changing its viscosity from flowing liquid to non-
flowing solid according to the application purpose. The fat portion in cakes and cookies
induces many desirable functions that positively alter their structural and sensory
characteristics. These functions in dough and in the final product properties can be listed as

follows: lubrication (for tender texture); aeration (for volume and uniform cell structure);
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long-term softness retention (for improving shelf life); and emulsifier and water retention (for
retain moistness over storage and to prevent drying). In addition to its moisture and flavor
retention effect, fat is known to delay gelatinization by delaying water transport into the starch
granule due to the formation of complexes between the lipid and amylose during baking.
Three factors have been attributed to the ability of fat to perform one or more of these
functions: the ratio of solid to liquid phase, the plasticity, and the oxidative stability of the
shortening (Ghotra, Dyal and Narine, 2002; Mert and Demirkesen, 2016b; Patel, Nicholson
and Marangoni, 2020).

Fat incorporation in cakes and cookies can act differently, performing specific
functions for each product type. In cake formulations, fat is used to obtain cakes with a tender,
low moisture and yellow crumb; the more refined the fat dispersion, the greater the crumb
softness. Furthermore, fats or oils facilitate the incorporation of air in the batter, contributing
to increased volume during baking, improving the final tenderness and flavor of cakes. While
in biscuit formulations, fat is added in higher concentration, being the third more prominent
ingredient in the dough after the flour and sugar. Besides, biscuit doughs demand plastic fats
for forming, which acts directly on crispness in cookies in combination with other ingredients.
Fat has an essential role during the manufacturing process as well as in the final texture of
biscuits. During mixing, fat inhibits hydration and gluten development. It also inhibits the
leavening action of the carbon dioxide diffusion in the dough by forming a coating layer
around the flour particles. Also, shortening lubricates by hindering the adherence of gluten
and starch granules and making softer biscuits with a uniform shape after baking. Another
essential property of the fat is the crystallization behavior after baking because fat-bloom on
the surface of the biscuits is not desired (Arepally et al., 2020; Belorio, Sahagtin and Gémez,

2019; Laguna et al., 2014; Puscas et al., 2020; Rios et al., 2018; Wilderjans et al., 2013).
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Fat replacers

According to American Dietetic Association (2005), "fat replacer is an ingredient that can be
used to provide some or all of the functions of fat, yielding fewer calories than fat". Besides,
fat replacers need to replicate all or some of the functional properties of fat in a fat-modified
food. Based on the chemical structure, fat replacers are divided into four main categories:
carbohydrate-based, protein-based, fat-based, and fat replacers combination. Knowing the
central role that fat plays in the quality of cakes and cookies, it becomes necessary to know

the fat replacers that have obtained promising results and its quality changes.

Effect of fat replacers in the textural, sensorial and nutritional properties

Fat substitutes should promote aeration of cake's dough, lubrication during the mixing phase,
final texture improvement and volume increase. However, several studies have found that
batters with lower fat content showed changes in rheology and greater bubble size, resulting
in harder cakes with smaller volumes. Besides, cake hardness is a staling indicator adversely
affecting consumer acceptance (Belorio, Sahagun and Gomez, 2019; Fernandes and Salas-
Mellado, 2017; Pehlivanoglu et al., 2018). Table 1 shows the last advances for fat substitution

in cakes and its changes in texture properties.

Table 1. Quality changes on cakes in terms of texture, nutritional and sensory properties with

different fat replacers.

Product Methodology Findings Reference

- Texture: NSD in hardness, springiness
and cohesiveness (20-40%).

- Microbial B-glucan. - Sensory: high values of acceptance Artunduaga
Cake - SR of 20, 30, 40 and (40%). and Gutiérrez
50%. - Nutritional: | 29-35% total fat content (2019)
(30-40%).
- Texture: 1 firmness (50-75%). NSD in
firmness (100%).
- Baru nut flour. - Sensory: darker color. Acceptable scores de Souza
Cupcake - SRof 50, 75 and 100%. in all attributes, especially on taste and Paglarini et al.

aroma (75%). (2018)
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- Nutritional: NSD in moisture; | 37%
SFA, | TFA (75%).

- Texture: NSD in hardness, springiness,

- Succinyl chitosan. cohesiveness, chewiness and resilience Rios et al.
Cake - Qil replacement of 25, (25-50%). (2018)
50, 75 and 100%. - Nutritional: | oil content until 50%.
- Inulin. - Texture: NSD in hardness, cohesiveness
Cake - Qil replacement of 25, and springiness (25-50%). 1 hardness (75- Majzoobi et
50, 75 and 100%. 100%). al. (2018)
- Nutritional: | oil content until 50%.
- Texture: NSD in hardness, springiness,
chewiness and cohesiveness (inulin).
- Inulin and HPMC. 1 hardness, 1 springiness, 1 chewiness,
Low-fat - Fat replacement of 1 cohesiveness (HPMC). Ren, Son and
muffins  70%. - Sensory: acceptable scores in all Kim (2020)
attributes, especially on flavor and crust
color.
- Nutritional: | fat content until 70%.
- Texture: 1 hardness (50%). NSD in
- Emulsion with inulin, hardness (75-100%). Gutiérrez-
hemp (or flaxseed oil), - Sensory: satisfactory scores in all Luna,
Muffins  chia and tap water. attributes, especially on texture and Ansorena and
- Butter replacement of juiciness (flaxseed oil). Astiasaran
50, 75 and 100%. - Nutritional: 1 moisture, | proteins, (2020)
| 45-92% SFA, | TFA, 1 PUFA, | 38-
77% total fat content (50-100%).
- Texture: NSD in firmness (50% dried).
- Chia seed mucilage 1 firmness (75-100%).
dried and lyophilized. - Sensory: satisfactory scores in all Fernandes and
Cake - SR of 25, 50, 75 and attributes, especially on flavor and overall ~ Salas-Mellado
100%. quality (75%). (2017)
- Nutritional: 1 proteins; | 26-78% lipids
(50-100%).
- Texture: 1 cohesiveness, | springiness
- Psyllium. (50-100%); NSD in hardness. Belorio,
Layer - Qil replacement of 25, - Sensory: acceptable scores in most of Sahagun and
cakes 50, 75 and 100%. attributes. (25-50%). Gbmez (2019)
- Nutritional: | fat until 50%.
- Qil/gel system: - Texture: 1 hardness,
sunflower oil and | cohesiveness, 1 chewiness, Ohetal.
Cake beeswax, candelilla and | total porosity. (2017)
rice bran wax. - Nutritional: | 69-76% SFA.
- Full SR by oleogels.
- Oil/gel system: - Texture: 7 hardness (80-100%). NSD in
Gluten- sunflower oil and crumb hardness (15-60%). NSD in crust Demirkesen
free cake  beeswax. hardness (15-30%). and Mert
- SR of 15, 30, 45, 60, 80 - Nutritional: | solid fat content, (2019)
and 100%. | 11-36% SFA of oleogels.
- Oil/gel system: canola - Texture: | hardness, 1 adhesiveness, Alvarez-
Sponge oil and candelilla wax. 1 cohesiveness, 1 chewiness and Ramirez et al.
cake bread - Butter replacement of 1 resilience (25-50%). (2020)
25, 50, 75 and 100%. - Nutritional: | butter content until 50%.
- Texture: NSD in hardness (50%);
1 hardness (75-100%). 1 chewiness and
- Watery and water-free  NSD in springiness, cohesiveness and
Cake oil/gel systems: ails, resilience. Pehlivanoglu
carnauba wax and water. - Sensory: satisfactory scores, especially et al. (2018)

- SR of 50, 75 and 100%.

on crust color and taste (50-100%).
- Nutritional: | solid fat content, | 13-66%
SFA of oleogels.
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- Qil/gel system: soybean

- Texture: | hardness, | cohesiveness,
| chewiness, 1 springiness.

oil and Carnauba - Sensory: acceptable scores in all Khiabani et al.
wax/adipic acid. attributes, especially on texture (2020)
- SR of 50%. and taste.
- Nutritional: | shortening content until
Cake 50%.
- Texture: | hardness, 1 springiness. NSD
- Qil/gel system: soybean in cohesiveness and chewiness.
oil and ethyl - Sensory: acceptable scores in all Adili et al.
cellulose/adipic acid. attributes, especially on odor and taste. (2020)
- SR of 50%. - Nutritional: | shortening content until
50%.
- Qil/gel system: - Texture: NSD in hardness, chewiness and
sunflower oil and total porosity. 1 springiness, Oh and Lee
Muffins  HPMC. 1 cohesiveness (50%). (2018)
- SR of 25, 50, 75 and - Nutritional: | shortening content until
100%. 50%.

PUFA: polyunsaturated fatty acids; MUFA: monounsaturated fatty acids; TFA: trans-fat acids; SFA: Saturated
fatty acids; SR: Shortening replacement; NSD: No significant difference from control sample (p < 0.05); |:

decrease; 1: increase.

Fat gives typical 'melt in the mouth’, crumbly texture, eating quality and also affect the

texture properties, leading to a decrease of consistency and hardness, and cohesiveness

increase of biscuits. However, it is known that the substitution of fat shows more impact on

texture attributes than the substitution of sugar and flour, resulting in more rigid and more

brittle cookies, with less fragility and high moisture content (Arepally et al., 2020; Seker et

al., 2010; Campbell, Ketelsen and Antenucci, 1994). Table 2 presents the last positive

advances in substitution of fat in cookies and its changes in texture properties.

Table 2. Quality changes on biscuits in terms of texture, nutritional and sensory properties with

different fat replacers.

Product Methodology Findings Reference
- Texture: 1 hardness (40-50%); NSD in
hardness (30%); NDS in fracturability
- Wheat and oat bran gels.  (30-40%). Miliéevié et
Cookies - SR of 30, 40 and 50%. - Sensory: NSD from control, except less al. (2020)
adhesiveness to teeth (30%).
- Nutritional: | 32% fat; | 34% SFA.
- Texture: 1 hardness of dough and
- Full SR with cellulose biscuit. Sanz et al.
Biscuit emulsions (MC, HPMC, - Sensory: acceptable scores in all (2017)

MCH), with and without
glycerol.

attributes, especially on taste, color and
overall acceptability.
- Nutritional: | 53% fat.




- Polydextrose: SR of 25 - Texture: | fracture strength (resistant Moriano,
and 50%. starch). 1 fracture strength (50%); NSD Cappa and
- Resistant starch: SR of in fracture strength (25%). Alamprese
40 and 80%. - Nutritional: 1 moisture; | proteins; (2018)
| 22-48% fat.
Soft-dough - Polydextrose + raw or - Texture: 1 fracture strength (double
biscuit extruded bean powder, or emulsion & bean powders); NSD in
resistant starch: SR of fracture strength (46,3% polydextrose + Moriano et al.
46,3%. resistant starch). (2019)
- Double emulsion water- - Sensory: darker color. Acceptable
in-oil-in-water + scores in all attributes (46,3%
polydextrose + resistant polydextrose + resistant starch).
starch: SR of 100%. - Nutritional: 1 moisture; 1 fibers;
| 45% fat.
- Texture: NSD in hardness (25-50%).
Cassava - Inulin. 1 hardness (100%). Longoria-
biscuit - SR of 25, 50, 75 and - Nutritional: 1 moisture, Garcia et al.
100%. 1 carbohydrates, | proteins, 1 ash, (2020)
| 29-37% fat.
- Texture: NSD in hardness (20%).
- Emulsion filled gels of 1 hardness (40-50%).
Shortbread inulin. - Sensory: 1 hardness (40-50%). Paciulli et al.
cookies - SR of 20, 40 and 50%. 1 toasted odor, | butter aroma. (2020)
- Nutritional: | 21% total fat, | 38%
saturated fat.
- Polydextrose, multigrain - Sensory: acceptable scores in all
flours, maltitol and FOS- attributes, especially in color and texture. Aggarwal,
Biscuit sucralose. - Nutritional: | proteins; 1 dietary fibers; Sabikhi and
- SR of 35%. 1 carbohydrates; | 30% fat. Kumar (2016)
- Sensory: acceptable scores in all
- Chia seed mucilage. attributes, especially in color and texture
Cookies - SR of 10, 20, 30 and (30%). Punia and
40%. - Nutritional: 1 moisture, | proteins, | Dhull (2019)
calorific value, | 21-26% fat.
- Texture: | braking force (25%) & NSD
- Qil/gel system: sesame in braking force (50%).
Cookies  oil and gum tragacanth. - Sensory: satisfactory scores (25-50%), Gharaie et al.
- SR of 25, 50, 75 and especially on taste and total score. (2019)
100%. - Nutritional: | 27-30% fat; | 9-15%
SFA.
- Oil/gel system: sunflower - Texture: | hardness, 1 extensibility.
oil and Carnauba or - Nutritional: | solid fat content, Mert and
Short Candelilla wax. 1 70% SFA of oleogels. Demirkesen
dough - Full SR with oleogels. (2016a)
cookies - Texture: | hardness (60%). NSD on
- Oil/gel system: canola oil  hardness (30%); 1 extensibility. Mert and
and Candelilla wax. - Nutritional: | solid fat content, | 22- Demirkesen
- SR of 30, 60 and 100%. 51% SFA of oleogels (30-60%). (2016b)
- Texture: | hardness (25%); 1 hardness
- Oil/gel system: camellia ~ (50-100%); NSD in adhesiveness,
Cookies  oil and tea polyphenol cohesiveness and springiness (25-50%). Pan et al.
esters. - Sensory: Acceptable scores in all (2020)
- SR of 25, 50, 75 and attributes with Tp-esters (25-50%).
100%. - Nutritional: | solid fat content.
- Oil/gel system: refined - Texture: | hardness, 1 adhesiveness,
Sandwich  high oleic sunflower oil NSD in cohesiveness. Palla,
cookie and monoglycerides. - Nutritional: | 56-67% SFA; | TFA; Wasinger and
cream - Full SR: 220t0 400 g/kg 1t MUFA. Carrin (2020)

of oleogel.
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- Canola oil structured - Texture: NSD in hardness and

with freeze dried and acceptable adhesiveness, cohesiveness Tanti, Barbut

chopped HPMC and MC. and gumminess (50-75%). 1 hardness and

- SR of 50, 75 and 100%. (100%). Marangoni
- Nutritional: | solid fat content. (2016)

MUFA: monounsaturated fatty acids; TFA: trans-fat acids; SFA: Saturated fatty acids; SR: Shortening
replacement; NSD: No significant difference from control samples (p < 0.05); |: decrease; 1: increase.

Inulin

Inulin it is a non-digestible polysaccharide found in some fruits and vegetables, especially in
chicory root, with a sweetness level of 10% of sucrose and moderate solubility in water.
Besides, it is also a good source of fibers, has good gut health properties due to its prebiotic
nature, and may increase absorption of nutrients such as calcium. Long-chain inulin is widely
used in the food industry to replace fat, which in the presence of water is capable of
developing a more viscous particulate gel, thus altering the product texture and providing a
fat-like mouthfeel. With high inulin levels, a creamy white structure is formed, which can be
easily added as a fat replacer up to 100%. Compared with other standard dietary fibers, inulin
has better food processing characteristics, so it is frequently added to bread and biscuits as a
fat replacer (Colla, Costanzo and Gamlath, 2018; Mensink et al., 2015; Lu et al., 2020; Shoaib

et al., 2016; Wan et al., 2020).

Inulin in cakes

Food texture greatly influences the consumer's perception and can be considered the "sensory
manifestation™ of the product structure. In that way, shortening plays a critical role in
providing softer texture and desirable flavor of cakes (Majzoobi et al., 2018; Ghotra, Dyal,
and Narine, 2002). Several recent studies have shown encouraging and conflicting results in
cake texture using inulin as a fat substitute. Majzoobi et al. (2018) found that 25-50% of
inulin as a fat substitute (4%) presented no significant difference in hardness, cohesiveness,

and springiness than the control sample. However, after 3 days of storage, hardness increased
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significantly with higher fat substitution (75-100%), showing high susceptibility to staling.
Besides, when fat is reduced, the gluten network and other interactions between
macromolecules (proteins and starch) were formed, resulting in a more rigid texture. Ren, Son
and Kim (2020), on the other hand, indicated that 70% of inulin (8%) showed no significant
difference in hardness, springiness, chewiness and cohesiveness from the control muffin
sample. In comparison, HPMC (0.2 and 8%) as fat replacer increased all texture parameters,
due to the higher viscosity of the batter which led to a more rigid texture. In another study,
Gutiérrez-Luna, Ansorena and Astiasaran (2020) reported that 50% emulsion with inulin
(15%) and chia mucilage (5%) increased hardness in muffins, while 75-100% presented a
similar hardness value compared to the control sample. This behavior can be attributed to the
combined effect of fat substitution by an oil-in-water emulsion, stabilized by the presence of
inulin and chia mucilage.

When fat is reduced more saliva is required for mastication, resulting in harder
chewing. Thus, fibers like inulin could improve drier and harder undesirable qualities of low-
fat cakes. Ren, Son and Kim (2020) showed that 70% shortening replacement with inulin
(8%) presented no significant difference in flavor, hardness, crust color, and cell size
compared to the control sample. This fact indicates that the low-fat muffin was as soft as the
full-fat muffin. Similarly, Gutiérrez-Luna, Ansorena and Astiasaran (2020) found that muffins
with 50-100% of emulsion with inulin (15%), chia seeds (5%) and flaxseed oil (10%) as a fat
replacer presented no significant difference compared to the control sample. The low-fat
muffin showed better texture, taste, juiciness, purchase intention and 75% general
acceptability.

Inulin is known for their gel-network formation, being capable of replacing fat in
cakes and improve the nutritional profile, at the same time. Gutiérrez-Luna, Ansorena and

Astiasaran (2020) showed that 75% fat replacement with an emulsion of dietary fibers (inulin,
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chia and flaxseed) increased moisture by 34% and carbohydrates by 11%, while slightly
decreased proteins. However, muffins fatty acid profile improved substantially, with a
decrease of 70% in SFA and TFA, increasing PUFA by 87% and decreasing total fat content
by 57%. Similarly, Majzoobi et al. (2018) and Ren, Son and Kim (2020) reported that fat
could be replaced by inulin up to 50% in cakes and 70% in muffins, respectively, preserving

the quality attributes and making them healthier foods, due to the inulin nutritional properties.

Inulin in biscuits

Inulin is a fat replacer widely used in food products, providing significant technological and
nutritional benefits. According to Longoria-Garcia et al. (2020), the hardness of whole
cassava biscuits containing 25 to 50% inulin was close to control, while biscuits containing
over 75% inulin have been a significant hardness increase, which was expected because inulin
in high levels tends to increase hardness in baked products. In addition, gluten-free baked
goods have an average hardness greater than wheat products. On the other hand, Paciulli et al.
(2020) tested inulin (19%) in emulsion filled gel (EFG), with extra virgin olive oil (37%), soy
lecithin (2%), and water (42%) in shortbread cookies, and found that 20% inulin did not affect
hardness, while 40-50% inulin increased hardness significantly in cookies. Richer EFG
formulations have more water, allowing higher hydration of the flour particles, which led to
higher gluten network development in the dough and a consequent hardening of cookies.
Regarding sensory aspects, the authors showed that higher fat substitution by inulin EFG led
to a toasted odor increase of shortbread cookies due to Maillard reaction products formation,
also observed in color analysis.

Inulin also can provide a significant fat reduction. Longoria-Garcia et al. (2020) and
Paciulli et al. (2020) described an increase of moisture content with 25-50% inulin in biscuits.

Besides, both studies found that inulin as fat replacer at 25-50% reduced 29-37% total fat,
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with a consequent reduction of 38% saturated fat. Also, in all studies, the protein content

decreased due to the fat substitution, mainly when butter was used.

Cereal and fruit based dietary fibers

Cereals are primary sources of cellulose, lignin and hemicellulose, while fruits are the primary
source of pectin, gums and mucilage. As a fat substitute, cellulose emulsions provide
consistency by incorporating liquid oil into the batter, making it easier to handle. In that
context, hydroxypropyl methylcellulose (HPMC) has been used in many food applications,
imparting creaminess, lubricity, air entrapment, moisture retention and good sensory
properties to baked goods. In addition, HPMC increases dough's viscosity and allows the
retention of its uneven shape while maintaining emulsification. In several studies, chia
mucilage has been used as a fat replacer due to its hydration ability, viscosity development,
and freshness maintenance. The gel formed is composed essentially of soluble fiber and can
act as a thickener and chelator. Moreover, chia mucilage can provide products with significant
fat reduction, improving their nutritional properties due to the amount of fiber (Akbari,
Eskandari and Davoudi, 2019; Fernandes and Salas-Mellado, 2017; Laguna et al., 2014; Ren,

Song and Kim, 2020; Sanz et al., 2017).

Cereal and fruit based dietary fibers in cakes

Fibers like chia and psyllium are widely known as good gelling and emulsifying
agents when applied as fat substitutes. Fernandes and Salas-Mellado (2017) showed that it is
possible to replace up to 50% of fat in chocolate cakes with a dried suspension of chia
mucilage (3%), with no significant difference in firmness from the control cake sample.
Regarding sensory attributes, the authors showed that 75% shortening replacement with chia
mucilage presented scores between 7 and 8 in all attributes (9-point scale), indicating that

chocolate cakes were evaluated as "moderately like". The index of acceptability (1A) was
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higher than 83%, confirming that they were considered acceptable by the panelists. Their
study also found that 75% fat replacement by dried chia mucilage substantially increased
proteins by 90% and decreasing lipids content by 52%.

Similarly, Belorio, Sahagin and Gémez (2019) found that psyllium (10%), when used
as a fat substitute, in all substitution levels, presented no influence in hardness. The layer
cakes made with psyllium obtained lower or the same hardness values than those made with
other fat replacements. In addition, they also reported that 50-100% psyllium led to a slight
increase of cohesiveness and a springiness decrease. The authors indicated that 25-50% of
psyllium as an oil replacer resulted in satisfactory sensory scores, between 7 and 7.4 (9-point
scale), on appearance and odor, and lower scores in taste and texture. However, the products
with psyllium received good overall acceptability (78-82%). Therefore, their study indicated
that fibers like psyllium could be used as a fat replacer until 50%, without negative changes in

layer cakes.

Cereal and fruit based dietary fibers in biscuits

Texture modifiers can be used to correct the hardness increase of biscuits. Sanz et al. (2017)
showed a rise in biscuit hardness by replacing fat with cellulose emulsions containing
sunflower oil (47%), water (51%) and 2% cellulose ethers (methylcellulose, HPMC and
methylcellulose with greater methoxyl substitution). However, the authors reported that, when
glycerol was used as a texture enhancer, the dough and biscuits presented less with more
similarity with the control sample. Moreover, the sensory profile was improved, biscuits with
cellulose emulsions presented lowered acceptability in hardness and higher acceptability in
color, odor, taste, and sweetness. Nevertheless, these biscuits were the best accepted in
general, as compared with the control biscuit. Also, when HPMC and methylcellulose fibers

were used, the shortening content can be reduced by 53% with a complete replacement.
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Chia seeds can be used without severe changes on sensory aspects, promoting higher
viscosity and acting as emulsifier without negatively affecting biscuits food taste. Punia and
Dhull (2019) reported that cookies with 30% of chia mucilage as a fat replacer presented 84%
overall acceptability. The authors pointed that no significant difference was observed in color,
flavor, texture, and aroma concerning the control sample, and 87.4% of panelists affirmed that
"would certainly buy" the product. Regarding nutritional properties, the use of 30% of chia

mucilage decreased fat by 21% and proteins by 3%.

Polydextrose

Polydextrose (PD) it is a complex carbohydrate made from glucose, citric acid, and sorbitol
completely soluble in water, which forms a highly viscous gel-like matrix contributing to the
creaminess and mouth-feel of reduced-fat formulations. PD has been the subject of many
studies due to its versatility and multifunctionality. It has a neutral taste and is used as a low-
calorie bulking agent in baked goods and confectionery. Besides being an excellent
ingredient, it has been approved for use in over 60 countries, being recognized as a dietary
fiber in more than 20 countries. Also, it has been shown that daily intake of 4-12g improves
physiologic functions without adverse effects (Aggarwal, Sabikhi and Kumar, 2016; do
Carmo et al., 2016; FAO/WHO, 2009; Ibarra et al., 2015; Moriano, Cappa and Alamprese,

2018).

Polydextrose in biscuits

Aggarwal, Sabikhi and Kumar (2016) indicated polydextrose (PD) as the most popular
carbohydrate-based fat replacer, capable of developing a viscous gel-like matrix contributing
to creaminess and mouthfeel. The study showed that 35% of PD as fat replacer presents no
significant difference in color, texture, sweetness, flavor, and overall acceptability of biscuits

compared to the sample control. The authors also reported that 35% shortening replacement
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increased three times total dietary fibers and 17% carbohydrates. Proteins had no significant
decrease due to the replacement of refined wheat flour with multigrain flour. Moreover, fat
replacement with PD resulted in a 30% reduction of fat in biscuits.

Regarding changes in soft-dough biscuits texture, Moriano, Cappa and Alamprese
(2018) indicated that 40% replacement of wheat flour by resistant starch and 50% of fat
substitution by polydextrose decreased significantly (p < 0.05) the fracture strength.
According to the authors, the resistant starch counterbalances the texture defects by giving
crumblier and less hardness to baked biscuits. Moriano et al. (2019) concluded that 12.5%
replacement of wheat flour by resistant starch and 46.3% of fat substitution by polydextrose
generates fracture strength significantly (p < 0.05) similar to the control. Also, this fat
replacement level presented satisfactory results on sensory attributes of soft-dough biscuits,
with no significant differences from the standard sample on appearance, odor, taste, flavor,
texture and overall acceptability.

Fat can be significantly reduced in biscuits with polydextrose (PD) as fat replacer.
Moriano, Cappa and Alamprese (2018) and Moriano et al. (2019), showed that 46-50%
shortening replacement and 12.5-40% resistant starch as flour replacer increased moisture and
fibers and decreased proteins. As with inulin and chia mucilage, the increase in moisture
occurred due to higher water retention provided by PD and resistant starch. Also, that

replacement reduced around 45-48% of total fat in soft-dough biscuits.

Oleogels

Oleogelation it is a recent technique of converting liquid vegetable oil into a solid-like gel
using oleogelators, which provides the elastic nature of solid fat. The commonly used
oleogelators are lipid-based (e.g. plant waxes, fatty alcohols, phospholipids, mono and
diacylglycerols, sorbitan esters, phytosterols) and polymeric-based (e.g. ethylcellulose). The

primary health benefit of oleogels is achieved by replacing trans and saturated fats with
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unsaturated fats. Many recent studies have not found significant drawbacks regarding the use
of oleogels in baked goods, especially in cookies, reporting that they could hold air cells into
the batters, providing desirable spreadability, better consistency, and low levels of hardness.
Besides, it improves nutritional properties through the enhancement of fatty acid profile. The
interest in the oleogels technology for food products has dramatically increased, and has not
been yet adopted in the industry (Hwang, 2020; Khiabani et al., 2020; Mert and Demirkesen,

2016b; Oh et al., 2017; Puscas et al., 2020; Singh, Auzanneau and Rogers, 2017).

Oleogels in cakes

Waxes, like candelilla wax (CDW), carnauba wax (CBW), rice bran wax (RBW) and beeswax
(BW), are of great interest for edible oleogels, mainly because of their abundance, gelling
ability, low cost, and safe food grade (Hwang, 2020; Khiabani et al., 2020; Singh, Auzanneau
and Rogers, 2017). Regarding cake texture aspects, Oh et al. (2017) evaluated complete
shortening replacement with wax-based oleogels (CDW, RBW and BW) at 10%. They found
that hardness and chewiness significantly increased, while cohesiveness decreased in all wax
samples. This result could be explained mainly by the compact and dense cell structure of the
oleogel cakes derived from their low specific volume. However, among the studied waxes,
BW oleogel obtained the best texture properties. Similarly, Demirkesen and Mert (2019)
indicated that 30% of BW oleogel (10%) in gluten-free cakes had no significant difference in
crumb and crust hardness than the control sample. In contrast, higher replacements (60-100%)
increased hardness significantly. Alvarez-Ramirez et al. (2020) also reported that 25-50%
CDW oleogel (5%) presented satisfactory results on texture, decreasing hardness and
increasing cohesiveness, textural attributes preferred by consumers. The cohesiveness
increase implies that sponge bread cakes containing oleogel exhibited greater resistance to
crumbling. In another study, Pehlivanoglu et al. (2018) showed that watery CBW oleogels

(5%) presented a lower hardness value than water-free ones, indicating that shortening can be
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replaced up to 50% without great changes in textural properties.

Oleogels binary systems can promote synergistic interactions and alter the structural
framework and rheological properties of gels. In that context, adipic acid (AA) has been used
to act in the nucleation and crystal formation process due to cross-linker potential. According
to Khiabani et al. (2020) hardness, cohesiveness and chewiness decreased with 50% of
optimized oleogel with AA (4%) and CBW (2%). The cake softening may be related to the
creating of a close three-dimensional network in the presence of AA that led to more air
bubble incorporation in cake batters. These results are consistent with those obtained by Adili
et al. (2020) who reported that 50% of optimized oleogel with AA (4%) and ethyl cellulose
(2%) decreased hardness, and showed no significant changes in cohesiveness and chewiness
compared to the control cake sample. Similarly, Oh and Lee (2018) showed that shortening
replacement with HPMC oleogels at up to 50% did not negatively contribute to the soft and
chewy texture of muffins, presenting no significant differences in hardness, chewiness and
total porosity compared to the control sample. This result was favorably correlated with the
specific volume and inner structure of muffins.

Fluid oils lead to some negative sensorial characteristics in cakes, as stickiness and
oily palatability. Because of this, oleogels have been used by converting the oil into a gel-like
material without changing its chemical characteristics (Alvarez-Ramirez et al., 2020).
Pehlivanoglu et al. (2018) found that complete fat replacement by oleogels with carnauba wax
(5%) presented no significant difference in cell structure, smell and chewiness from the
control cake. Besides, taste and crumb color scores improved with oleogels, and overall
acceptability (86%) was higher than the control sample (80%). According to Khiabani et al.
(2020), adipic acid (AA) is used as a permitted food additive to provide tart taste, gel-like
shape, firm texture, and fizzy flavors. The authors reported that 50% oleogel with carnauba

wax (2%) and AA (4%) exhibited great sensory acceptability, with high scores in odor (7.7),
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taste (8.6), texture (8.9), and color (8.8) in a 10-point scale. In the presence of AA, the
acceptance of cake was increased, obtaining an index of acceptability of 89%, which is
agreement with texture analysis results. Similarly, Adili et al. (2020) showed that 50% oleogel
with ethyl cellulose (2%) and AA (4%) presented excellent scores in odor (8.9), taste (8.7),
texture (8.9), and color (8.9) in a 10-point scale. Adipic acid combination with ethyl cellulose
increased panelists' overall acceptance (85%) due to more air bubble incorporation and
spongy texture.

The fatty acid profile of cakes was significantly improved with oleogels. According to
Oh et al. (2017) a complete fat replacement by beeswax oleogel was capable of reducing SFA
by 71%, leading to a two-times increase in UFA in cakes. However, high levels of UFA may
provide quality issues related to oxidative stability during storage. Demirkesen and Mert
(2019) also achieved good gluten-free cake properties with 45% fat replacement with
beeswax oleogel, with a consequent reduction of SFA by 36% and increased of 56% in UFA
of oleogels. Similarly, Alvarez-Ramirez et al. (2020) showed that butter could be replaced at
50% by Candelilla wax oleogel without severe changes in sponge cake bread quality.
Pehlivanoglu et al. (2018) reported that 75% fat replacement with watery carnauba wax
oleogels reduced SFA by 30% and increased 28% of TUFA with satisfactory sensory results
in cakes. Oleogels with adipic acid have shown good prospects in fat replacement. Khiabani
et al. (2020) and Adili et al. (2020) showed that shortening could be replaced by 50%, with no
adverse effect on cakes' texture and organoleptic characteristics. In another study, Oh and Lee
(2018) found that shortening replacement with HPMC oleogels up to 50% successfully

produced muffins without sacrificing their original texture, volume, and total porosity.

Oleogels in biscuits

Shortening is a crucial ingredient in cookie dough because during mixing fat crystals form a

barrier film around the gluten strands and prevent extensive crosslinking in the gluten
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network. For that, extensibility it is commonly used to measure the degree of gluten network
formation (Mamat and Hill, 2014 apud Mert and Demirkesen, 2016a). In this context, Mert
and Demirkesen (2016a; 2016b) showed that shortening replacement (30-100%) for oleogels
of Candellila and Carnauba waxes in lower concentration decreased hardness and increased
extensibility significantly. In that way, oleogel/shortening blends (30% replacement) with
canola oil resulted in lower hardness values than oleogels. However, it provided similar
textural properties that were marginally softer than shortening containing dough, with no
significant difference from the control sample. They concluded that oleogels prepared with
the incorporation of a higher amount of waxes (candelilla 6%) and/or incorporation a higher
amount of shortening (30% replacement) decreased the extensibility values, indicating
reduced gluten network formation by crystals.

These observations are comparable with those reported by Gharaie et al. (2019) who
found that 25% oil/gel system with gum tragacanth and sesame oil (1,59/100g) decreased
breaking force in cookies, showing the effectiveness of these systems over crosslinking of the
gluten network when compared to the oil. When 50% was tested, no significant difference
from control was observed on the braking force, proving that higher oil/gel concentration also
increases this parameter. In another study, Pan et al. (2020) reported that oleogels with Tp-
esters (3%) at 25% replacement decreased hardness, and had no evident difference in the
adhesiveness values. Cohesiveness and springiness values were similar to control, which may
be related to both adverse effects of the increased pectin and the weakening effect of reduced
butter on dough.

Food products with oleogels as fat replacers had a healthier fat profile while still
delivering good sensory properties. Gharaie et al. (2019) found that 25% of gum tragacanth
oleogel in cookies obtained similar scores of surface color, crumb color, texture, taste and

mouthfeel when compared to the shortening sample, with a total score (79.06) very close to
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the control sample (79.10). Moreover, 50% gum tragacanth oleogel also showed scores close
to the control, with cookies a little bit harder, but still with a satisfactory total score of 77.85.
Similarly, Pan et al. (2020) reported that 25 and 50% Tp-palmitate and Tp-stearate oleogel
had no significant difference in appearance, aroma, taste, crispness, and total quality scores
from the butter sample, despite presented lighter color.

As in cakes, the fatty acid profile can also be improved in cookies with oleogels.
Gharaie et al. (2019) showed that gum tragacanth oleogels up to 50% could reduce 27-30% of
fat in cookies. That reduction led to an increase of 9-17% unsaturated fat and a decrease of 9-
15% of saturated fat. In another oleogels study, Mert and Demirkesen (2016a) found that
Candelilla and Carnauba wax oleogels presented a significant reduction of solid fat content.
The authors reported an expressive reduction of saturated fat (70%) and an increase of 79%
unsaturated fat in Candelilla oleogels with 5g/100g. Similarly, Mert and Demirkesen (2016b)
found a significant reduction of solid fat content and saturated fat (22-51%), with an increase
of 40-85% unsaturated fat in oleogel/shortening blends at 30-60% with candelilla wax. These
studies showed that oleogels had higher levels of unsaturated fatty acids than shortening,
indicating their potential to be a healthier alternative for bakery shortenings. According to Pan
et al. (2020) butter can be reduced by half in cookies with Tp-esters oleogels, undoubtedly
leading to a significant fat reduction in these products.

Reformulation of sandwich cookies cream products is challenging, as saturated or
trans fats cannot be directly replaced with liquid oil without negatively impacting the final
product properties. For this purpose, Tanti, Barbut and Marangoni (2016) showed that
structured edible oils with 3% methylcellulose (75% replacement) resulted in similar
hardness, adhesiveness, cohesiveness, and gumminess compared with a commercial product.
The authors showed that icing shortening could be reduced at 75% using HPMC and MC

oleogels without severe changes in the quality of sandwich cookie creams. On the other hand,
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Palla, Wasinger and Carrin (2020) found that a complete fat replacement by monoglyceride
oleogel (10%) decreased hardness significantly increasing adhesiveness and cohesiveness.
According to the authors, a highly adhesive cookie cream is undesirable because it would

have a sticky mouthfeel. Besides, the oleogel content increase favored the arrangement of
sugar particles within the food matrix in a more cohesive structure. Moreover, the authors
showed a significant nutritional profile improvement of sandwich cookie creams. They found
that fat replacement by monoglycerides oleogels reduced 56-67% saturated FAs and 99%

trans FA, and increased 74-234% monounsaturated FAS.

Other fat replacers
Cakes

Hydrocolloids are functional ingredients used in food formulation to increase consistency,
improve the gelling effect, and control the microstructure, texture, flavor, and shelf life
(Gawai, Mudgal and Prajapati, 2017). According to Artunduaga and Gutiérrez (2019) 20-40%
of microbial B-glucan from Ganoderma lucidum (BGGL) as fat replacer presented no
significant difference in hardness, springiness, and cohesiveness compared to the control cake
sample. However, after 14 days of storage, the hardness increased significantly at all
substitution levels since the fat replacement with nonfat solids usually increases hardness
during shelf life. Therefore, the use of BGGL probably increased the crumb network's strength
through Hydrogen bonds among their molecules and the starch molecules of cakes. The
authors also found that cakes with 40% of BGGL resulted in high values of acceptance,
showing that 40% of panelists "liked moderately" and 38.3% "liked very much". Moreover,
microbial betaglucans up to 40% presented no significant difference in moisture, proteins,
ash, and carbohydrates from the control sample, and was capable of reducing 35% of total fat

content.
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Rios et al. (2018) reported that fat replacement with 25-50% of succinyl chitosan (SC)
at 2%, an animal origin hydrocolloid, had no significant changes in hardness, springiness,
cohesiveness, chewiness, and resilience from the control cake sample. Thus, SC could act as
anti-staling agent in cakes and replace up to 50% of the fat content, presenting a slight
increase in moisture.

In another study, Souza Paglarini et al. (2018) showed that replacing 50-75% of the fat
with Baru nut flour increased firmness in cupcakes. However, with complete shortening
replacement, the firmness had no significant difference from the control sample. According to
the authors, roasted Baru nut presents very agreeable sensory characteristics. In their study,
75% fat replacement showed great acceptability in aroma, taste, texture, and overall
impression (85%). Only the appearance had less acceptability due to the darker color of
cupcakes. However, there were good results for purchase intention, with most panelists
indicating that they "would certainly buy" the product. The authors also showed that 75%
margarine substitution of Baru nut flour improved cupcake fatty acid profile, decreasing trans

fatty acids by 58% and saturated fatty acids by 37%.

Biscuits

The main change in texture affected by the fat reduction in cookies is the hardness increase,
mainly due to the gluten network better development. The fat decrease allows higher
accessibility of flour and fiber particles to water. Thereby, more increased hydration leads to
stiffer doughs (Laguna et al., 2014; Pareyt et al., 2009). In this context, Milicevi¢ et al. (2020)
found that replacing 40 and 50% of vegetable fat with oat and wheat bran gels (22g/1009)
caused a significant (p < 0.05) increase in hardness and fracturability of cookies. In this case,
it would be expected that fiber-containing wheat bran gels contributed to higher compression
force. However, replacement levels of 30% for both gels were considered satisfactory and

close to the control in those texture parameters. In their study, 30% fat replacement presented
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crunchier and less cohesive, hardness, and dense cookies, even though the cookie sensory
profile was close to the control sample. Regarding nutritional properties, the authors found
that 30% fat replacement reduced 32% fat and decreased 34% saturated fatty acids (SFA) in
cookies. Moreover, bran-based gels substitution increased the content of dietary fibers by

39%, minerals by 41%, and phenolics by 43%.

Potential fat replacers in cakes and biscuits and their challenges

According to this review, fat replacers with better results in terms of texture, sensory and
nutritional properties are: fibers (inulin, chia mucilage and polydextrose) and oleogels. Table
3 presents the most suitable fat replacers for reducing fat in cakes and cookies, indicating the
maximum replacement level, total fat and saturated fat reduction for each of them. The use of
fat replacers presented in Table 3 demonstrates that saturated fat can be reduced significantly
in cakes and biscuits, providing strategies for the industries in its product reformulation and
prevent the front-of-package labeling. However, it is necessary to carry out the appropriate

tests on each product and find out if the fat reduction was sufficient.

Table 3. Fat replacers, replacement levels and the fat reduction in cakes and biscuits.

Product Fat replacer Replacement level  Fat reduction SFA reduction
Inulin 50% - 45%
i i 0, 0 -
Cakes Chia mucilage 75% 52%
Inulin + Chia mucilage 75% 57% 70%
Oleogels (waxes and 0 i 0
HPMC) 50% 36%
Inulin 50% 37% >38%
Chia mucilage 30% 21% -
Biscuits
Polydextrose 46% 46% -
Oleogels (waxes, gums 60% i 510
and tp-esters)
Saqu|ch Oleogels (monoglycerides 75 - 100% i 67%
cookie cream and methylcellulose)

SFA: saturated fatty acids.
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Cake and biscuits fat could be replaced by fibers like inulin without significant
changes in texture and sensory characteristics. In cakes, the use of inulin led to a significant
fat reduction and an UFA increase, with an overall acceptability around 75%. Another fiber
that obtained good results in cake fat reduction was chia mucilage, presenting acceptable
firmness and 83% index of acceptability, with a consequent 90% protein increase. In cookies
chia mucilage results in a fine texture and sensory attributes, obtaining great acceptability of
84%. In addition, as chia has a rich nutritional profile, SFA content will undoubtedly fall,
increasing -3 fatty with PUFAs increase. Similarly, polydextrose as fat replacer in cookies
resulted in good fracture strength and acceptable sensory scores, reducing fat significantly and
increasing fibers. Since polydextrose is a fat-free polymer, the SFA content of biscuits will
undoubtedly decrease. However, fibers can change the structure and organoleptic
characteristics of cakes and biscuits, resulting in specific challenges for the industrial
application. In that way, biscuits and cakes' moisture increase due to the higher water
retention provided by these fibers, which results in a rise in the water activity and lower shelf-
life. Besides, as mentioned before, the effect of fibers on texture is related to an increase in
hardness values since the fat decrease leads to a faster aging and higher gluten network
development (Fernandes and Salas-Mellado, 2017; Gutiérrez-Luna, Ansorena and Astiasaran,
2020; Laguna et al., 2014; Moriano, Cappa and Alamprese, 2018; Moriano et al., 2019;
Paciulli et al., 2020; Punia and Dhull, 2019).

In recent years, oleogels application has shown promising results in fat replacement of
cakes and biscuits, proving to be an exciting strategy from an industrial point of view. The
current review found that oleogels with waxes, gums or cellulose fibers have great
applicability in these products. However, a complete replacement is not recommended, since
their functionality was insufficient to mimic the functional properties compared with

shortening containing samples. Therefore, according to the studies, 50% fat replacement
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presented better results in cakes, with significant SFA reduction, similar hardness and sensory
scores, especially on taste and texture, obtaining overall acceptability around 85% and UFA
increase by 56%. In cookies, wax oleogel/shortening blends presented significant SFA
decrease and an 85% increase of UFA, reflecting their healthier fatty acid profiles, with good
texture and sensory scores (Alvarez-Ramirez et al., 2020; Mert and Demirkesen, 2016b,
20164a; Oh et al., 2017).

Moreover, oleogels can successfully replace fat in sandwich cookie creams, leading to
a significant SFA reduction, decreasing TFA by 99%, and leading to a two-times MUFAs
increase. Oleogels offer some advantages. For instance, cakes made with increasing amounts
of oleogel displayed increasingly lower hardness and improved cohesiveness, which are
textural attributes preferred by consumers. However, the digestibility of starch increases with
oleogels, which represents a problem, since this increase is related to the development of
metabolic syndromes. Furthermore, oleogels may be more susceptible to lipid oxidation due
to the greater amount of UFA. Therefore, it is essential to examine its oxidative stability and,
if necessary, add antioxidants to the formulation (Hwang, 2020; Oh and Lee, 2018; Palla,

Wasinger and Carrin, 2020; Tanti, Barbut and Marangoni, 2016).

Conclusions

Fat replacers are substances widely used in the industry due to their recognized ability
to reduce fat and make foods healthier. Through this review, fat replacers based on
carbohydrates and lipids have significantly reduced the fat in cakes and cookies, without
drastically altering the textural, sensory, and nutritional characteristics. Replacement levels of
30-75% by fibers such as inulin, polydextrose, and chia mucilage can be used, significantly
reducing fat content and saturated fatty acids. However, fibers tend to increase hardness,

decreasing sensory acceptability. Oleogels, a lipid-based fat replacer, can be used up to 50%,
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showing good applicability in these products, and mimic fat better than other types. Also, they
improve the nutritional profile, with a consequent increase of unsaturated fatty acids, and can
provide better quality aspects to the product. Still, its oxidative stability of food matrices must
be studied to avoid deterioration over time. This review can support the research and
development sector of cake and biscuit industries, saving time and simplifying their
reformulation, providing products with similar quality, less fat content, and probably avoiding
the front-of-package labeling. However, these strategies must be previously tested, since each
formulation is unique and may cause changes not foreseen by this review. Also, it is
recommended to conduct a formulation study, investigating ingredients that can minimize the
negative effects of fat reduction. Moreover, it would be interesting to manner an economic
feasibility study of these fat replacers, evaluating which one has the most workable industrial

application.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O consumo de alimentos que podem conter altos teores de gordura, como bolos
e biscoitos, podem auxiliar no desenvolvimento de doencgas cronicas ao longo do
tempo. Sabendo disso, a modificacdo da norma sobre rotulagem nutricional feita pela
Anvisa ir4 incentivar as industrias de alimentos a reduzirem o conteudo de gordura
adicionada em seus produtos, contribuindo para um consumo mais consciente e
saudavel da populacdo. Logo, este estudo torna-se necessario, a fim de auxiliar na
reformulag&o dos produtos em escala industrial.

A presente revisdo bibliogréfica apontou que substitutos de gordura a base de
fibras e lipideos sdo os mais indicados para a reducdo de gordura em bolos e
biscoitos, considerando o0s aspectos quanto as andlises de textura, sensoriais e
nutricionais. Fibras, como a inulina e polidextrose podem substituir a gordura em até
50% em bolos e biscoitos, podendo levar a uma reducdo da gordura de 38 a 45%,
com reducéo de até 45% no conteudo de acidos graxos saturados. A mucilagem de
chia também apresentou boa performance, podendo substituir a gordura em até 75%
em bolos, reduzindo a gordura em 52%, com aumento no teor proteico e aceitacao
global. Ja4 em biscoitos, a mucilagem de chia pode ser usada em até 30%, com
reducdo da gordura em 21% com boa aceitacdo sensorial. Vale ressaltar que a
utilizacéo de fibras como substitutos de gordura aumentam a umidade dos alimentos,
devido a sua maior capacidade de retencdo de agua, podendo assim, aumentar sua
atividade de agua e diminuir a vida util. Além disso, uma diminuicdo muito acentuada
da gordura leva a um maior desenvolvimento da rede de glaten e consequente
endurecimento do produto. Desta forma, conforme a pesquisa, ndo é recomendado
gue se substitua a gordura por fibras em teores muito elevados.

A utilizacdo de oleogéis como substituto de gordura apresentou resultados
promissores em niveis de substituicdo de até 50%, tanto em bolos quanto em
biscoitos, devido a sua maior capacidade de mimetizar as propriedades da gordura.
Misturas de 6leos insaturados, como 6leo de girassol e canola, com celuloses, gomas,
ceras de abelha e de candelila foram as que obtiveram maior aceitacdo, com minimas
mudancas na dureza e aceitacao sensorial do produto. Este nivel de substituicdo pode
reduzir o contetdo de acidos graxos saturados em cerca de 40%, ao passo que
aumenta significativamente o teor de acidos graxos insaturados. Oleogéis a base de

fibras de celulose podem substituir de 75 a 100% a gordura em recheios de biscoitos,
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diminuindo o contelddo de acidos graxos saturados em 67% e &cidos graxos trans em
99%. Além disso, foi possivel comprovar que sistemas binarios com oleogéis
promovem efeitos sinérgicos em bolos, atuando na reologia da massa e mimetizando
melhor ainda a gordura. Neste contexto, a utilizacdo de acido adipico em oleogéis com
cera de carnauba obteve excelentes resultados, com textura similar e alto indice de
aceitacdo sensorial. No entanto, deve-se levar em consideragdo que oleogeéis
possuem maior teor de gordura insaturada e, por isso, podem estar mais suscetiveis
a oxidacéo lipidica, levando a uma menor vida util. Desta forma, torna-se necessario
0 estudo da sua estabilidade oxidativa no armazenamento para uma aplicacéo
industrial mais adequada.

Portanto, o presente trabalho possibilitou compilar os Ultimos avancgos referentes
a substituicdo da gordura em bolos e biscoitos, apresentando seus principais tipos e
niveis de substituicdo. Estas estratégias para a reducéo de gordura irdo contribuir em
aplicacbes industriais, principalmente norteando o setor de pesquisa e
desenvolvimento, que podera testar os tipos de substitutos aqui elencados, visando o
minimo de alteracdes na textura e propriedades organolépticas, com reducao
consideravel da gordura. Além disso, 0 presente estudo pode contribuir para uma
economia de tempo dentro da industria, facilitando e agilizando a reformulacdo dos
produtos, uma vez que a nova regulamentacédo entra em vigor em 2 anos a partir da
sua publicacao.

Vale ressaltar que as estratégias apresentadas devem ser previamente testadas
e comprovadas para cada tipo de produto, sendo eles bolos ou biscoitos. Uma vez
gue cada formulacao € Unica e pode provocar alteragdes ndo previstas pela presente
revisdo. Assim sendo, em trabalhos futuros recomenda-se realizar um estudo das
formulacdes, através de uma pesquisa mais aprofundada dos ingredientes que podem
minimizar os efeitos negativos da diminuicdo da gordura e possiveis otimizacdes na
formulacado, assim como estudar alteracdes nas proporcdes das misturas de oleogéis.
Além disso, recomenda-se realizar um estudo de viabilidade econémica, comparando
os melhores substitutos aqui apresentados, avaliando seu custo de aquisicdo e

producéo, a fim de determinar aquele que possui a aplicacéo industrial mais viavel.
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HTSTRI:{;iU NORMATIVA -ININ® 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
(Publicada no DOTU n° 195, de 9 de outubro de 2020)

Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo
da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Samnitiria. no uso das
atribuigdes que lhe confere o art. 15, Il e IV aliadoao art. 7°, [l e IV, da Lein" 9.782, de 26
de janeiro de 1999, e ao art. 33, VIL §§ 1° e 3° do Regimento Intemo aprovado pela
Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n° 255, de 10 de dezembro de 2018, em reumio
realizada em 7 de outubro de 2020, resolve:

Art 17 Esta Instrugdo Normativa estabelece os requisitos técnicos para a declaragio
da rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

Paragrafo umico. Esta Instrucio Nommativa se aplica de maneira complementar
a Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC n® 429, de 8 de outubro de 2020.

Art 2° O Anexo I define a lista de alimentos cuja declaragio da tabela de informacao
nutricional € voluntaria, desde que atendidos aos requisitos estabelecidos na Resolucio de
Diretoria Colegiada - RDC n® 429, de 2020.

Art. 3° O Anexo II define os valores diarios de referéncia (VDR) para fins de
rotulagem nutricional dos alimentos em geral.

Art 4° O Anexo II define as regras para arredondamento e para expressdo das
quantidades na tabela de informacao nutricional

Art. 5* O Anexo IV define as quantidades nio significativas de valor energético e de
nuirientes e sua forma de expressao na tabela de informacdo nutricional.

Art. 6°0 Anexo V define o famanho das porgdes dos alimentos para fins de
declaracio da rotulagem nutricional.

Art 7* O Anexo VI define as regras para arredondamento e para expressio do nimero
de porgdes na tabela de informacio nutricional.

Art. 8" O Anexo VII define os tipos de utensilios domesticos e suas capacidades para
declaracio da medida caseira dos alimentos na tabela de informacio nutricional.
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Art. 9 O Anexo VIII define os VDR para fins de rotulagem nutricional dos
alimentos para fins especiais ndo contemplados no § 6° do art. 8° da Resolugio de Diretoria
Colegiada - RDC n® 429, de 2020, que fenham indicacdo para grupos populacionais
especificos no seu rotulo e dos suplementos alimentares.

Art. 10. O Anexo IX define os modelos para declaracdo da tabela de informacao
nutricional.

Art. 11. O Anexo X define os requisitos especificos para formatagio da declaragio
simplificada da informacio nutricional

Art 12, O Anexo XI define os nomes dos constifuintes ou seus nomes alternativos e
as respectivas abreviacdes, ordem. mdentacdo e umdades de medida para declaragdo da
tabela de informagdo nutricional

Art. 13, O Anexo XII define os requisitos especificos para formatacdo da tabela de
informacio nuiricional

Art 14 O Anexo XIII define o modelo linear de declaracdo da tabela de informagdo
nufricional.

Art 15, O Anexo XTIV define os requisitos especificos para formatacio do modelo
linear de declaracdo da tabela de informacdo nutricional.

Art. 16. O Anexo XV define os limites de acucares adicionados, gorduras saturadas
e s0dio para fins de declaracio da romlagem nutricional frontal.

Art. 17, O Anexo XVI define a lista de alimentos cuja declaragio da rotulagem
nutricional frontal € vedada.

Art 18, O Anexo XVII define os modelos para declaracdo da rotulagem nutricional
frontal.

Art. 19, O Anexo XVIII define as regras para formatagao da rotulagem nutricional
frontal.

Art. 20, O Anexo XIX define os termos autonizados para declaragio de alegacdes
nuiricionais.

Art. 21, O Anexo XX define os critérios de composicio e de rotulagem que devem
ser atendidos para declaracio de alegagdes nutnicionais.
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Art 22 O Anexo XXI define o perfil de aminoacidos para declaracdo de alegacoes
nufricionais de proteinas.

Art. 23, O Anexo XXII define os fatores de conversio para determinagdo do valor
energetico dos alimentos.

At 24 O Anexo XX define os fatores de conversdo de nuirientes para
determinacio do valor nutricional dos alimentos.

Art 25, Esta Instrucdo Normativa entra em vigor apos decorridos 24 (vinte e quatro)
meses de sua publicagio.

ANTONIO BARRA TORRES

Diretor-Presidente Substituto
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ANEXOI
LISTA DE ALTMENTOS CUJA DECLARACAO DA TABELA DE INFORMACAO
NUTRICIONAL E VOLUNTARIA, DESDE QUE ATENDIDOS OS REQUISITOS
ESTABELECTIDOS NA RESOLUCAO - RDC N° 429, de 2020.

1. Alimentos em embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a
100 cm™.

2. Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consunmudor.

3. Alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados e comercializados no proprio
estabelecimento.

4. Bebidas alcoolicas.

5. Gelo destinado ao consumo humano.

6. Especianas, café, erva-mate e espécies vegetais para o preparo de chas, desde que nio
sejam adicionados de ingredientes que agreguem valor nutricional significativo ao produto,
conforme Anexo IV desta Instrucio Nomativa.

7. Vinagres, desde que nio sejam adicionados de ingredientes que agreguem valor
mutricional significativo ao produto, conforme Anexo IV desta Instrucio Normativa.

8. Frutas, hortalicas, legumunosas. fubeérculos, cereais, nozes, castanhas, sementes e
cogumelos, desde que ndo sejam adicionados de mgredientes que agreguem valor
nutricional significativo ao produto, conforme Anexo IV desta Instrucio Normativa.

9. Cames e pescados embalados, refrigerados ou congelados. desde que ndo sejam
adicionados de mgredientes que agreguem valor nutricional significativo ao produto,
conforme Anexo IV desta Instruciao Nomativa.

ANEXOII
VDR PARA FINS DE ROTULAGEM NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS EM
GERAL.
Constituintes VDR (unidade)
Valor energetico 2000 kcal
Carboidratos 300 g
Acucares adicionados 50g
Proteinas 50g
Gorduras totais 65 g
(Gorduras saturadas g
Gorduras trans 2g
Gorduras monoinsaturadas g
Gorduras poli-insaturadas g
Omega 6 18 ¢
Omega 3 4.000 mg
Colesterol 300 mg
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Fibras alimentares 25
Sodio 2.000 mg
Vitamina A 800 pg de RAE
Vitamina D 15 pg
Vitamina E 15 mg
Vitamina K 120 pg
Vitamina C 100 mgo
Tianuna 1.2 mg
Eiboflavina 1.2 mg
Niacina 15 mg de NE
Vitamina B6 1.3mg
Biotina 30 pg
Acido folico 400 pg de DFE
Acido pantoténico Smg
Vitamina B12 24 g
Calcio 1.000 mg
Cloreto 2.300 mg
Cobre 000 ng
Cromo 35ug
Ferro 14 mg
Fluor 4 mg
Fosforo 700 mg
Iodo 150 pg
Magnésio 420 mg
Manganés 3mg
Molibdénio 45 pg
Potassio 3.500 meg
Selénio 60 ug
Zinco 11 mg
Colina 550 mg
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ANEXOIII

REGERAS PARA ARREDONDAMENTO E PARA EXPRE SSAO DAS
QUANTIDADES NA TABELA DE INFORMACAO NUTRICIONAL.

Faixa das quantidades
nuiricionais

Regras para arredondamento das
=
qunun’ﬂades nutricionais

Forma de expressao das
quanftidades
nuiricionais

Valores maiores ou
1guais a 10.

(Quando a pnimeira casa decimal for
menor que 5, manfer o nmMero
infeiro.

(Quando a pnimeira casa decimal for
maior ou igual 5, arredondar o
mimero mteiro para cima em 1
unmdade.

Declarar os valores em
mimeros inteiros.

Valores menores que 10 e
maiores ou iguais a 1.

(Quando a segunda casa decimal for
menor que 5, manter a primeira casa
decimal inalterada.

(Quando a segunda casa decimal for
maior ou igual a 5, arredondar a
primeira casa decimal para cima em
1 unidade.

(Quando a pnimeira casa
decimal for 0, declarar os
valofes em nUmeros
inteiros.

Para os demais casos.
declarar os valores com
um digito decimal

Valores menores do que
1 expressos em gramas

(Quando a segunda casa decimal for
menor que 5, manter a primeira casa
decimal inalterada.

Declarar os valores com

Quando a segunda casa decimal for |um digito decimal
@) maior ou igual a 5, arredondar a
primeira casa decimal para cima em
1 unidade.
Quando a terceira casa decimal for | Quando a segunda casa
menor que 5, manter a segunda casa | decimal for 0, declarar os
Valores menores do que |decimal inalterada. valores com um digito
1 expressos em decimal
miligramas (mg) ou (Quando a terceira casa decimal for
microgramas (ug). maior ou igual a 5, arredondar a Para os demais casos.
segunda casa decimal para cima em | declarar os valores com
1 unidade. dois digitos decimais.
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ANEXOIV

QI'AI"'-T]]}ADES NAO SIGNIFICATIVAS DE VALOR ENERGETICO E DE .
NUTRIENTES E SUAFORMA DE EXPRESSAO NA TABELA DE INFORMACAO

NUTRICIONAL.

Constituintes

Quantidades
nio
significativas

Condicoes das quantidades nio
significativas no produto

Forma de
expressio dos
valores nio

significativos

Valor
energetico

Memnor ou igual
a4 keal

Suplementos alimentares com
quantidades ndo significativas na
porcio.

0

Demais alimenfos com quantidades
nao significativas por 100 g ou 100 ml

€ POT POTCao.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicdo de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o consumo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugdes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Carboidratos

Menor ou 1gual
alsg

Suplementos alimentares:

(1) com guantidades nio significativas
na porgao; e

(2) com guantidades ndo significativas
de agucares fofals exXpressas como
zero; e

(3) sem outro carboidrato declarado
com valor diferente de zero.

Demais alimentos:

(1) com guantidades ndo significativas
por 100 g ou 100 ml e por porgio; e
(2) com guantidades ndo significativas
de acucares totais por 100 g ou 100 ml
€ PO POTCA0 eXPressas como Zero; €
(3) sem outro carboidrato declarado
com valor diferente de zero.
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No caso dos alimentos que requerem
preparo com adigio de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o ConswMo,
considerando o valor nufricional dos
ingredientes adicionados. conforme
instrugdes de preparo mndicadas pelo
fabricante no rofulo.

Suplementos alumentares:

(1) com quantidades nao significativas
na porgao; e

(2) sem agucares adicionados; e

(3) sem outro agucar declarado com
valor diferente de zero.

Demais alimentos:

(1) com quantidades nao significativas
por 100 g ou 100 ml e por porgdo; e
(2) sem agucares adicionados; e

(3) sem outro agucar declarado com
valor diferente de zero.

Acucares | Menor ou igual
totais alsg

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adi¢do de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o consumo,
considerando o valor nufricional dos
ingredientes adicionados. conforme
instrugdes de preparo indicadas pelo
fabnicante no rotulo.

Produto atende aos critérios
estabelecidos para o atributo
nutricional sem adi¢io de agucares
definidos no Anexo XX desta
Instrugio Normativa.

Acucares Sem agucares
adicionados adicionados.

Suplementos alimentares:
(1) com quantidades ndo significativas
por porgdo do produto pronto para o
Menor ou igual | consumo; e

allg (2) com quantidades ndo significativas
por 100 g ou 100 ml do produto tal
Como exposto a venda.

Lactose

Alimentos para fins especiais para
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dietas com restricdo de lactose com
quantidades ndo significativas por 100
g ou 100 ml do alimento pronto para o
CONSUMO.

Demais alimentos com quantidades
nio significatrvas por 100 g ou 100 ml
do alimento tal como exposto a venda

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adi¢do de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o consumo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Proteinas

Menor ou 1gual
alsg

Suplementos alimentares:

(1) com quantidades nido significativas
na por¢io; e

(2) sem aminoacido naturalmente
presente nas proteinas declarado com
valor diferente de zero.

Demais alimentos:

(1) com quantidades nio sigmficativas
por 100 g ou 100 ml e por porgio; e
(2) sem aminoacido naturalmente
presente nas proteinas declarado com
valor diferente de zero.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adigio de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronfo para o consumo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Gorduras
totais

Menor ou 1gual
alsg

Suplementos alimentares:

(1) com quantidades nido significativas
por porcio; e

(2) com quantidades ndo significativas
de gorduras saturadas expressas como
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Zero; e
(3) com quantidades nio significativas
de gorduras frans expressas como
Zero; e

(4) sem outra gordura, incluindo
colesterol, declarada com valor
diferente de zero.

Demais alimentos:

(1) com quantidades nio sigmificativas
por 100 g ou 100 ml e por porgdo; e
(2) com quantidades nio sigmficativas
de gorduras saturadas por 100 g ou
100 ml e por porgao expressas como
Zero; e

(3) com quantidades nio sigmificativas
de gorduras frans por 100 g ou 100 ml
€ POT POI¢A0 eXpressas como Zero; e
(4) sem outra gordura, inchundo
colesterol, declarada com valor
diferente de zero.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicio de outros
ingredientes_ utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o CONSWMO,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabnicante no rotulo.

Gorduras
saturadas

Menor ou igual
allg

Suplementos alimentares com
quantidades ndo sigmficativas por
pOIcao.

Demais alimentos com quantidades
nio significativas por 100 gouml e
POr porgao.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicio de outros
ingredientes, ufilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronfo para o consumo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
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nstrugoes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Suplementos alimentares com
quantidades ndo significativas por
porcio.

Demais alimentos com quantidades
nio significativas por 100 g ouml e
POr porcao.

Menor ou igual

Gorduras trans
allg

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adi¢do de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronfo para o consumo,
considerando o valor nuiricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Suplementos alimentares com
quantidades nio sigmficativas por
POIcAo.

Demais alimenfos com quanfidades
nao significativas por 100 gouml e
por porcdo.

Menor ou 1gual

Colesterol
asmg

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicio de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o COnSMMO,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabnicante no rotulo.

Suplementos alimentares com
quantidades ndo sigmficativas por
porcao.

Demais alimentos com quantidades
Fibras Menor ou igual | nio significativas por 100 gouml e
alimentares alsg por porgio.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicdo de outros
ingredientes, utilizar 100 g ou 100 ml
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do alimento pronfo para o consumo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugdes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo.

Sodio

Menor ou 1gual
asmg

Suplementos alimentares com
quantidades nio significativas por
POIgao.

Demais alimentos com quantidades
nio significativas por 100 g ouml e
por porcio.

No caso dos alimentos que requerem
preparo com adicio de outros
ingredientes, ufilizar 100 g ou 100 ml
do alimento pronto para o conswmo,
considerando o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme
instrugoes de preparo indicadas pelo
fabncante no rotulo.

ANEXOV

TAMANHO DAS PORCOES DOS ALIMENTOS PARA FINS DE DECLARACAO
DA ROTULAGEM NUTRICTONAL.

Grupo I: Produtos de panificacio, cereais, lesuminosas, raizes, tuberculos e seus
derivados (Valor energético médio da porgio é 150 keal).

Medidas
Tamanho das .
Produtos orcoes (¢ ou ml) caseiras
porgoesis sugeridas
Amidos e féculas 20 Colheres de sopa
Aoz cru 50 Xicaras
Aveia em flocos sem outros ingredientes 30 Colheres de sopa
Barra de cereais com até 10% de gordura 30 Unidades
Batata, mandioca e outros tubérculos. cozidos 150 Umidades on
em Agua embalada a vacuo Xicara
Batata e mandioca pré-frita congelada 83 Uml:ri:{des ou
xicaras
Produtos a base de tubérculos e cereais - -
- 85 nidades
pre-fritos ou congelados
Biscoito salgados. integrais e grissines 30 Unidades
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Bolos, todos os tipos sem recheio 60 Fatia ou fracao
Canjica (grao cru) S0 Xicaras
Cereal matinal pesando ate 45 g por xicara 30 XMicaras
'L:.:'real mafinal pesando mais do que 45 g por 40 Yicaras
Xicara

Cereais infegrais crus 45 Xicaras
Farinhas de cereais e tubérculos, todos os tipos 50 Xicaras
Farelo de cereais e germe de trigo 10 Colheres de sopa
Farinha lactea 30 Colheres de sopa
Farofa pronta 35 Colheres de sopa
Massa alimenticia seca 80 Pratos ou xicaras
Masza desidratada com recheio 70 Pratos ou xicaras
Massas frescas com e sem recheios 100 Prafos ou xicaras
Paes embalados fatiados ou ndo, com ou sem 50 Unidades ou
recheio fatias

Paes E:m_baladns de consumo mdividual, chipa 50 Unidades
paraguaia

Pdo doce sem frutas 40 Umdades
Pao croissant, outros pmdmn_s de panificacio, 40 Unidades
salgados ou doces sem rechelo

Pao de batata, pdo de queijo e outros resfriados e 40 Unidades ou
congelados com recheio e massas para paes fatias

Pap de batata, pdo de queijo e outros resfriados e 50 Unidades ou
congelados sem recheio, chipa paraguaia fatias
Pipoca 25 Xicaras
Torradas 30 Unidades
Tof 40 Fatias
Trigo para quibe e proteina texturizada de soja 30 Xicaras
Leguminosas secas, todas 60 Micaras

Pos para preparar flans e sobremesas %ﬁtﬁlgfgﬁgie Colheres de sopa
Sagu 30 Colheres de sopa
Massas para pasteis e panguecas 30 Unidades
Massa para forfas salgadas 30 Fracoes
Massa para pizza 40 Fatias
Farinha de rosca 30 Colheres de sopa
Preparagoes a base de soja tipo: milanesa, _
aljf'liﬂdggﬂﬁ € hambiuguérj i 80 Unidades
Mistura para sopa paraguaia v chipaguazu Quantidade suficiente Fafias

para preparar 150 g
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- . Quantidade suficiente | -
Pré-mistura para preparar bon-bon hara preparar 80 g Colheres de sopa
Pré-mistura para preparar chipa paraguaia e Quantidade suficiente Colheres de sona
mbevu e outros pies para preparar 50 g op:
Preparado desidratados para pures de tubérculos Juantidade fuﬁc1ente (:D]hETE_'.S de sopa

para 150 g OU XiCaras

: Quantidade suficiente |

Pos para preparar bolos e tortas para preparar 60 o Colheres de sopa

Grupo II: Verduras, hortalicas e conservas vegetais (Valor energético meédio da

porcio e 30 kcal).
T ho d Medidas
Produtos ‘m‘mm 0 das caseiras
porgbes (g ou ml) sugeridas
=
Concentrado de vegetais triplo (exfrato) 30 Colheres de sopa
Concentrado de vegetais 15 Colheres de sopa
Pure ou polpa de vegetais, incluindo tomate 60 Colheres de sopa
Mnlho_ de tomate ou a base de tomate e outros 60 Colheres de sopa
vegetais
Picles e alcaparras 15 Colheres de sopa
Sucos de vegetais, frutas e sojas 200 Copos
E%a;tms desidratados em conserva (tomate 40 Colheres de sopa
Vegetais desidratados para sopa 40 Colheres de sopa
Quantidade suficiente

Vegetais desidratados para puré

para preparar 150 g

Colheres de sopa

Vegetais em conserva (alcachofra, aspargo,

: . : : - Umnidades ou
cogumelos, pimentio. pepino e palmito) em 50 sicaras
salmoura, vinagre e azeite
Jardineira e oufras conservas de vegetais e
legumes (cenouras. ervilhas, milho, tomate 130 HMicaras
pelado e ouiros)

Vegetals empanados 80 Unidades

Grupo III: Frutas, sucos, nectares e refresco
orcao é 70 keal).

s de frutas (Valor energetico medio da

Tamanho das Mﬂifd“g
Produtos - caseiras
porgoes (2 ou ml) .
sugeridas

Polpa de frutas para refresco. sucos Quantidade suficiente | -

concentrados de frutas e desidratados para preparar 200 ml Colheres de sopa
Polpa de frutas para sobremesas 50 Colheres de sopa
Suco, néctar e bebidas de frutas 200 Copos
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Frutas desidratadas (peras, péssegos, abacaxi, 50 Umdades ou
ameixas, partes comestiveis) colheres de sopa
Uva passa 30 Colheres de sopa
Fruta em conserva, mcluindo salada de frutas 140 Unidades ou
colheres de sopa
Grupo IV: Leites e derivados (Valor energético médio da porcao € 125 keal).
Medidas
Produtos ;ﬂﬁmﬂ?giﬂa&” caseiras
_ porgoes s sugeridas
Bebida lactea 200 Copos
Leites fermentados, iogurte, todos os tipos 200 Copos
Leite flmdo, todos os tipos 200 Copos
Leite evaporado pzam Ei;ﬁuggéﬂe Colheres de sopa
1jo ralado -olheres de sopa
1j0 ralad 10 Colheres de sop
Queijo cottage, ricota desnatado. queijo minas, - :
requeijdo desnatado e petit-suisse >0 Colheres de sopa
Outros queijos (ricota, semiduros, branco, 30 Colheres de sopa
requeijdo. queijo cremoso, fundidos e em pasta) ou fatias
Leite em po %:ﬁ?;i}ﬁu%éﬂe Colheres de sopa
Sobremesas lacteas 120 Umn;l:{des ou
Xicaras
Pos para preparar sobremesas lacteas %ﬁtﬁﬁéﬁgﬁe Colheres de sopa
: Quantidade suficiente | .
Pos para preparar sorvetes para preparar 50 g Colheres de sopa
Grupo V: Carnes e ovos (Valor energético medio da porcio é 125 kcal).
Medidas
Produtos Tamanho das caseiras
porgées (g ou ml) sugeridas
=
Almondegas a base de carnes 80 Unidades
Anchovas em conserva 15 Colheres de sopa
Apresuntado e comed beef 30 Fatias
Amm, sardinha, pescado, mariscos, outros 60 Umdades ou
peLxes em conserva com ou sem molhos colheres de sopa
Caviar 10 Colheres de cha
Charque 30 Fr;igfjsw
Hamburguer a base de carnes 80 Jnidades
Linguica, salsicha, todos os tipos 30 Umdades ou
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fracoes
: Unidades ou
E A1~ g
kama 20 colheres de sopa
Pfepﬂmgﬂe& Eie cames femperados, defumadas, 100 Tnidades
cozidas ou nao
Preparacoes de cames com farinhas ou 130 Unidades
empanadas
: Umdades ou
Embutidos, fiambre e presunto 40 Fatias
: Unidades ou
Peito de peru, blanquet 60 Fatias
Pates (presunto, figado e bacon efc) 10 Colheres de cha
Ovo X gramas Jnidades
Grupo VI: Oleos, gorduras e sementes oleaginosas (Valor energetico medio da porcio
& 100 kcal).
T ho d Medidas
Produtos nrﬂ ﬁm:;?jui:f;ﬂ} caseiras
porfoesis sugeridas
Oleos vegetais, todos os tipos 13 Colheres de sopa
Azeitona 20 Umidades
Bacon em pedagos - defumado ou fresco 10 Fafias
Banha e gorduras animais 10 Colheres de sopa
Gordura vegetal 10 Colheres de sopa
Maionese e molhos a base de maionese 12 Colheres de sopa
Manteiga, marganna e simulares 10 Colheres de sopa
E;c;l;us para saladas a base de dleo (todos os 13 Calheses de sopa
Chantilly 20 Colheres de sopa
Creme de leite 15 Colheres de sopa
Leite de coco 15 Colheres de sopa
Coco ralado 12 Colheres de cha
Sementes oleaginosas (misturados, cortados, 15 Colheres de sopa

picados. infeiros)

Grupo VII: Acucares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras

(Valor energético médio da porcio é 100 keal).

Medidas
Tamanho das .
Produtos orcies (2 ou ml) caseiras
porgoesia sugeridas
Acucar, todos os tipos 5 Colheres de cha
Achocolatado em po. pos com base de cacan, 30 Colheres de sopa

chocolate em po € cacau em po
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Doces em corte (goiaba, marmelo, figo, batata

etc) 40 Fatias
nD]gcézﬁ.t ;;:1 pasta (abobora, goiaba, leite, banana, 20 Colheres de sopa
Geleias diversas 20 Colheres de sopa
Glicose de milho, mel, melado. cobertura de
frutas, leite condensado e outros xaropes - :
(cassis, groselha, framboesa, amora, guarana 20 Colheres de sopa
efc)
P0 para gelatina 2 puilg:g;;gf Elfgte Colheres de sopa
Sobremesa de gelatina pronta 120 Unidades
Frutas inteiras em conserva para adornos (cereja A oy
maraschino, framboesa) 20 Unidades
Balas, pirulitos e pastilhas 20 Jnidades
Goma de mascar 3 Unidades
Chocolates. bombons e similares 25 Umd:uij:s ou
fracoes
Confeitos de chocolate e drageados em geral 25 Unidades ou
colheres de sopa
) Bolas ou
Sorvetes de massa 60 g ou 130 ml unidades
Sorvetes mdrviduais 60 g ou 130 ml Unidades
Barra de cereais com mais de 10% de gorduras, 20 Unidades ou
torrones. pe de moleque e pacoca B fracoes
Bebidas nio alcoolicas, carbonadas ou nio 200 Yicaras ol Copos
(chas, bebidas a base de soja e refrigerantes) ) P
Pos para preparo de refresco gﬁ;ﬁﬁugﬁﬂe Colheres de sopa
Biscoito doce, com ou sem recheio 30 Unidades
Brownies e alfajores 40 Jmdades
. Umdades ou
Frutas cristalizadas 30 colheres de sopa
Panetone 80 Umd:u_:ies au
fatias
Bolo com frutas 60 UMd‘“.iEE ou
fatias
Bolos e similares com recheio ou cobertura 60 Umg:f:; au
Pdo croissant, produtos de panificacio, salgados 40 Inidades

ou doces com recheio ou cobertura
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Snacks a base de cereais e farinhas para petisco 25 Xicaras
Mistura para aro de docinho, cobertura para :
bolos. tc&};r:as ffszpnfﬂes etc d 20 Colheres de sopa
Grupo VIIT: Molhos, temperos prontos, caldos, sopas, pratos semiprontos ou prontos
para consumo & bebidas alcodlicas.
Medidas
Produtos T‘m‘nnnha das caseiras
porgdes (g ou ml) sugeridas
: : . : : Unidades,
Caldo (carne, galinha, legumes etc) e pos para | Quantidade suficiente
sopa incluindo (bori-bori. pira caldo. shoyo) para 250 ml colheres de sopa
- - ou fracdes
Catchup e mostarda 12 Colheres de sopa
Molhos a base de soja ou vinagre X gramas Colheres de sopa
Molhos a base de produtos lacteos ou caldos X gramas Colheres de sopa
Quantidade suficiente
Pos para preparar molhos para preparar 2 Colheres de sopa
colheres de sopa
Misso 20 Colheres de sopa
Missoshiro Qm;ﬁd;ﬂ%u’iimme Colheres de sopa
Extrato de soja 30 Colheres de sopa
Prafos preparados pronfos e semipronto nio 100 Umdades ou
mcluidos em outros itens da tabela fracoes
Tempero completos 5 Colheres de cha
Quantidade :
Bebidas alcodlicas equivalente a 10 g de Unidades ou
etanol cOpos
ANEXO VI

REGRAS PARA ARREDONDAMENTO E PARA IEF‘EPRESS_SLG DO NUMERO DE
PORCOES NA TABELA DE INFORMACAO NUTRICIONAL.

Numeros de porcoes
na embalagem

Regras para arredondamento das
porcoes

Forma de expressio das

porcoes

Embalagens com 3 ou

) . Nio se aplica.
mais porgdes inteiras.

Porcoes por embalagem:
(nmeros mteiros).

Embalagens com
mais de 2 por¢des ndo
infeiras.

para cima em 1 nnidade.

Quando a primeira casa decimal for menor
que 5, manter o nUMero mieiro.

(Quando a primeira casa decimal for maior
ou 1gual 5, arredondar o mimero infeiro

Porcoes por embalagem:
Cerca de (niumeros
nfeiros).
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. ANEXO VII
TIPOS DE UTENSILIOS DOMESTICOS E SUAS CAPACIDADES PARA
DECLARACAO DA MEDIDA CASEIRA DOS ALTMENTOS NA TABELA DE

INFORMACAO NUTRICIONAL.

Tipos de utensilios domeésticos Capacidades
Xicara de cha 200 cm” ou ml
Copo 200 cm” ouml

Colher de sopa 10 ey’ ou ml

Colher de cha 5 emn’ ouml

Prato raso 22 cm de didmetro
Prato fundo 250 em” ouml
ANEXO VIII

VDR PARA FINS DE ROTULAGEM NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS PARA
FINS ESPECTIAIS NAO CONTEMPLADOS NO § 6° DO ART. §° DA RESOLUCAO -
RFDC N° 429, DE 2020, QUE TENHAM D‘DIEZ.—!.[;;-E.D PARA GRUPOS
POPULACTONAIS ESPECIFICOS NO SEU ROTULO E DOS SUPLEMENTOS

ALIMENTARES,
Constituintes | Unidades 0a6|7alljla3 4a8]0al8 = 19 anos | Gestantes | Lactantes
meses | meses | anos | anos | anos
WValor energético kcal 550 [ 700 [1.000)1.500( 2.500 2.000 2300 2.600
Carboidratos g 60 05 150 | 225 | 375 300 345 360
Acnicares - - - o -
adicionados g - - 25 35 &0 50 55 65
Proteinas g Q 11 25 35 a0 20 55 a5
Gorduras totais g 30 27 33 50 80 65 75 85
Gorduras " N -
saturadas g - - 11 16 27 20 25 28
Gorduras trans u - - 1 1.5 25 2 25 25
Gorduras n R R
monoinsaturadas g - - 11 16 27 20 25 28
Gorduras _
poli-insaturadas g - - 11 16 27 20 25 28
Omega 6 g - - 0 13 22 18 20 23
Omega 3 mg - - 2.00013.000( 5.000 4.000 5.000 5.000
Colesterol mg - - 300 | 300 | 300 300 300 300
Fibras _ -
alimentares g - - 19 25 38 25 28 20
Sodio mg 120 [ 370 (1.000)2.000( 2.000 2.000 2.000 2.000
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Vitamina A “FL&E 400 | 500 | 300 | 400 | 900 800 770 1.300
Vitamina D ug 10 | 10 | 15 | 15 | 15 15 15 15
Vitamina E mg 3 5 6§ | 7 | 15 15 15 15
Vitamina K 1e 2 | 25 |30 | 55 | 715 120 00 00
Vitamina C me 40 | 50 | 15 | 25 | 75 100 85 120
Tiamina mg 02 | 03 | 05 | 0.6 | 1.2 1.2 14 14
Riboflavina mg 03 | 04 [ 05 |06 | 13 12 14 16
Niacina mgde NE| 2 3 6 | 8 | 16 15 18 17
Vitamina B6 me 01 | 03 |05 |06 | 13 13 10 2
Biotina ue 5 6 § | 12 | 25 30 30 35
Acido folico 1§F‘j§ 65 | 80 | 150 | 200 | 400 400 600 500
Acido me 17 | 18 | 2 3 5 5 6 7
PH.:IlTDT’Eﬂ.‘lCO =
Vitamina B12 ue 04 | 05 |00 | 12| 24 24 16 18
Cilcio mg | 200 | 260 | 700 |1.000] 1300 | 1.000 1.300 1.300
Cloreto mg 180 | 570 |1.500]1.000| 2300 | 2300 7300 7300
Cobre He 200 | 220 | 340 | 440 | 800 000 1.000 1.300
Cromo ug 02 | 55 | 11 | 15 | 35 35 30 45
Ferro mg | 027 ] 11 | 7 | 10 | 15 14 27 10
Flnor meg | 001 ] 05 | 07 | 1 3 3 3 3
Fosforo mg 100 | 275 | 460 | 500 | 1.250 | 700 1250 1.250
Todo 1z 110 | 130 | 00 | 90 | 150 150 220 200
Magnésio me 30 | 75 | 80 | 130 | 410 420 400 360
Manganés mz  |0003| 06 | 12 | 15 | 22 3 2 26
Molibdénio ng 2 3 | 17 | 22 | 43 35 5 50
Potassio mg | 400 | 700 |3.000|3.500| 3.500 | 3.500 3500 3500
Selenio He 15 | 20 | 20 | 30 | 53 60 60 70
Zinco me 2 3 E 11 11 12 13
Colina mg 125 | 150 | 200 | 250 | 550 550 450 550
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MODELOS PARA DECLARACAO DA TABELA DE INFORMACAO
NUTRICIONAL.

1. Modelo vertical

Ministério da Saude - M5

ANEXOIX

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

100 g

Porgdes por embalagem: 000 porgdes
Porgdo: 000 g imedida cassira)

000 g

VD~

Walor ensrgetico (kcal)

Carboidratos totaks (3]

Aclcaras totais (a)

Aclicares adicionados ()

Proteinas {g)

Gorduras totais (o)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras rans (g)

Fibra alimentar {g)

Sodio (mg)

"Percentusl ds wabres diaros fomeeidos pels porcie

2. Modelo horizontal

INFORMAGCAD

100 ml

000 mil

VD™

NUTRICIONAL

— " 20T €NErgetico [keal)

Porgdes por emb.:  Garboidratos (o)

0oo Acicares iotais (0)

Forcao: 000 mi

Arucares adicionados (b

{medida caseira)  Proteinas (g)

Gorduras fotais (g)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras frans (q)

Fibras alimentares (g)

Sadio (mag)

*Percsntual de valores diancs femecides pela pargio
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3. Modelo vertical quebrado

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Forgfies por embalagem: 000 poredes « Forgdo: 000 g (medida casaira)
]

100 g [ 000 g | %VDe 100 O | 000 g | %D
Walor energético (kcal) Gorduras tofais (g)
Carbaidratos (q) Gorduras satwadas (g)
Acicares totais (g) Gorduras trans (qg)
Aglcares adicionados () Fibras alimentares (g)
Froteinas (g) Sodio {mag)

"Percentual de valores diaros fomesidos pela porgao.

4. Modelo horizontal quebrado

INFORMAGAC 100 ml | 000 ml | % vD* 100 m! | 000 mi | vD
w Vakor energético (keal] GoriuraEs iotEs ig)
Porpdes por emb. Carboidraios () Gorduras saturadas (g)
000 = Porgio: 000 Aciicarss totals () Garduras frans ()
i (medida cassira) | ApLCares adicionados (0) Fibras alimentares (g
Proteinas [z} Sooko {mg)
"Percenial de uslores disnos lomecidos pels parcan

5. Modelo agregado:
5 Produts 1 Produte 2 Produto 3
:?Egﬂﬁglgﬁi? FPorgoes poremi. (00 Porgdes poremb- 000 PorgGes por emb.2 000
Porgao: 000 mil Porgac: (00 ml Porgo: 000 mi

——
A00 wnl | @00 md | SHVOF A0 ml | 00 ml | S0 100 ml [ $00 ml | ST

“alor energético (keal)
Carolaratss (g)

Ardcares totais (q)

Aplicares adicionados (g)

Proteimas (g)

Eorduras kotais 1g)
Gorduras saturadas (q)
Gorduras frans (g)

Fibras alimeniares (qg)
Sodio (myg)

"Pareentesl de vaiores danos frnscidis pela poarrac
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ANEXO X

REQUISITOS ESPECIFICOS PARA FORMATACAO DA DECLARACAO
SIMPLIFICADA DA INFORMACAO NUTRICIONAL.,

1. DECLARACAO SIMPLIFICADA DE VALOR ENERGETICO E NUTRIENTES,
EXCETO MINEEAIS E VITAMINAS

Parametro Requisito para formatacao
Modelo de referéncia | Aplicavel aos modelos defimdos no Anexo I
Localizagio da Abaixo da dlfima linha de grade.
ormacio
] - Inclusio de linha separando a declaracio simplificada do texto
Linha de separagdo immediatamente abaixo.
Texto para Nio contem quantidades significativas de (acrescentar nomes dos
declaragio . : LT -
A constifuintes presentes em quantidades nao sigmficativas).
simplificada
Formatacio Padrio Formataciao Reduzida
Tipo de fonte: mesmo tipo usado | Trpo de fonte: mesmo tipo usado
para declaracio das demais para declaracdo das demais
Tipografia do texto | informagdes. informagdes.
Estilo: regular. Estilo: regular.
Corpo: 8 pt. Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda. Alinhamento: a esquerda.

2. DECLARACAO SIMPLIFICADA DE MINERAIS E VITAMINAS

Parametro Requisito para formatacio

Modelo de referéncia | Aplicavel aos modelos definidos no Anexo I

Localizacdo da ilbaim da ultuna linha_ de grade ou da dea:i]jrfm;ﬁu 51:mp11:ﬁ-::ada de

informacio valor energético e mufrientes, quando esta informagdo estiver
presente.
Inclusio de linha separando a declaracao simplificada de minerais da

- « declaracao simplificada de vitamunas.

Linha de separagdd | p 1130 de linha separando a declaragio simplificada de vitaminas
da nota de rodape.
MINERAIS. Por 100 g (Porgao, %VD): Calcio 00 mg (00 mg. 0%)
& Cloreto 00 mg (00 mg, 0%) » Cobre 00 pg (00 pg, 0%) « Cromo

~ | 00 pg (00 pg. 0%) » Ferro 00 mg (00 mg, 0%) » Fluor 00 mg (00

orma de Geclare3o | ;g 0%) o Fosforo 00 me (00 mg. 0%) » Todo 00 ug(00 pg, 0%) »
Magnésio 00 mg () mg. 0%) » Manganeés 00 mg (00 mg, (%) »
Molibdeémo 00 pg (00 pg, 0°%) » Potassio 00 mg (00 mg, (%)
Selénio 00 pg (00 pg. 0%) o Zinco 00 mg (00 mg, 0%).

Forma de declaracio | VITAMINAS. Por 100 g (Porcao, %VD): Vitamina A

de vitaminas 00 pg (00 pg 0%) o Vitamina D 00 pg (00 pg. 0%) e Vitamina E 00
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mg (00 mg, 0%) e Vitamina K 00 pg (00 pg. 0%) e Vitamina C 00
mg (00 mg, (%) e Vitamina B1 00 mg (00 mg, X°%) e Vitamina B2
00 mg (00 mg. 0%) & Vitamina B3 00 mg (00 mg, 0%) e Vitamina
B35 00 mg (00 mg, 0%) o Vitamina B6 00 mg (00 mg. 0%) »

Vitamina B7 00 pg (00 pg, 0%) » Vitamina B 00 pg (00 pg. 0%)

Vitamina 512 00 pg (00 png, 0%).

Simbolo separador

Fonte: texto normal.

Subconjunto: Formas geometricas.

MNome: Black Circle.

Tipografia do texto Formatacio Padrio Formatacio Reduzida
Tipo de fonte: mesmo tipo usado | Tipo de fonte: mesmo tipo usado
Tipografia das para declaracdo das demais para declaracdo das demais
palavras mformacdes. informagdes.
"MINERAIS" e Estilo: negrito (bold), caixa alta. |Estilo: negrito (bold), caixa alta.
"VITAMINAS" Corpo: 8 pt. Corpo: 6 pt.
Alinhamento: a esquerda. Almhamento: a esquerda.
Tipo de fonte: mesmo fipo usado | Tipo de fonte: mesmo tipo usado
para declaracdo das demais para declaracdo das demais
Tipografia dos mnformagoes. informacgoes.

nomes e valores dos
minerais e vitanunas

Estilo: regular, combinacdo de
caixa alta e baixa.

Corpo: 8 pt.

Alinhamento: a esquerda.

Estilo: regular, combinacgdo de
caixa alta e baixa.

Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda.

ANEXOXI

NOMES DOS CONSTITUINTES OU SEUS NOMES ALTERNATIVOSE AS
RESPECTIVAS ABREVIACOLES, ORDEM, INDENTACAO E UNIDADES DE
MEDIDA PARA DECLARACAO DA TABELA DE INFORMACAO

NUTRICIONAL.
Nomes e ordem dos Nomes Abreviace Indentaci Unidades
constituintes alternativos Abreviagoes EMACAY | 9o medidas
Valor energético Naq °¢ kcal
aplica
Carboidratos Naq °¢ g
aplica
. : Prnimeiro
Acucares totais nivel g
Acucares adicionados Ac adicionados 5?:1%:1.:'31 g
Nomes de Segundo g
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dissacarideos nivel
especificos
Nomes df Segundo
monossacarideos . g
h nivel
especificos
Poliois totais Pﬂ:l:'ll{‘lt'l] g
nivel
Nomes de poliois Segundo
especificos nivel 2
Nomes de outros Primei
carboidratos TLHeLra g
. nivel
especificos
Proteinas Nao se
) aplica .
Nomes de .
S Pnimeiro
aminoacidos \ mg
; nivel -
especificos
Gorduras totais Naq =€ g
aplica
Gorduras saturadas Gord saturadas Pr;l’.]i?fﬂ g
Gorduras trans Gord trans Pr;.ﬁ?fﬂ g
Gorduras Gord Prnimeiro
monoinsaturadas monoinsaturadas nivel g
] Segundo
Omega 9 mivel g
Acido oleico TEI.':,EHO g
nivel
Gorduras Gord Primeiro
poli-msaturadas poli-insafuradas nivel 2
] Segundo
Omega 6 mivel g
Acido linoleico Ac linoleico TEI,EEHO g
nivel
Arido araquidénico ARA Ac araquidonico Tiiillm g
- Segundo
Omega 3 mivel mg
Acido linolénico Ac linolénico Terceiro mg

nivel
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Acido Ac Terceiro
) ) EPA ) ) . mg
elcosapentaenoico eicosapentaenoico nivel -

:";-::1_{10 _ DHA .i‘;_-:: _ Terrr:euo me

docosaexaenoico docosaexaenoico nivel =
Colesterol Primeiro
nivel e
Fibras alimentares Fibras Nag °E g
aplica
Nomes de fibras ..

: Primeiro
alimentares nivel g
especificas

- Nao se
Sodio aplica e
Vitamina A Vit A Nao se ug
aplica =
Vitamina D Vit D Nao se ug
aplica =

. . Nio se
Vitamina E Vit E aplica mg
Vitamina K VitK Nao se ug

aplica

e N Nao se
Vitanina C Vit C aplica mg

L . . Nio se
Vitamina Bl Tiamina Vit Bl agilica mg
Vitamina B2 Riboflavina Vit B2 Nao se mg
aplica =

e . . Nao se
Vitamina B3 Niacina Vit B3 aplica mg

. - Acido Vit B5 ou Ac Nao se
Wi B> pantoténico pantoténico aplica me
Vitamina B6 Piridoxina Vit B6 Nao se mg
aplica =
Vitamina B7 Biotina Vit B7 Nao se ug

aplica
Vitamina B9 Acido folico | Vit BO ou Ac folico| 1120 € ug
aplica =
Vitamina B12 | Cianocobalamina Vit B12 Nao se ug
aplica =

ey - Nio se

Calcio aplica mg
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Nio se
Cloreto aplica mg
Cobre Naq se e
aplica =

. Nio se
Cromo : ug

aplica
Ferro Néq se me
aplica =

. Nio se
Fluor aplica mg

: Nio se
Fosforo aplica mg
Iodo Naq °c ug

aplica
Magnésio Nao se mg
” aplica =
Manganés Nao se mg
_ aplica =
Molibdénio Nao se ug
aplica =
Potassio Nao se mg
aplica =

.. Nio se
Selénio : ug

aplica
Zinco Nao se mg
aplica =
Colina Nao se me
aplica =
Taurina Nao se mg
aplica =

. Nio se
Nucleofideos aplica mg

Nomes das substincias Nio se

bioativas especificas aplica 8- e OU 1E
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ANEXO XII

REQUISITOS ESPECIFICOS PARA FORMATAC AO DA TABELA DE
INFORMACAO NUTRICIONAL.

Parametros de formatacio

Requisitos para formatacao

Altura das linhas na grade interna Todas as linhas devem ter mesma altura.
Eeferéncia: letra “n”. em caixa baixa, com mesmo
tipo de fonte e corpo tipografico usado para o nome

Indentacio dos constituintes.

Primeiro nivel: recuo igual “n”.
Segundo nivel: recuo igual a “nn”.
Terceiro nivel: recuo 1gual a “non”.

Simbolo separador dos subtitulos

Fonte: texto normal.

Subconjunto: Formas geometricas.

(modelo vertical quebrado) Nome: Black Circle.
Tipografia e alinhamento Formatacio Padrio | Formatacio Reduzida
Arial
- Amnal Helvetica
Tipos de fonte Helvetica Arial Narrow
Helvetica Condensed
Estilo: negrito (bold), Estilo: negrito (bold),
] . 1xa alta. camxa alta.
Tipografia do titulo CCEL“ , .
" P -+7n | Corpo: 10 pt. Corpo: 8 pt.
INFORMACAO NUTRICIONAL Alithamento: Alinhamento:
centralizado. cenfralizado.
Estilo: regular, Estilo: regular,

Tipografia dos subtitulos: “Porcdes combinacdo de caixa alta | combinacdo de caixa alta

= T L e baixa. e baixa.

por f:mbz_ilagem__ e "Pors;m. Mg ou Cospo: 8 pt Cospo: 6 pt

ml (medida caseira) Alinhamento: Alinhamento:
centralizado centralizado.

Estilo: regular, Estilo: regular,
combinagdo de camxa alta | combinacdo de cama alta

Tipografia dos titulos das colunas: | e bamxa. e baixa.

"100g", "Xg ouml" e "%VD*" Corpo: 8 pt. Corpo: 6 pt.
Alinhamento horizontal e | Alinhamento horizontal e
vertical: centralizado. vertical: cenfralizado.
Estilo: regular, Estilo: regular,

Tipografia do nome dos constituintes

combinacdo de caixa alta
e baixa.

Corpo: 8 pt.
Alinhamento horizontal:

combinagdo de camxa alta
e baixa.

Corpo: 6 pt.
Alinhamento horizontal:
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a esquerda. a esquerda.

Alinhamento vertical: Alinhamento vertical:

centralizado. centralizado.

Estilo: regular, Estilo: regular,

combinacio de caixa alta | combinac¢do de caixa alta
Tipografia dos valores nutricionais ngpr::l-ﬁ pt E‘E?;?S pt

Alinhamento hornizontal e | Alinhamento horizontal e

vertical: centralizado.

vertical: centralizado.

Estilo: regular,

Estilo: regular,

Tipografia da nota de mdapé: cam]}_inagﬁn de caixa alta cumjtriﬂagﬁa de caixa alta
“*Percentual de valores diarios € baixa.  bana.
: i Corpo: 6 pt. Corpo: 6 pt.

fornecidos pela porgao. Alinhamento horizontal: | Alinhamento horizontal:
aesquerda. a esquerda.
Estilo: regular, Estilo: regular,
combinacdo de caxa alta | combinacgio de camxa alta

Tipografia da nota de rodapé: “**No | e baixa. & baixa.

alimento pronto para o consumo.” | Tamanho da fonte: 6 pt. | Tamanho da fonte: 6 pt.
Alinhamento horizontal: | Alinhamento honzontal:
a esquerda. a esquerda.
ANEXO XTI )

MODELO LINEARDE DECLARACAODA TABELA DE INFORMACAO
NUTRICIONAL.
INF ORMACAC NUTRICIONAL

Porpoes peor emsalagem: D00 porgdes & Porgio: DO0 g {medida caseira)

0 g (00 g, 05%)

For 100 g (0D g, %WC"|: Valer enargstics 000 keal (00 keal, 0% ) » Carboidrases 00 g (00
g. 0%}, dox quai:.h;l::am ftota= 00 g (0D g, D%l..hl'.-l.'l;ur:: adcionades 00 g (00 g, 0%) =
Pmiteinas 00 g {00 g, 0% )« Gorduras ot 00 g (00 g, 0%, das quaeis Sordurss sahesdae
00 g 100 g, 0%), GoiduEs wans 00 g (00 g, 0%) » Pz almenias 00 g (90 g, 0% « Sddio

'Percantual de valoras diaros fomecidos pela pnn;i:-.
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_ ANEXO XIV
REQUISITOS ESPECIFICOS PARA FORMATACAO DO MODELO LINEAR DE
DECLARACAO DA TABELA DE INFORMACAO NUTRICIONAL.

Parametros de formatacio Requisitos para formatacio
Anal
; Helvetica
Tipos de fonte Arial Narrow
Helvetica Condensed

Tipografia do titulo "INFORMACAO Estilo: negrito (bold), caixa alta

1@ oo am Corpo: 8 pt.
NUTRICIONAL Alinhamento: 3 esquerda.

Estilo: regular, combinagdo de caixa
Tipografia dos subtitulos: “Porgdes por alta e baixa.

embalagem:" e "Por¢do: Xg ou ml (medida caseira)” | Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda.

Fonte: texto normal.
Subconjunto: Formas geomeétricas.
MNome: Black Circle.

Simbolo separador dos subtitulos e dos constituintes
sem identacdo.

Estilo: combinagao de regular e
Tipografia da base de declaracdo: “Por 100 g ou ml |negnto (bold) e de caixa alta e baixa.
(Porcao, % VD*):" Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda.

Estilo: regular, combinagdo de caixa
alta e baixa.

Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda.

Tipografia do nome dos constituintes

Estilo: combinagao de regular e
Tipografia dos valores mutricionais em 100 g na negrito (bold) e de caixa alta e baixa.
porcio e do % VD Corpo: 6 pt.

Alinhamento: a esquerda.

Estilo: regular, combinagdo de caixa
Tipografia da nota de rodapé: “*Percentual de alta e baixa.
valores diarios fornecidos pela porgdo.” Corpo: 6 pt.
Alinhamento horizontal: a esquerda.

Estilo: regular, combinacdo de caixa
Tipografia da nota de rodapé: “**No alimento alta e baixa.

pronfo para 0 consumo.” Tamanho da fonte: 0 pt.
Alinhamento horizontal: a esquerda.
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| ANEXO XV _
LIMITES DE ACUCARES ADICIONADOS, GORDURAS SATURADAS E SODIO
PARA FINS DE DECLARACAO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL.

Nuirientes _-ﬂlment!}s ?D.hdm o Alimentos liquidos
semissolidos

Aclicares Quantidade maior ou igual | Quantidade maior ou igual

;dngﬁnadu a 15 g de agiicares a 7.5 g de agucares

< adicionados por 100 gdo  |adicionados por 100 ml do
alimento. alimento.

Gord (Quantidade maior ou 1gual | Quantidade maior ou 1gual

<aturad a 6 g de gorduras saturadas |a 3 g de gorduras saturadas
por 100 g do alimento. por 100 ml do alimento.

1anti maior ou igy maior ou igua

Quantidade mai igual | Quantidade mai 1gual

Sodio a 600 mg de sodio por 100 |a 300 mg de sédio por 100
g do alimento. ml do alimenio.

ANEXO XVI

LISTA DE ALIMENTOS CUJA DECLARACAO DA ROTULAGEM
NUTRICIONAL FRONTAL E VEDADA.

1. Frutas, hortalicas, leguminosas. fubérculos, cereais, nozes, castanhas, sementes e
cogumelos, desde que ndo sejam adicionados de ingredientes que agreguem acucares
adicionados on valor nuiricional significativo de gorduras saturadas ou de sodio ao produto,
conforme Anexo IV desta Instrucio Nommativa.

2. Farinhas, desde que ndo sejam adicionadas de ingredientes que agreguem agucares
adicionados ou valor nutricional significativo de gorduras saturadas ou de sodio ao produfo,
conforme Anexo IV desta Instrugdo Nommativa.

3. Cames e pescados embalados, refrigerados ou congelados, desde que ndo sejam
adicionados de ingredientes que agreguem agucares adicionados ou valor nufricional
sigmficafivo de gorduras saturadas ou de sodio ao produfo, conforme Anexo IV desta
Instrugio Normativa.

4. Ovos, desde que nio sejam adicionados de ingredientes que agreguem agucares
adicionados on valor nutricional significativo de gorduras saturadas ou de sédio ao produto,
conforme Anexo IV desta Instrucio Nomativa.

5. Leites fermentados, desde que ndo sejam adicionados de ingredientes opcionais que
agreguem agucares adicionados ou valor nutricional significativo de gorduras saturadas ou
de sodio ao produto, conforme Anexo IV desta Instrugdo Nommativa.

6. Quetjos, desde que ndo sejam adicionados de ingredientes opcionais que agreguem
agucares adicionados ou valor nutricional significativo de gorduras saturadas ou de sodio ao
produto, conforme Anexo IV desta Instrucao Normativa.
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7. Leites de todas as espécies de amimais mamiferos.

8. Leite em po.

0. Azeite de oliva e outros oleos vegetais, prensados a frio ou refinados.

10.

5al destinado ao consumo humano.

11.

Fommlas infantis.

12

Formulas para nuiricio enteral.

13.

Alimentos para controle de peso.

14.

Suplementos alimentares.

15.

Bebidas alcoodlicas.

16.

Produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial.

17.

Produtos destinados exclusivamente aos servicos de alimentacio.

18.

Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia.

ANEXO XVIT

MODELOS PARA DECLARACAO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL.

1. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de acucares
adicionados, gorduras saturadas e sodio sejam iguais ou superiores aos limires
definidos no Anexo XV desta Instrucio Normativa.

(e

ACUCAR
ADICIONADO

GORDURA
SATURADA

SODIO

ACUCAR )
[P.f: LT £ TR

GORDURA
m ACUCAR SATURADA
ADICIONADO m
GORDURA
SATURADA

-~

r

ALTD EM

2 CUCAR | GORDURA
[Pﬁ“m 2] o CiowADo) SATURADA m]

CUCAR GORDURA
ADICIDNADD SATURADA
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2. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de acucares

adicionados e gorduras saturadas sejam iguais ou superiores aos limites definidos no
Anexo XV desta Instrucio Normativa.

( ) [ AGUCAR ] GorDURA JIRN®
ALTO EM _E"‘m’ E""l SATURAI]A [ ADICIONADO
= GORDURA

ADICIONADO ALTO EM RG] AUCAR | HRLSATURADA

GORDURA

SATU AGUCAR | GORDURA
Ammmmm SATURADA

3. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de acucares
adicionados e sédio sejam iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
Instrucio Normativa.

(Do) AR
[ ADICIONADO ADICIONADO
H ( acroen) Tnuro o) | I
ACUCAR
Darroen o o) P
ACUCAR A
El i)

4. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de gorduras
saturadas e sodio sejam iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
Instruciao Normativa.

aLTO EM|| | SATURADA SATURADA
G Dnroen) O coum IL_S°°
SATURADA ALTO EM el ATURADA

GORDURA : :

ALTO EM
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5. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de acicares
adicionados sejam iguais ou superiores aocs limites definidos no Anexo XV desta
Instrucio Normativa.

P ALTO El'ﬂ]

AGUCAR
ADICIONADO
ACUCAR
P ALTO EM] ADICIONADO

6. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de gorduras
saturadas sejam iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
Instruciao Normativa.

P ALTO EM]

GORDURA

SATURADA J

GORDURA
P ALTO E"”‘] SATURADA
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7. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de sodio sejam iguais

ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta Instrucio Normartiva.

( \
/.)ALTO EIUI]

e

/)ALTG EM]

_ ANEXO XVIII ]
REQUISITOS ESPECIFICOS PARA FORMATACAO DA ROTULAGEM
NUTRICIONAL FRONTAL.

1. Posicionamento e relacées de tamanho, espessura e distancia

Medidas de referéncia

Y: equivale a altura da letra “A”, no texto
“ALTO EM”.

Z: equivale a largura da letra T no texto
“S0ODIO™.

Espessura - 12.
Borda extema Dc‘rl:t: da de cantos arredondados.
Margem interna 2L,
Distanciamento entre os blocos mformativos | 22.
Altura: 3Y.
Madulo do titulo e dos nutrientes Largura: 8Y.

Diotados de cantos arredondados.

Posicionamento da lupa

Posigdo: Lateral esquerda do bloco
informativo “ALTO EM™

Distancia da borda do bloco informative
“ALTOEM™ 1Z

Inclinagao: 30 graus.

Altura: 3Y.
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Tamanho do cabo da lupa

Comprnimento: 1.3Y.
Espessura: 2.6Z.
Dotado de bordas arredondadas.

Tamanho do elemento circular da lupa

Diametro: 1.7Y.

Espessura: 1.4Z.

Altura do elemento de conexio enfre o cabo e
a circunferéncia da lupa: 1,27,

Elemento de conexdo entre o caboea

Compnmento: 1,27,

circunfereéncia da lupa Espessura: 1.52.
1. Tipografia e alinhamento
T1pos de fonte Amnal Nammow

Tipografia do bloco informative “ALTO
EM™

Cor da fonte: preto, em fundo branco.
Estilo: negrito (bold), caixa alta.
Alinhamento vertical: centralizado .
Alinhamento horizontal: texto imciado a
uma distancia 2Y da borda direita.

Tipografia do bloco informative “ACUCAR
ADICIONADO”, "GORDURA
SATURADA™ e “SODIO"

Cor da fonte: branca, em fundo preto.

Estilo: negrifo (bold). caixa alta.
Alinhamento vertical e horizontal:
centralizado.

i Tamanho da fonte

3.1 - Embalagens com drea de painel principal igual ou maior que 35 cm” até 100 cm’

Tamanho da fonte __Minimo Maximo
3o se aplica. 0 pontos.

3.2 - Embalagens com area de painel principal maior que 100 cm’
Tamanho da fonte Minimo Maximo
0 pontos. 15 pontos.

4. Percentual de ocupacio rotulagem nutricional frontal

4.1 - Embalagens com area de painel principal igual ou maior que 35 cm” até 100 cm”

Quantidade de blocos informativos 2 blocos blu::f::crs 4 blocos
Percentual de ocupacio 3.5% 5_.3_'5?& 7%
4.2 - Embalagens com area de painel principal maior que 100 ¢m”

Quantidade de blocos informativos 2 blocos blnj::ns 4 blocos
Percentual de ocupacao 2% 3% 4%
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ANEXO XIX ) _
TEEMOS AUTORIZADOS PARA DECLARACAO DE ALEGACOES
NUTRICIONAIS.
Arributos Termos autorizados para alegacoes
nutricionais nutricionais
Baixo baixo em..., pouco..., baixo teor de..., leveem...
Muito baixo nmito baixo em...
N3 . nio contem ., hivre de___, zero (0 ou 0%)._ .
30 confém .
seml . isento de. .
Sem adic3o de sem adicio dE...__:-:_er_cr adicio de . sem ..
adicionado
Alto confendo alto contetdo em. ., rico em. . ., alto teof. ..
Fonte Fonte de..., com..., contém...
Reduzido reduzido em. . ., mencr;l.].l__ menor feor de. ... light
Aumentado aumentado em. .., mais._ .
ANEXO XX

CRITERIOS DE COMPOSICAO E DE ROTULAGEM QUE DEVEM SER
ATENDIDOS PARA DECLARACAO DE ALEGACOES NUTRICTONALIS.

1. Valor energético

Arributos

c .. Critérios de composicio Criterios de rotulagem
nutricionais
M‘“ﬂfm. de 4 kcal por porgdo de Os termos calorias, quilocalorias ou keal
= . | referéncia, por 100 g ouml e por . R
Nio contém . podem ser utilizados em substitnicdo a
embalagem individual, quando . "
" expressdo valor energético.
0f 0 Cas0.
Macaimo de 40 keal por porgio
de referéncia. para porgoes
maiores que 30 g ouml e por
embalagem individual, quando
for o caso; ou Os termos calorias, quilocalorias ou keal
Baixo podem ser utilizados em substitnicdo a
Mauimo de 40 kcal por 50 g ou | expressdo valor energético.
ml. para porgdes de referéncia
menores ou 1guais a 30 g ou ml,
e por embalagem mdividual
quando for o caso.
Reduzido |Reducio minima de 25%:; e Os termos calorias, quilocalorias ou keal
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O alimento de referéncia nao
atende aos critérios para o
atributo nutricional baixo em

podem ser utilizados em substituicdo a
expressdo valor energético.

valor energético.
2. Acucares
:m_ﬂ:;:umsl Critérios de composicio Critérios de rotulagem
nuiricionais
Caso o alimento tenha adigdo de agucares
ou de ingredientes com agucares. deve ser
msenido um asterisco apos seu nome que
faca referéncia depois da lista de
mgredientes a seguinte e nota: “(*)
Maximo de 0,5 g por porcdo de | fornece quanfidades ndo significativas de
referéncia, por 100 g ouml e por | agucares™; e
embalagem individual, quando
for o caso; e Caso o alimento nio atenda aos critérios
Nio contém para os atributos nutricionais baixo ou
Nenhum acucar € declarado com | reduzido em valor energético, deve ser
valores superiores a Zero na declarada junto a alegagio nutricional a
tabela de informacdo frase “Este ndo € um alimento baixo ou
nutricional. reduzido em valor energético”, com o
mesmo tipo de letra da alegagao
nutricional, com pelo menos 50% do sen
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibihdade da informacgdo.
O produto nao pode ter
quantidades de agucares
adicionados 1guais ou superniores | Caso o alimento nio atenda aos critérios
a0s limites definidos no Anexo |para os atributos nutricionais batxo ou
XV desta Instrugdo Normativa, |reduzido em valor energético, deve ser
exceto quando se tratar de declarada junto a alegacio nutricional a
categona excetuada no Anexo |frase “Este nio € um alimento baxo ou
Baixo XVI desta Instrugdo Normativa; | reduzido em valor energético”, com o
€ mesmo tipo de letra da alegacio

Maximo de 5 g por por¢io de

referéncia. para porgoes maiores
que 30 g ou ml, e por embalagem
mndividual, quando for o caso; on

nutricional. com pelo menos 50% do sen
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacao.
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Maximo de 5 g por 50 g ouml,
para porgoes de referéncia
menores ou 1guais a 30 g ou ml,
e por embalagem mdividual
quando for o caso.

Sem adicdo

O alimento nio contém aguicares
adicionados; e

O alimento nio contem
mgredientes que contenham
agucares adicionados; e

O alimento nio contém
imngredientes que contenham
naturalmente agucares e que
sejam adicionados aos alimentos
como substitutos dos agucares
para fornecer sabor doce; e

Nio € utilizado nenhum meio
durante o processamento, tal
como 0 uso de enzimas, que

Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para o atributo nutricional ndo contém
agucares, deve ser declarada junto a
alegacio nuiricional a frase “contém
agucares proprios dos ingredientes”, com
o mesmo fipo de letra da alegacao
nutricional, com pelo menos 0% do seu
tamanho, de cor contrastante a0 fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacio; e

Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para os atributos nutricionais baixo ou
reduzido em valor

energetico, deve ser declarada junto a
alegacio nutricional a frase “Este nio é
um alimento baixo ou reduzido em valor
energetico”, com o mesmo fipo de letra da
alegacio nutricional, com pelo menos
50% do seu tamanho, de cor contrastante

: ao fundo do rotulo e que garanta a
POssa aumentar d‘:'l f“’}‘ﬂ‘f‘“ de | yisibilidade e a legibilidade da
ACUCATES NO ProOdUTd Inal. ]-.I]fﬂﬂ]laﬂ;ﬁﬂ_

Reduzido

O produto nio pode ter
quantidades de agucares
adicionados 1guals oU SUPETIOrEs
aos limites definidos no Anexo
XV desta Instrucio Normativa,
exceto quando se tratar de
categorna excetuada no Anexo
HVT desta Instrucio Normativa;
e

Reducao minima de 25%; e

A diferenca absoluta em relacio
ao alimento de referéncia deve

Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para os atributos nufricionais bamxo ou
reduzido em valor energético, deve ser
declarada junto a alegacdo nutricional a
frase “Este nio € um alimento baxo ou
reduzido em valor energetico™, com o
mesmo fipo de letra da alegacio
nutricional, com pelo menos 0% do seu
tamanho, de cor contrastante a0 fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacdo.
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Ser no minimo 5 g de aglicares

por por¢do de referéncia.
3. Lactose
‘“r.lhfums. Critérios de composicio Critérios de rotulagem
nuiricionais
Miiximo de 0.1 g por 100 g ou | > qUanitidade de galactose deve ser
Nio contém | ml do produto tal como exposto dtc];ar_ada na tabela de informagdo
3 venda nutricional, r:nﬂfopne Anexo X1 desta
) Instrugio Normativa.
4. Gorduras totais
‘“r.lhfums. Critérios de composicio Critérios de rotulagem
nuiricionais
Maximo de 0.5 g por porgdo de | Caso o alimento tenha adicdo gorduras,
referencia, por 100 g ou ml e por | oleos ou de ingredientes com gorduras,
embalagem individual, quando | deve ser inserido um asterisco apos seu
for o caso; e nome que faca referéncia depois da lista
de ingredientes a seguinte nota: “(*)
Cumpre com os critérios para os | fornece quantidades nao significativas de
atributos nutricionais nio gorduras”; e
confeém gorduras saturadas,
gorduras trans, colesterol; e Caso o alimento nio atenda aos critérios
Nio contém para os atributos nutricionais baixo ou
Nenhum tipo de gordura é reduzido em valor energético, deve ser
declarado com valores declarada junto a alegacio nutricional a
SUPEriores a frase “Este ndo € um alimento baixo ou
reduzido em valor energético”, com o
mesmo tipo de letra da alegacao
zero na tabela de mformacao nutricional, com pelo menos 50% do seu
nutricional. tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo € que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacao.
O produto niao pode ter Caso o alimento nao atenda aos critérios
quantidades de gorduras para os atributos nutricionais baixo ou
saturadas iguais ou superiores | reduzido em valor energético, deve ser
aos limites definidos no Anexo |declarada junto a alegacio nufricional a
Baixo XV desta Instrugdo Normativa, | frase “Este ndo € um alimento baixo ou
exceto quando se tratar de reduzido em valor energético”, com o
categoria excetuada no Anexo | mesmo tipo de letra da alegacio
XVT desta Instrugio Normativa; | mutricional. com pelo menos 50% do seu

e

tamanho, de cor contrastante ao fundo do
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Maximo de 3 g por porcio de

referéncia, para por¢des maiores
que 30 g ouml, e por embalagem
individual. quando for o caso; on

Maximo de 3 g por 50 g ou ml,

rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacdo.

Sem adi¢do

para por¢oes de referéncia
menores ou iguais a 30 g ou ml,
e por embalagem mdividual
quando for o caso.
Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para o atnbuto nuiricional nio contém
O produto ndo pode ter gorduras, deve ser declarada junto a
quantidades de gorduras alegacio nutricional a frase “contém
saturadas iguais on superiores | gordura propria dos ingredientes”, com o
ao0s limites definidos no Anexo |mesmo tipo de letra da alegacio
XV desta Instrugdo Normativa, |mutricional, com pelo menos 50% do sen
exceto quando se tratar de tamanho. de cor contrastante ao fundo do
categoria excetuada no Anexo |rotulo e que garanta a visibilidade e a
XVT desta Instrucdo Normativa; | legibilidade da informacao; e
e

O alimento nio conféem gorduras
ou oleos de origem animal ou
vegetal adicionados; e

O alimento ndo contém
manteiga, MArgarina € Cremes
vegetais adicionados; e

O alimento ndo contém creme de
leite e derivados adicionados; e

O alimento nio contém
ingredientes confenham os
ingredientes anferiores

Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para os atributos mutricionais baxo ou
reduzido em valor

energético, deve ser declarada junto a
alegacio mifricional a frase “Este nio €
um alimento baixo ou reduzido em valor
energetico”, com o mesmo fipo de letrada
alegacio nufricional, com pelo menos
50% do seu tamanho, de cor contrastante
a0 fundo do rotulo e que garanta a
visibilidade e a legibilidade da
mformacao.
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adicionados.

Reduzido

O produto nio pode ter
quantidades de gorduras
safuradas 1guais ou superniores
aos limutes definidos no Anexo
XV desta Instrucio Normativa,
exceto quando se tratar de
categona excetuada no Anexo
XVI desta Instrucio Normativa;
e

Reducdo minima de 25% no
conteudo de gorduras totais; e

0 alimento de referéncia ndo
atende aos criténios para o
atributo nutricional baixo em
gorduras fofais.

Caso o alimento nio atenda aos critérios
para os atributos nutricionais baxo ou
reduzido em valor energetico, deve ser
declarada junto a alegacio nutricional a
frase “Este nio € um alimento baxo ou
reduzido em valor energetico”™, com o
mesmo tipo de letra da alegacio
nutricional, com pelo menos 50% do sen
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rofulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacdo.

5. Gorduras saturadas

Arributos
nuiricionais

Critérios de composicio

Critérios de rotulagem

Nio contém

Mastimo de 0.1 g por porgao de
referéncia, por 100 g ouml e por
embalagem individual, quando
for o caso; ou

No caso de leites desnatados,
fermentados desnatados e
queijos desnatados, maximo de
0.2 g por porgdo de referéncia; e

Cumpre com os critérios para o
atributo nutricional ndo contém
gorduras trans.

Baixo

O produto ndo pode ter
quantidades de gorduras
saturadas iguais ou superiores
aos limites definidos no Anexo
XV desta Instrugdo Normativa,
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exceto quando se tratar de
categona excefuada no Anexo
XVT desta Instrugdo Normativa;
e

Matimo de 1.5 g da soma de
gorduras saturadas e frans por
porcao de referéncia, para
por¢oes maiores que 30 g ou ml,
e por embalagem mdividual
quando for o caso; ou

Maximo de 1.5 g da soma de
gorduras saturadas e frans por 30
g ouml, para porgdes referéncia
menores ou 1guais a 30 g oun ml,
e por embalagem mdividual.
quando for o caso; e

Cumpre com 05 critérios para o
atributo nutricional nio contém
gorduras trans; €

Miaximo de 10% do valor
energefico total do alimento
provemiente de gorduras
saturadas.

Reduzido

O produto nio pode ter
quantidades de gorduras
saturadas 1guais ou superiores
aos limites definidos no Anexo
XV desta Instrugao Normativa,
exceto quando se tratar de
categona excefuada no Anexo
XVI desta Instrucdo Normativa;
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2

Reducdo minima de 25%; e

O alimento de referéncia ndo
atende aos criférnos para o
atributo nutricional baixo em
gorduras saturadas.

A reducio n3o deve resultar em
um aumento das quanfidades de
acidos graxos trans; e

A energia proveniente de
gorduras saturadas ndo
representa mais de 10% do valor
energetico total do alimento.

6. Gorduras trans

Atributos
nutricionais

Criterios de composicio

Criterios de rotulagem

Mio contém

Maximo de 0,1 g por porgdo de
referéncia, por 100 g ouml e por
embalagem individual, quando
for o caso; e

Cumpre com os critérios para o
atributo nuiricional baixo em

gorduras saturadas.
7. Colesterol
An'_ib:umsl Criterios de composicio Criterios de rotulagem
nuiricionais =
Maximo de 5 mg por por¢io de
referencia, por _IL'I_{I g ou ml & por As quanfidades de gorduras
3 ' ;ﬁzﬁ%? Emdlmdml’ quando monoinsaturadas, poli-insaturadas e
Nio contem ' colesterol devem ser declaradas na tabela

Cumpre com os critérios para o
atributo nutricional baixo em
gorduras safuradas.

de informacio nuinicional, conforme
Anexo XI desta Instrucio Normativa.
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Baixo

Mauimo de 20 mg por porgio de
referéncia, para por¢des maiores
que 30 g ouml. e por embalagem
imndividual, quando for o caso; ou

Mauimo de 20 mg por 50 g ou
ml. para por¢des de referéncia
menores ou iguais a 30 g on ml,
e por embalagem individual
quando for o caso; e

Cumpre com os critérios para o
atributo nutricional baixo em
gorduras saturadas.

As quantidades de gorduras
monoinsaturadas, poli-insaturadas e
colesterol devem ser declaradas na tabela
de informacdo nutricional, conforme
Anexo X1 desta Instrugio Normativa.

Reduzido

Reducio minima de 25%; e

O alimento atende as condigdes
estabelecidas para o atnbuto
nutricional baixo em gorduras
saturadas; e

O alimento de referéncia ndo
atende aos crifénos para o
atributo nutricional baixo em
colesterol.

As quantidades de gorduras
monoinsaturadas, poli-insaturadas e
colesterol devem ser declaradas na tabela
de informacio nutricional, conforme
Anexo X1 desta Instrugio Normativa.

8. Sadio

Arributos
nuiricionais

Critérios de composicio

Critérios de rotulagem

Nio contém

Maimo de 5 mg por por¢io de
referéncia, por 100 g ouml e por
embalagem individual, quando
for o caso.

Muito baixo

O produto nio pode ter
quanfidades de sodio 1guais ou
superiores aos limites definidos
no Anexo XV desta Instrugdo
Normmativa, exceto quando se
tratar de categoria excetuada no
Anexo XVI desta Instrugdo
Nommativa; e
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Matimo de 40 mg por porcio de
referéncia, para porgdes maiores
que 30 g ouml, e por embalagem
mdividual. quando for o caso; on

Maimo de 40 mg por 50 g ou
ml, para porgoes de referéncia
menores ou iguais a 30 g ouw ml,
e por embalagem mdividual,
quando for o caso.

Baixo

O produto nio pode ter
quantidades de sodio iguais ou
superiores aos limites definidos
no Anexo XV desta Instrugao
Nommativa, exceto quando se
tratar de categoria excetuada no
Anexo XVI desta Instrugao
Nommativa; e

Miaximo de 80 mg por porgio de
referéncia, para porgdes maiores
que 30 g ouml, e por embalagem
individual. quando for o caso; on

Maimo de 80 mg por 50 g ou
ml, para porgoes de referéncia
menores ou 1guais a 30 g ou ml,
e por embalagem mdividual,
quando for o caso.

Reduzido

O produto nio pode ter
quantidades de sodio iguais ou
superiores aos limites defimidos
no Anexo XV desta Instrugdo
Nommativa, exceto quando se
fratar de categona excetuada no
Anexo XVI desta Instrugdo
Nommativa; e

Redugdo minima de 25%:; e

O alimento de referéncia ndo
atende a0s critérios para o
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atributo nutricional baixo em
sodio.

9. Sal
A"'.l':fums. Criterios de composicio Criterios de rotulagem
nutricionais
O alimento ndo contém sal O produto ndo pode ter declaracdo de
(cloreto de sodio) adicionado; e | rotulagem nutricional frontal de sodio.
O alimento ndo contém outros | Caso o alimento nio atenda aos critérios
sais de sodio adicionados; e para o atnbuto nuiricional nio contém
Sem adicio sodio, deve ser declarada junto a alegacio
de 39 1 0 alimento ndo contém mutricional a frase “contém sodio proprio

ingredientes que tenham sais de
sodio adicionados; e

0 alimento de referéncia contém
sal (cloreto de sodio) ou outro
sal de sodio adicionado.

dos mgredientes”, com o mesmo fipo de
letra da alegacdo nutricional. com pelo
menos 50% do sen tamanho. de cor
contrastante ao fundo do rotulo e que
garanta a visibilidade e a legibilidade da
mformacio.

10. Acidos graxos omega 3

‘“r.lhfums. Critérios de composicio Critérios de rotulagem
nutricionais
As quantidades de gorduras
monoinsaturadas, poli-nsaturadas,
omega 3. jcidos linolénico, EPAe DHA e
colesterol devem ser declaradas na tabela
Minimo de 300 mg de icido de informacio mﬂ:m:mgal. cnﬂfon_ne_
TmO 0 - - Anexo XI desta Instrucio Normativa; e
alfa-linolémico por porcio de
TEfE;ﬁ.lﬂm € por embalagem ) Caso o alimento ndo atenda aos critérios
individual quando for o caso; ou ; e .
Fonte para os atributos nutricionais banio ou

Minimo de 40 mg da soma de
FPA e DHA por porcio de
referéncia e por embalagem
mdividual quando for o caso.

reduzido em gorduras saturadas, deve ser
declarada junto a alegacio nutricional a
frase “Este ndo € um alimento baixo ou
reduzido em gorduras saturadas™, com o
mesmo tipo de letra da alegacio
muiricional, com pelo menos 0% do seu
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacio.
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Alto
conteudo

Minimo de 600 mg de acido
alfa-linolénico por porgdo de
referéncia e por embalagem
mdividual quando for o caso; ou

Minimo de 80 mg da soma de
EPA e DHA por porgio de
referéncia e por embalagem
mdividual guando for o caso.

As quantidades de gorduras
monoinsaturadas, poli-insaturadas,
omega 3, acidos linolénico, FPAe DHA e
colesterol devem ser declaradas na tabela
de informagdo nutricional, conforme
Anexo X1 desta Instrugdo Normativa; e

Caso o alimento ndo atenda aos critérios
para os atributos nutricionais bamxo ou
reduzido em gorduras saturadas, deve ser
declarada junto 3 alegagio nutricional a
frase “Este ndo € um alimento baixo ou
reduzido em gorduras saturadas™, com o
mesmo fipo de letra da alegacao
mutricional, com pelo menos 50% do sen
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a

legibilidade da informacao.
11. Acidos graxos omega 6
u:::;;z:l[:is Critérios de composicio Critérios de rotulagem
As quantidades de gorduras
Minimo de 1.5 g de acido monoinsaturadas, poli-insaturadas,
linoleico por porcdo de omega 6. e colesterol devem ser
referéncia e por embalagem declaradas na tabela de informacao
mdividual ¢quando for o caso; e | mutricional, conforme Anexo XI desta
Instrugio Normativa; e
Caso o alimento nio atenda aos critérios
.- ” . . para os atributos nufricionais batxo ou
Fonte M ﬂsﬂ d;:;jle: if;cﬂffim reduzido em gorduras saturadas, deve ser
cEmrfs pr e 20 scido o declarada junto a alegacgio nutricional a
linoleico: & Erax frase “Este nio ¢ um alimento baixo ou
’ reduzido em gorduras saturadas™, com o
: ... | mesmo tipo de letra da alegacao
l]f" =
?;I;S;; :ﬁ:ﬂ:ﬂi‘:: al:;ﬂﬂgieehés nutricional, com pelo menos 0% do seu
4cido linoleico Pr tamanho, de cor contrastante ao fundo do
' rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibihidade da informacio.
Alto Minimo de 3 g de acido linoleico | As quantidades de gorduras
conteiido | POT porcao de referéncia e por | monoinsaturadas, poli-insaturadas,

embalagem individual quando

omega 6. e colesterol devem ser
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for o caso; e

Minimo de 45% dos acidos
graxos presentes no alimento
correspondem ao acido graxo
linoleico; e

Mais de 20% do valor energético
total do alimento proveniente de
acido linoleico.

declaradas na tabela de informacdo
nutricional, conforme Anexo XI desta
Instrugdo Normativa; e

Caso o alimento njo atenda aos critérios
para os atributos nutricionais baxo ou
reduzido em gorduras saturadas, deve ser
declarada junto a alegacio nutricional a
frase “Este nido € um alimento baixo ou
reduzido em gorduras saturadas™, com o
mesmo tipo de letra da alegacio
nutricional, com pelo menos 50%

do seu tamanho. de cor contrasfante ao
fundo do rotulo e que garanta a
visibilidade e a legibilidade da
mformacao.

12. Acidos graxos omega 9

:m_ﬂ::umsl Critérios de composicio Critérios de rotulagem
nutricionais
Minimo de 2 g de acido oleico | As quantidades de gorduras
por porcdo de referéncia e por | monomsaturadas, omega 9,
embalagem individual quando | poli-insaturadas, e colesterol devem ser
for o caso; e declaradas na tabela de informacao
nutricional, conforme Anexo XI desta
Minimo de 45% dos acidos Instrugdo Normativa; e
graxos presentes no alimento
Caso o alimento nido atenda aos critérios
Fonte para os atributos nutricionais bamxo ou
correspondem a0 icido graxo reduzido em gorduras sarumdast, i_:iE‘L"E' ser
oleico: e dEE]El_"EIda junto a alf:gjag:in mnnc;nﬂal a
’ frase “Este ndo € um alimento baixo on
: o . ... | reduzido em gorduras safuradas™, com o
Mais de m /o do valor COETEECO | esmo tipo de letra da alegacao
total do alimento proveniente de - . o
4cido oleico. nutricional, com pelo menos 50% do seu
tamanho, de cor confrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacao.
Minimo de 4 g de acido oleico | As quantidades de gorduras
Alto por porgao de referéncia e por | monoinsaturadas, dmega 9,
conteido embalagem individual quando | poli-insaturadas, e colesterol devem ser
for o caso; e declaradas na tabela de informagao

mutricional, conforme Anexo X1 desta
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Minimo de 45% dos acidos
graxos presentes no alimento

correspondem ao acido graxo
oleico; e

Mais de 20% do valor energetico
fotal do alimento provemente de
acido oleico.

Instrucdo Normativa; e

Caso o alimento nio atenda aos critérios
para oz atributos nuiricionais bamxo ou
reduzido em gorduras saturadas, deve ser
declarada junto a alegacio nutricional a
frase “Este nio € um alimento baixo ou
reduzido em gorduras saturadas™, com o
mesmo tipo de letra da alegacio
mutricional, com pelo menos 50% do seu
tamanho, de cor contrastante ao fundo do
rotulo e que garanta a visibilidade e a
legibilidade da informacao.

13. Proteinas

Arributos
nutricionais

Critérios de composicio

Critérios de rotulagem

Fonte

Minimo de 10% do VDR de
proteinas definido no Anexo IT
desta Instrugao Normativa por
porcdo de referéncia e por
embalagem individual quando
for o caso; e

As quantidades de aminoacidos
essenciais da proteina
adicionada atendem ao defimdo
no Anexo XXI desta Instrugio
Nommativa.

Alto
contendo

Minimo de 20% do VDR de
proteinas definido no Anexo II
desta Instrugao Normativa por
porcao de referéncia e por
embalagem individual quando
for o caso; e

As guantidades de aminoacidos
essenciais da proteina

adicionada atendem ao definido
no Anexo XXI desta Instrugio
MNommativa.
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Aumentado

Aumento minimo de 25%:; e

O alimento de referéncia atende
aos critérios para o atnbuto
nutricional fonte de proteina; e

As quantidades de anunoacidos
essenciais da proteina
adicionada atendem ao definido
no Anexo XXI desta Instrugdo
Normativa.

14. Fibras ali

mentares

Atriburos
nutricionais

Critérios de composicio

Criterios de rotulagem

Fonte

Minimo de 10% do VDR de
fibras alimentares definido no
Anexo Il desta Instrucio
Normmativa por porgdo de
referéncia e por embalagem
imndividual gquando for o caso.

Nio podem ser declaradas alegacdes
nutricionais para fibras alimentares
especificas.

Alto
contendo

Minimo de 20% do VDR de
fibras alimentares defimido no
Anexo IT desta Instrugdo
Normativa por porgdo de
referéncia e por embalagem
individual quando for o caso.

{30 podem ser declaradas alegacbes
nutricionais para fibras alimentares
especificas.

Aumentado

Aumento minimo de 25%:; e

O alimento de referéncia atende
aos critérios para o atnbuto

Nio podem ser declaradas alegagdes
nutricionais para fibras alimentares
especificas.

nutricional fonte de fibras
alimentares.

15. Vitaminas e minerais

;hr.lt::umsl Criterios de composicio Criterios de rotfulagem

nuiricionais
Minimo de 15% do VDR da
respectiva vitamina ou mineral

Fonte definido no Anexo II desta

Instrugio Normativa por porgao

de referéncia e por embalagem
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individual quando for o caso.

Minimo de 30% do VDR da
respectiva vitamina ou mineral

Alto definido no Anexo II desta
conteudo | Instrucdo Normativa por porcio
de referéncia e por embalagem
individual quando for o caso.
Aumento minimo de 25%; e
Aumentado O alimento de referéncia atende

aos critérios para o atnbuto
nutricional fonte da vitamina ou
mineral objeto da alegacdo.

PERFIL DE AMINOACTIDOS PARA DECLARACAO DE ALEGACOES

ANEXO XXI

NUTRICIONAIS DE PROTEINA

FATORES DE CONVERSAO PARA DETERMINACAO DO VALOR

Aminoici Composicio de Referéncia (miligrama de
Aminoacidos R .
aminoacido por grama de proteina).
Histidina 15
Isoleucina 30
Leucina 50
Lisina 45
Metionina e -
cisteina -
Fenilalanina e 18
tirosina i
Treonina 23
Tnptofano
Valina 39
ANEXO XXII

ENERGETICO DOS ALIMENTOS.

- Fator de conversio
Nutrientes ‘

(kealig)
4

Carboidratos, exceto poliois

Proteinas 4

Gorduras 0
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Alcool (etanol) 7

Acidos orginicos

Lactitol

Xilitol 24

Maltitol 2.1

Sorbitol 2.6

Manitol 1.6

Eriftritol

[somalte

Fibras alimentares solavels, exceto
polidextrose

0
2
Tagatose 3
2
1

Polidextrose

ANEXO XXIIT

FATORES DE CONVERSAO DE NUTRIENTES PARA DETERMINACAO DO

VALOR NUTRICTONAL DOS ALIMENTOS.

Nutrientes

Fatores de conversao

Vitamina A

1 ug de equivalente de atividade de retinol (RAE) = 3,33 Ul de vitamina A =
1 ug de retinol = 12 pg de betacaroteno = 24 g de outros carotenoides
provitamina A

Vitamina D

1 ug de colecalciferol = 40 Ul de vitamina D.

1 mg de alfa-tocoferol = 1 mg de d-alfa tocoferol (natural) = 2 mg de alfa

Vianuna B | oferol sintético = 1.49 UI
Miacina |1 mg de niacina equivalente (NE) = 1 mg de niacina = 60 mg de triptofano.
Acido 1 pg de folato dietético equivalente (DFE) = 1 pg de folato naturalmente
_fnjlicc' presente no alimento = 0.6 pg de acido folico = 0.6 pg de L-metilfolato de
suplemento.
Quando determinado pelo método Kjeldahl aplicar a formula “Proteina =
confeudo total de mitrogénio x fator”, utilizando os seguintes fatores:
Proteinas (1) 6,25, para proteinas de s0ja e de milho;

(2) 5,75, para outras proteinas vegetais;
(3) 6.38. para proteinas lacteas; e
(4) 6,25, para proteinas da came ou nusturas de proteinas.
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RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020
(Publicada no DOT n® 195, de 9 de ontubro de 2020)

Dispde sobre a  rotelagem
nutricional dos alimentos
embalados.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria. no uso
das atribuicdes que lhe confere o art. 15, IIT e IV, aliado ac art. 7%, IIT e IV da Lei n®
9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, VI, §§ 1" e 3° do Regunentc Interno
aprovado pela Resolugdio de Diretoria Colegiada - BDC n® 255, de 10 de dezembro de
2018, resolve adotar a seguinte Resolucio de Diretoria Colegiada. conforme deliberado
em reunido realizada em 7 de outubro de 2020, e en, Diretor-Presidente Substituto,
determine a sua publicagio.

CAPITULO I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1" Esta Besolugiio dispde sobre a rotulagem nwotricional des alimentos
embalados.

Art. 2" Esta Resclugio se aplica aos alimentos embalados na avséneia dos
consumidores, incluinde as bebidas, os ingredientes, os aditives alimentares e os
coadjuvantes de tecnclogia, inclusive aqoeles destinados exclusivamente ao
processamento induostrial ou aos servigos de alimentagio.

Paragrafo tnico. Esta Bescluglo nfio se aplica acs segnintes produtos:

I - agpa mineral natural. agpa natwral e dgpa adicionada de sats, conforme
Besclugio de Diretoria Colegiada - BDC n® 274, de 22 de setembro de 2003; e

II - dgua do mar dessalinizada, potivel e envasada, conforme Resolugdo de
Diretoria Colegiada - RDC n® 316, de 17 de outubro de 2019.

Art. 3% Para efetto desta Pesclugio, sfo adotadas as seguintes definicSes:

I - agicares adicicnados: todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados
durante o processamento do alimento, incluinde as fragdes de monossacarideos e
dissacarideos oriundos da adig8o dos ingredientes agicar de cana, aglicar de beterraba,
achcares de outras fontes. mel, melago, melado, rapadura, caldo de cana. extrato de
malte, sacarose, glicose, frutose, lactose, dextrose, acocar mvertido, =aropes,
maltodextrinas, outros catboidratos hidrolisados e ingredientes com adigfc de qualguer
um dos ingredientes anteriores, com excecgdo dos poliols, dos achcares adicionados
constmidos pela fermentacfo ov pelo escurecimento ndo enzimatico e dos agbeares
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naturalmente presentes nos leites e derivados e dos agicares naturalmente presentes nos
vegetais, incluindo as frutas, inteiros. em pedacos, em po, desidratados, em polpas, em
purés, em sucos mtegrais, em sucos reconstitnidos e em sucos concentrados;

IT - achcares totais: todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no
alimento que sdo digenidos, absorvidos e metabolizados pelo ser hnmano, excloindo os
poliois;

Il - alegagbes nuotricionais: qualquer declaracdo, com excecio da tabela de
informacio nutricional e da rotulagem nutricional frontal. que indique que um alimento
possui propriedades nufricionais posttivas relativas ao seu valor energético ou ao
contendo de nutrientes, contemplando as alegactes de contendo absoluto e comparativo
e de sem adigdo;

IV - alegagbes nufricionais de contedo absoluto: alegaches nutricionais gque
descrevem o nivel ou a quantidade do valor energético e de nutrientes contidos no
alimento;

V - alegacdes nutricionais de conteudo comparativo: alegagdes mufricionais que
comparam ©5 niveis ou a quantidade do valor energético ou dos mesmos muinentes
contidos no alimento de referéncia;

VI - alegacbes nutricionais de sem adigfo: alegacbes nutricionais que descrevem
que wmn mgrediente ndo fo1 adicionado de forma direta ou indireta;

VII - alimento de referéncia: € a versdo convencional do mesmo alimento com a
declaragcio da alegacio nutricional de contettdo comparativo e que serve como padrio
de comparacdo para realizar e destacar vwma meodificacdo relativa aos atributos
mutricionais de reduzido e de aumentado;

VIII - carboidratos: todos os monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos presentes no alimento. incluindo os policis, que sdo digendos,
absorvidos e metabolizados pelo ser humano;

X - colesterol: esterol que apresenta um nicleo
ciclopentanoperidrofenantreno com um grupo hidroxila no C-3 e uma cadeia carbonica
no C-17;

X - consumidor: toda pessea fisica ou juridica que adguire ou utiliza alimentos;

XI - elementos da tabela de informacio notricional: elementos para os quais sdo
aplicadas regras de formatacio com o proposito de garantir a identidade wisual e
adequada legibilidade da tabela, compreendendo a borda externa, as linhas e a barra de
separacio, as margens, os espacamentos, os simbolos e as informagdes declaradas;
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XII - embalagem individual: embalagem cujo contendo do alimento seja menor on
igual a duas porgdes defimidas no Anexo V da Instrucio Normmativa - IN o 75, de 8 de
outubro de 2020;

XIIT - embalagem mmiltipla: embalagem que contém uma ov mars unidades de
alimentos embalados ou que seja composta por dois ou mais produtos embalados, de
natureza e valor nuiricional idénticos ou distintos, destinado ao consumo conjunto ou
nao;

XIV - fibra alimentar: polimero de carboidrato com trés ou mais unidades
monomericas que ndo sio hidrolisadas pelas enzimas endogenas do frato digestivo
humano;

XV - gorduras monoinsaturadas: triglicerideos que contém acidos graxos com
uma dupla ligacio cis, expressos como acidos graxos hivres;

XVI - gorduras poli-insaturadas: trighcerideos que contém acidos graxos com
duplas ligagdes cis-cis separadas por grupo metileno, expressos como acidos graxos
livres;

XVTI - gorduras saturadas: triglicerideos que contém acidos graxos sem duplas
lipagoes, expressos como acidos graxos hivres;

XVII - gorduras totais: substincias de origem vegetal ou amimal insoliveis em
agua, formadas de triglicerideos e pequenas quantidades de ndo glicerideos,
principalmente fosfolipidios;

XIX - gorduras trans: triglicerideos que contém acidos graxos insaturados com
uma ou mais duplas lgagdes ndo conjugadas na configuwracdo frans, expressos como
acidos graxos livres;

XX - medida caseira: forma de quantificacio da porgio do alimento, por meio de
utensilics, vnidades ou outras formas comumente uvsadas pelo consumidor para
mensurar o5 alimentos;

3T - outriente: substancia quinuca consunuda normalmente como componente
de um alimento, gque proporcione energia, (Ue S8ja NECcessaria para o ctescimento, o
desenvolvimento e a manutencio da saude e da vida ou cwja caréncia resulie em
nmdangas quimicas ou fisiologicas caracteristicas;

XXTI - dmega 3: sdo os acidos graxos poli-insaturados nos quais a primeira dupla
ligacdo se encontra no terceire carbono a partur do grupo metil (CH3) do acido graxo;

XXM - omega 6: sdo os acidos graxos poli-insaturados nos quais a primeira dupla
ligacdo se encontra no sexto carbono a partir do gropo metil (CH3) do acido graxo;
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XXIV - omega 9: sfio os acidos graxos moncinsaturados nos quais a primeira
dupla ligacio se encontra no nono carbono a partir do grupo metil (CH3) do acido
Sraxo;

XXV - painel principal: é a parte da rotulagem onde se apresenta, de forma mais
relevante, a denominagio de venda e marca ou o logotipo, caso existam;

XHVI - poliois: aleoois contendo mais de dots grupos hidroxila;

XVII - ponto (pt): unidade de medida tipografica, comhecida como
ponto PostScript. e que equivale a 0,353 mulimeiro ou meta polegada;

XXV - porgao: quantidade de alimento wtilizada como referéncia para fins de
rofulagem nutricional;

XXTX - prato preparado semipronto ou pronto: alimento preparado, cozido ou pré-
cozido gque nio requer adigdo de ingredientes para seu consumo;

XX - proteinas: sdo polimeros de amincacidos ou compostos que comtém
polimeros de aminoacidos;

XTI - rotulagem nwotricional: toda declaragio destinada a informar ac
consumidor as propriedades nutricionais do almento, compreendendo a tabela de
mnformacio nutricional. a rofulagem nutricional frontal e as alegagdes nutricionais;

XX - rotulagem nutricional frontal: declaraciio padromzada simplificada do
alto contendo de nutrientes especificos no painel principal do rotulo do alimento;

XM - servigos de alimentacio: incluem todos os estabelecimentos
mnstitucionais ow comerciais onde o alimento & manipulado, preparado, armazenado,
distibuido ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumudo no local, como
restaurantes, lanchonetes, bares, padanas, unidades de alimentagio e nutricio de
servigos de sande, de escolas, de creches, entre outros;

XTIV - substancia bioativa: nuiriente ou nio notriente consumudo normalmente
come componente de um alimento, que possw agdo metabolica ou fisiclogica especifica
no organismo humano;

XXV - spperficie disponivel para rotulagem: area total da rotulagem definida a
partir das especificidades da embalagem excluindo-se os locais deformados e de dificil
visualizagio;

XOVT - tabela de informacio nutricional: relacdo padronizada do contendo
energetico, de mutrientes e de substancias bioativas presentes no alimento, inchundo o
modelo linear; e
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VI - valores diarios de referéncia (VDR): wvalores baseados em dados
cientificos sobre as necessidades nutricionais ou sobre a reducdo do nsco de doengas
cromicas nio transmissivels, que sdo aplicados na rotulagem nutricional e nas alegacdes
de propriedades funcionais e de sande.

CAPITULOII
DA TABELA DE INFORMACAO NUTRICIONAL

Art 4% A declaragdo da tabela de informacio nutricional é obrigatonia nos rotulos
dos alimentos embalados na anséncia doz consumidores. inchundo as bebidas, os
ingredientes, o3 aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, nclusive aqueles
destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servigos de alimentagio.

& 1° O disposto no caput se aplica de forma voluntaria aos alimentos listados no
Anexo I da Instrucio Normativa - IN o 75, de 2020, desde gque estes alimentos nfio
tenham:

I - adigdo de nuirentes essenciais, conforme Portana SVS/MS n” 31, de 13 de
janeiro de 1998;

IT - adicdo de substincias bicativas, conforme Resolugio n® 16, de 30 de abril de
1999;

I1I - alegagdes nutricionais; ou

IV - alegacdes de propriedades fioncicnais ou de propriedades de sande, conforme
Resolugdo n® 18, de 30 de abril de 1999.

& 2% No caso dos produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial
ou aos servigos de alimentacdo. a declaragdo de que trata o caput pode ser realizada
alternativamente nos documentos gue acompanham o produto ou por outros meios
acordados entre as partes.

Art. 3* A tabela de informacio nutricional deve conter a declaragio das
quantidades de:

I - valor energético;
IT - carboddratos;
II - agicares totais;

IV - agicares adicionados;
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V - proteinas;

VI - gorduras totais;

VII - gorduras saturadas;
VIII - gorduras trans;

Y - fibra alimentar;

X - zodio;

XTI - gqualquer outro nutriente ou substancia bicativa que seja objeto de alegagdes
mutricionais, de alegagdes de propriedades funcionais ou de alegagdes de propriedades
de sande;

XII - qualguer outro nutriente essencial adicionado ao alimento, conforme
Portaria SVS/MS n” 31, de 1998, cyja quantidade, por porcdo, seja igeal ou mator do
que 5% do respectivo VDR definido no Anexo II da Instrugio Normativa - IN n° 75, de
2020; e

XIIT - qualquer substancia bicativa adicionada ao alimento.

& 1 No caso do sal hipossodico, a tabela de informacio nutricional deve conter a
declaracio da quantidade de potassio.

§ 2% No caso dos alimentos para fins especiais, a tabela de informacio nutricional
deve conter a declaracio das quantidades de valor energético e de todos mutrientes e
substancias bioativas adicionados aos produtos.

& 3° No caso dos suplementos alimentares, a tabela de informacice nutnicional
deve conter a declaracio das quantidades de valor energético e de todos nutriemtes.
substancias bioativas e enzimas adicionados aos produtos.

& 4° No caso dos alimentos para dietas com restricio de lactose, a tabela de
informacio nutricional deve conter a declaracio das quantidades de lactose e de

galactose.

§ 5 No caso das bebidas alcodlicas, a tabela de informacio nutricional pode ser
substituida pela declaragio da quantidade de valor energético.

§ 6° No caso do sal iodado, a declaragio da quantidade de iodo deve ser realizada
por meio da declaracdo prevista no art. 5°-A da Resolucdo de Diretoria Colegiada -
RDC n" 23, de 24 de abril de 2013.
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§ 7 No caso das farinhas de trigo e de mulho ennquecidas com ferro e acido
folico, a declaracdo das gquantidades de ferro e de acido folico deve ser realizada por
meio da declaracdo prevista no art. 13 da Resolucio de Diretoria Colegiada - RDC n°
150, de 13 de abnl de 2017.

§ 8" No caso dos produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial
ou aos servigos de alimentacdo, o disposto no inciso XII se aplica a qualquer quantidade
de nutriente essencial adicionado.

Art. 6° A tabela de informacic mufricional pode comter a declaragio das
quantidades de:

I - vitaminas e munerais naturalmente presentes nos alimentos, desde gque suas
gquantidades, por porgio, sejam igpais ou superiores a 5% dos respectivos VDR
definmidos no Anexo II da Instrucio Normativa - IN o” 75, de 2020; e

IT - outros autrientes naturalmente presentes nos alimentos.

Paragrafo unico. No case de prodotos destinades exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servigos de almentacio, a declaracdo de que frata o
inciso I pode ser realizada para qualquer quantidade de vitamina e mineral presente no
produto.

Art. 7 A declaracio das quantidades na tabela de mnformacio nutricional deve ser
realizada de forma numerica cbservando:

I - as regras para amredondamento e para expressio dos valores defimdas
no Anexo I da Instrucdo Normativa - IN n® 75, de 2020; e

IT - as guantidades nic significativas de valor energético e de mutrientes e sua
forma de expressio definidas no Anexo IV da Instrugio Nommativa - IN o 75, de 2020.

§ 1° O valor energetico e o percenfual de valores dianies (%VD) devem ser
declarados em nimeros inteiros, seguindo as regras para amredondamento definidas
no Anexo IIT da Instrugio Normativa - IN n® 75, de 2020.

§ 2" A declaracdo de que trata o inciso Il ndo se aplica aos segpintes produtos:

I - formmlas mfantis;

IT - formmlas para nutricio enteral;

III - produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial; e

IV - produtos destinados exclusivamente aos servigos de alimentacio.
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Art. 8% A declaracio das quantidades na tabela de mformacio mutricional deve ser
realizada com base no produto tal como exposto a venda por:

I - 100 gramas (g), para solidos ou semussélidos, ou 100 mulilitros (ml), para
liquidos; e

IT - porgio do alimento definida no Anexo V da Instrogdo Normativa - IN o® 75,
de 2020 e medida caseira correspondente.

§ 1°A declaragdo de que frata o inciso I nde se aplica aos suplementos
alimentares.

§ 2° A declaracgdo de que trata o inciso II ndo se aplica aos produtos destinados
exclusivamente ao processamento industrial ou aos servigos de alimentacio.

§ 3" No caso das bebidas alcoolicas, a declaracdo de que frata o caput pode ser
realizada apenas por 100 ml ou por porgio.

§ 4°No case dos alimentos que requerem preparo com adigio de outros
ingredientes, a declaracdo de que trata o caput deve ser realizada por:

I-100 g, para solidos ou semissolidos, ou 100 ml, para liquidos, com base no
alimento pronto para o consumo, considerando o wvaler notricional dos ingredientes
adicionados, conforme instrugdes de preparo indicadas pelo fabnicante no rotulo;

II - por poergio do produto tal como exposto a venda necessaria para preparar uma
porgdo do produto pronto para o consumo definida no Anexo V da Instrugio Normativa
-IN 0" 73, de 2020, conforme instrugdes de preparo indicadas pelo fabricante no rotulo.

§ 5° A declaracio de que trata o mciso [ do § 4° deve ser acompanhada da
seguinte nota de rodapé: “**No alimento pronto para o consumo™.

§ 6° No caso das formmlas infanfis e das formmlas para nutricic enteral, a
declaracdo de que trata o caput deve ser realizada por:

I- 100 gramas, para sohdos ou semissolidos, ou 100 mulihitros, para liqudos, do
produto tal como exposto a venda; e

II - 100 mulilitros do produfce pronto para o consumo, conforme instruces de
preparo indicadas pelo fabricante no rotlo. quando aplicavel.

& 7 A declaracio de que trata o § 6° pode ser realizada complementarmente por
100 guilocalorias (kecal) do produto pronto para o consumo, conforme instrugbes de
preparo mdicadas pelo fabricante no rotulo.
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Art. 9° Sem prejuizo do disposto no Anexo V da Instrucic Normativa - IN n® 73,
de 2020, para definiciio do tamanho da porcio do alimento declarada na tabela de
informacgio nutricional devem ser observados os seguintes requisitos:

I - no caso de embalagens individuais, o tamanho da porgdo declarada deve
corresponder a quantidade total do produto confide na embalagem;

II - no caso de produtos que requerem drenagem antes do seu consumo, ©
tamanho da porgio declarada deve corresponder a quantidade drenada do produto;

II - no caso de embalagens mmltiplas com uwidades de alimentos distintas, em
natureza ou valor nuincional e gue ndo requerem consumo conjunto, devem ser
declaradas as porgdes de cada produto;

IV - no caso de embalagens multiplas com vnidades de alimentos distintas, em
natureza ou valor nutricional que requerem consumo conjunto, deve ser declarada vma
porcao unica correspondente a soma das porgdes dos produtos;

V - no caso de aditivos alimentares e de coadjuvantes de tecnologia, o tamanho da

porgdo declarada deve ser defimdo pelo fabricante do alimento, conforme instrucdes de
preparo indicadas pelo fabricante no rotulo;

VI - no caso de suplementos alimentares, o tamanho da porcio declarada deve
cotresponder a quantidade diaria recomendada pelo fabricante para cada vm dos grupos
populacionais especificos cujo consumo do produto € indicado no rétulo;

VII - no caso de alimentos para fins especiais ndo contemplados no § 6° do art. 8°
desta Resolucdo, o tamanho da porgio declarada deve ser defimido pelo fabricante do
alimento, considerando a finalidade e forma de uso do produto e as caracteristicas dos

grupos populacionals para os quais o produto € mndicado;

VII - no caso de alimentos que ndc tém porgdes defimdas no Anexo V
da Instrugdo Normativa - IN o 75, de 2020, o tamanhe da porgdo declarada deve
cotresponder a porgio daguele alimento que por sua caracteristica nutricional seja
comparavel ou similar; e

I¥X - no caso de alimentos gue ndo tém porgdes definidas no Anexo V da Instiugdo
Nommativa - IN n° 75, de 2020, e que nic possuem um alimento que por sua
caracteristica nutricional seja comparavel ou similar, o tamanho da porgdo declarada
deve ser definido com base no valor energético medio do grupo ao qual o alimento
pertence.

Art. 10. O nimero de porgdes contidas na embalagem do alimento deve ser
declarado na tabela de informacdo nuinicional segmndo as regras para arredondamento e
para expressdo dos valores defimdas no Anexo VI da Instrugdo Normativa - IN n° 75, de
2020.
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Paragrafo unico. O disposto no caput nde se aplica as embalagens mdividuais e
aos alimentos com peso variavel que sejam pesados no ponto de venda a pedido do
consumidor.

Art. 11. As medidas caseiras declaradas devem ser as mais apropriadas para as
caracteristicas do produto, observando os seguintes requisitos:

I - quando forem empregados utensilios, devem ser utilizados os utensilios
dosadores disponibilizados no alimento, guando houver, ou os utensilios domesticos e
suas capacidades definidos no Anexo VII da Instrugdo Normativa - IN o 75, de 2020,

IT - no caso de embalagens individuais, a medida caseira é a embalagem;

IT - nos demais casos, devem ser empregadas unidades, fatias, pedagos, fragdes,
rodelas ou outras formas similares; e

IV - para expressar quanfidades ndo intewras de medida caseira, deve ser usada a
fracdo uredutivel correspondente.

Art. 12, A declaracio das quanfidades na tabela de informacio nutricional deve
ser realizada adicionalmente em %VD, determinado com base nos VDE definidos no
Anexo [T da Instrugio Normativa - IN n° 75, de 2020, e com base nas gquantidades de
mutrientes arredondados declarados na porgdo do alimento.

§ 1° Para os mofrientes sem VDR defimidos, o espago para declaragio do
respectivo %oVD deve ser deixado vazio.

§ 2° Quando a quantidade de valor energético ou de nutrientes for nfo
significativa, conforme Anexo IV da Instrugic Normativa - IN n° 75, de 2020, o %VD
deve zer declarado como zero.

§ 3° No caso de embalagens individuais, a declaragio de que trata o caput deve
ser realizada com base no contetdo total de alimento na embalagem.

§ 4° No caso dos alimentos para fins especiais nio contemplados no § 6° do art.
8" desta Resolucdo que tenham mdicacio para grepos populacionas especificos no sen
rotulo e dos suplementos alimentares, o %0VD deve ser determinado com base nos VDR
definidos no Anexo VIII da Instrugio Normativa IN n° 73, de 2020, para cada um dos

grupos populacionais especificos indicados no rotulo.

§ 5% A declaracio de que trata o caput deve ser acompanhada da seguinte nota de
rodape: “*Percentual de valores dianios fornecidos pela porgio™

§ 6° A declaracdo de que trata o caput nio se aplica aos seguntes produtos:

I - formmlas infantis;
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II - formmlas para nutrigdo enteral;
III - produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial;
IV - produtos destinados exclusivamente aos servigos de alimentagdo; e

V - bebidas alcoolicas cwja declaragdo da informacdo nwiricional seja realizada
apenas por 100 ml.

Art. 13, Sem prejuizo do disposto no § 1° do art. 4° desta Resolucio, a tabela de
informacio nutricional deve ser declarada nos rotulos da embalagem nmiltipla e de cada
unidade de alimento nela contida.

§ 1° Caso as umdades de alimentos sejam da mesma natureza e valor nutricional,
deve ser declarada apenas uma fabela de informacio nuinicional no rotule da
embalagem multipla.

§ 2° Caso as umdades de alimentos sejam distintas, em natureza ou valor
muiricional, e ndo requetram consumo conjunto, deve ser declarada uma fabela de
mformagdo nutricional para cada vmdade distinta no rotulo da embalagem multipla.

§ 3° Caso as umdades de alimentos sejam distintas, em natureza ou valor
muiricional, e requeiram consumo conjunto, deve ser declarada uma tabela de
mformagdo muinicional para a combmacio das umdades no rofule da embalagem
omaltipla.

§ 4° A declaracio de que trata o caput ndo € obrigatoria na embalagem multipla,
gquando for possivel a leitura da tabela de informacio nutricional declarada no rotulo de
cada nnidade de alimento nela contida, sem abertura da embalagem

§ 5° A declaragio de que trata o caputndoc é obrigatoria nas unidades de
alimentos, quando ndo for possivel oferta-las separadamente e a tabela de informacio
mutricional destas vnidades for declarada no rotule da embalagem multipla.

Art. 14. A declaragio da tabela de informacdo nutricional deve estar localizada
em wma vnica superficie contioma da embalagem e no mesmo painel da lista de
mngredientes.

& 1° A tabela de informacio mutricional nio pode estar em adreas encobertas,
locats deformados, como areas de selagem e de torgdo, ou de dificil visnalizacio. como
arestas, angulos, cantos e cosfuras.

§ 2° No caso de embalagens com multiplos lades com angulos obiusos em que &
possivel seguir a mformacdo do rotulo pelos angulos, dois cu mais panéis pedem ser
considerados superficies continuas.
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§ 3° Quando o espago da embalagem for insuficiente para a declaragio das
informagdes de que frata o caput no mesmo painel, estas devem estar dispostas em
painéis adjacentes.

Art. 15. A declaracio da tabela de mmformacdo nuinicional deve seguir um dos
modelos defimdos no Anexo I[X da Instrugio Normativa - IN n® 75, de 2020.

§ 17 Os modelos de que trata o caput devem ser adaptados para:

I - exclusfo da coluna de 100 g ou ml ou de porcdo, para os alimentos de que
tratam os §§ 1°, 2°, 3% e 6" do art. 8° desta Resolugio;

II - exclusdo da coluna do %VD para os produtos de que trata o § 6° do art. 12
desta Resolugio.

§ 2° O meodelo agregado pode ser usado para a declaracdo da tabela de
informacgio nutricional:

I - nas embalagens pniltiplas de que trata o §2° do art. 13 desta Resolugio; e

II - nos alimentos indicados para mais de vm grupo pepulacienal, tratados no § 4°
do art. 12 desta Resolucio.

§ 3° Quando vm ou mais outrientes ou valor energético estiverem presentes em
quantidades ndo sigmificativas, conforme Anexo IV da Instrugdo Nommativa - IN o 73,
de 2020, a informagio nuinicional pode ser declarada de forma simplificada segundo os
requisitos especificos para formatacio definidos no Anexo X da Instrugdo Normativa -
IN n* 75, de 2020.

§ 4° O disposto no caput nio se aplica as bebidas alcoodlicas com declaragido
apenas do valor energético, conforme § 5° do art. 3 desta Resolucio.

Art. 16. A formatacio da tabela de informacio nutricional deve:

I - empregar caracteres e linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco;

II - observar os nomes dos constimintes ouw sens nomes alternativos, e as
respectivas ordem de declaracdo, indentacio e unidades de medida definidos no Anexo
X1 da Instrucdo Normativa - IN n® 75, de 2020;

II - empregar espacamento entre linhas de forma a impedir que os caracteres se
toquem ou encostem na barra, linhas ou simbolos de separacio, quando existentes;

IV - usar borda de protecdo, barras, linhas e simbolos de separacdo e margens
internas em conformidade com o modelo selecionado; e
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V - seguir os requisitos especificos para formatacio padrio definidos no Anexo
XTI da Instrucio Normativa - IN o® 75, de 2020.

§ 1° Os requisitos de formatacdo de gue trata ¢ inciso V representam limites
minimos, sendo permitido o uso de dimensdes maicres, desde que os demais elementos
da tabela de informacio nutricional sejam aumentados proporcionalmente, de forma a
manter a identidade visual da tabela e sua adequada legibilidade.

§ 2% O disposto no caput nio se aplica para as bebidas alcoolicas com declaracdo
apenas do valor energético, conforme § 5° do art. 5° desta Resolucao.

& 3° Caso ndo exista espaco suficiente para a declaracio da tabela de informacio
muiricional em uma umica superficie continua da embalagem excluido o painel
principal, & permitido o uso dos seguintes recursos de compactacio:

I - declaragio simplificada de vitanunas e munerais, conforme critérios defimidos
no Anexo X da Instrucio Normativa - IN n® 75, de 2020;

IT - abreviacdo dos nomes dos mutrientes, conforme Anexo XI da Instrugdo
Nommativa - IN 0® 75, de 2020;

IIT - alteragdo do tamanho da fonte até os limites para formatacio reduzida
definidos no Anexo XII da Instrucio Normativa - IN n® 75, de 2020; e

IV - aplicagio das fontes condensadas para formatacdo reduzida definidas no
Anexo XII da Instrugio Normativa - IN n® 75, de 2020.

Art. 17. Caso os recursos de compactagio de que trata o § 3° do art. 16 desta
Resolugdo ndo sejam suficientes para a declaracio da tabela de informacio nutricional
em uma Bnica superficie continua da embalagem a informacdo nutricional deve ser
declarada:

I - nsando o modelo linear previsto no Anexo XIII da Instrucdc Normativa - IN n°
73, de 2020;

IT - seguindo as regras de formatacdo estabelecidas nos incisos I a III do art. 16
desta Resclucio;

IMI - seguindo os requisitos especificos para formatacio definidos no Anexo XIV
da Instrucdo Normativa - IN o® 75, de 2020.

Paragrafo unico. Para as embalagens com superficie disponivel para rotulagem
menor ou igual a 100 cm”, a tabela de mformacdo nutricional pode ser declarada em
supetficie encoberta desde que acessivel ou na embalagem secundaria, caso exista.
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CAPITULO III
DA ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL

Art. 18. A declaracdo da rotulagem nuiricional frontal e obrigatona nos rotulos
dos alimentos embalados na auséncia do consvmudor cujas quantidades de agicares

adicionados, gorduras saturadas ou sodio sejam iguais ou superiores aos limutes
definidos no Anexo XV da Instrucio Normativa - IN o® 75, de 2020.

§ 1° Para os alimentos listados no Anexo XVI da Instrucdo Normativa - IN n® 75,
de 2020, & vedada a veiculagio da informagio de que trata o caput.

§ 2° Caso os alimentos mencionados nos itens 1 a 6 do Anexo XVI da Instrugio
Normativa - IN n° 75, de 2020, tenham adicdo de ingredientes que agreguem agicares
adicionados ou valor mutnicional sigmficative de gorduras sahwradas ou de sodio ao
produto, conforme Anexo IV da Instrucio Normativa - IN n°® 73, de 2020, a declaracio
de gue trata o caput se aplica somente aos nufrientes que tiverem sev valor original
alterado pela adigdo destes ingredientes.

§ 3" A declaracdo de que trata o caput € opcional para os seguntes produtos:
I - alimentos em embalagens com area de painel principal inferior a 353 em”;
II - alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumdoer; e

III - alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados e comercializados
no proprio estabelecimento.

Art. 19, Os linites estabelecidos no Anexo XV da Instrugio Nomativa - IN n°
75, de 2020, devem ser aplicados no alimento tal como exposto a venda.

Paragrafo tnico. No caso dos alimentos que requeremn preparo com adicdo de
outros ingredientes, os limites de que trata o caput devem ser aplicados com base no
alimento pronto para o consumo, conforme instrucdes de preparo indicadas pelo
fabricante no rotulo, sem considerar o valor nutricional dos ingredientes adicionados.

Agt. 20, Sem prejuizo do disposto nos §§ 17 e 37 do art. 18 desta Resolugio, a
rotulagem nutricional frontal deve ser declarada nos rotulos da embalagem mmltipla e de
cada unidade de alimento nela contida.

§ 1° Caso as nmdades de alimentos sejam da mesma nafureza e valor nutricional
deve ser declarada apenas uma rofulagem nutricional frontal no rotulo da embalagem
mmltipla.
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§ 2° Caso as unidades de alimentos sejam distintas, em natureza oo valor
muiricional, e ndo requeiram consumo conjunto, deve ser declarada uma rotulagem
mutricional frontal para cada nmdade distinta no rétulo da embalagem mmltipla com a
identificacio do alimento correspondente.

§ 3° Nos casos de que trata o § 2° € permutida a identificacio agrupada das
unidades distintas que possuam a mesma rofulagem mutricional frontal

§ 4° Caso as unidades de alimentos sejam distintas, em natureza ou wvalor
mutricional, e requeiram consumo conjunto, deve ser declarada uma rotulagem
mutricional frontal para a combinacio das nmdades no rotulo da embalagem multipla.

§ 5 A declaracio de que trata o caput nio € cbrigatoria na embalagem multipla,
gquando for poessivel a lettura da rotulagem nutricional fromtal declarada no rotulo de
cada unidade de alimento nela contida, sem abertura da embalagem.

§ 6° A declaracio de que frata o caputnio € obnigatoria nas umidades de
alimentos, quando ndo for possivel oferta-las separadamente e a rotulagem mutricional
frontal destas nnidades for declarada no rotulo da embalagem mmiltipla.

Art 21. A declaracdo da rotulagem nutricional frontal deve:
I - ser realizada empregando-se impressio em cor 100% preta num fundo branco;

IT - estar localizada na metade superior do pamel principal em uma Gnica
superficie continua;

I - ter a mesma onentagio do texto das demais informagdes veiculadas no
rotmlo;

IV - seguir um dos modelos defimidos no Anexo XVII da Instrucic Normativa -
IN o* 75, de 2020, conforme o caso;

V - observar os requisitos especificos de formatacdo definidos no Anexo XVIII
da Instrucio Normativa - IN o° 75, de 2020

Paragrafo onico. A rotulagem nutricional frontal ndo pode estar disposta em
locais encobertos, removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizagcio., como
areas de selagem e de torgio.

Art. 22, A area mimma da rotulagem nutricional frontal deve ser determinada
pelo percentual de ocupacio do painel principal. definido no Anexo XVIII da Instrucdo
Nommativa - IN o® 75, de 2020.
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Paragrafo omico. Nos casos em que o percentual de ocupagio do painel principal
implicar o wso de fontes inferiores ac tamanho minimo ou supetiores ao tamanho
maximo, a area minima da rotulagem outricional frontal deve ser determinada pelo
tamanho minmo ou maximo das fontes.

Art. 23, Outros modelos de rotulagem nutricional frontal diferentes daquele
defimdo nesta Resolucdo ndc podem estar visivels no rofulo.

CAPITULOIV
DAS ALEGACOES NUTRICIONAIS

Art. 24 A declaragio de alegagbes nutricionais nos rotulos dos alimentos
embalados na auséncia do consumidor € voluntaria, desde que sejam:

I - vtilizados os termos autorizados para veiculacio dos atributos nutricionais
estabelecidos no Anexo XTX da Instrugio Normativa - IN n° 73, de 2020;

IT - atendidos os critérios de composicio e de rotulagem para declaragdo das
alegagies nuiricionais estabelecidos nesta Fesolugdo e nos Anexeos XX e XXI
da Instrugdo Normativa - IN o° 75, de 2020; e

II - mantidas as propriedades nuincionais alegadas até o final do prazo de
validade do produto, considerando a forma de preparo do alimento indicada pelo
fabricante no rotolo.

& 1% As alegagdes ouiricionais ndo podem ser veiculadas nas bebidas aleoolicas.

& 2° As marcas que facam referéncia a atributos mwtricionais ou termos
avtorizadeos para uso de alegagbes nuiricionais podem ser usadas desde que seja
atendido o disposto no caput.

& 3% Os requisitos de que tratam os incisos [ e I devem seguir o disposto:

I - naPortaria SVS/MS n® 29, de 13 de janeiro de 1998, para as alegacdes
mutricionais relativas ao contendo de lactose nos alimentos para dietas com restricio de
lactose;

II - na Resolugiio de Diretoria Colegiada - RDC n° 243, de 26 de julho de 2018,
para os suplementos alimentares;

II - mas Resclugdes de Diretoria Colegiada - BDC n° 43, 44 e 45, de 19 de
setembro de 2011, para as formulas infantis; e

IV - na Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n® 21, de 13 de maio de 2013,
para as formmulas para nutricio enteral.
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Art. 25, Com excegio do disposto no § 5° do art. 5" desta Resolugio, as
declaragdes das gupantidades de valor energético ou de nuirientes fora da fabela de
informacio nutricional scmente podem ser realizadas ¢quando a quantidade declarada
atender a, pelo menos, vm dos critérios de composicio de que trata o inciso [Ie o § 3°
do art. 24 desta Fesolucdo, conforme o caso.

Art. 26. As alegagies nutricionais devem estar redigidas em portngpés, sem
prejuizo da existéncia de textos em owtros idiomas.

% 17 No caso de existirem fextos em outros idiomas relacionados as alegagfes
mutricionais que nic cumpram com os critérios definidos nesta Fesolugdo, estes nio
podem estar visiveis no rotulo.

& 2 O termo light antorizado para veiculagio dos atributos nutricicnais
estabelecidos no Anexo NI da Instrogio Normativa - IN o° 75, de 2020, nio precisa
ser traduzido.

Art. 27, Os critérios de composiciio para declaraciio das alegagdes nuiricionais
definidos nos Anexos XX e XX da Instrucio Normativa - IN o° 75, de 2020, devem ser
atendidos no alimente pronto para o consuwmo, quande for o caso, de acordo com as
instrugies de preparo indicadas pelo fabricante, considerando os segnintes critérios:

I - no caso das alegacdes mutriciomais de conteddo absoluto para os atributos
mutricionais "baixe”, “mmito baixo”, "ndo contém" ov "sem adigio de”. deve ser
considerado o valor awiricional dos ingredientes adicicnados, conforme mstrogdes de
preparo indicadas pelo fabricante no rotulo; e

IT - no caso das alegagdes nutricionais de comfendo absoluto para os atributos
mutricionais “fonte”™ ou “alto teor”, ndo pode ser considerado o valor nutricional dos
ingredientes adicicnados, conforme instrugdes de preparo indicadas pelo fabricante no
rotulo.

Art. 28, Os critérios de composiciio para declaracio das alegagdes nuiricionais
comparativas definides no Anexo XX da Instrugio MNommativa - IN o 75, de 2020
devem ser atendidos em relagfio ao alimento de referéncia do mesmo fabricante.

% 1% No caso de ndo existir um alimento de referéncia do mesmo fabnicante, deve
ser utilizado o valor médio do contendo de trés alimentos de referéncia comercializados

0o pais.

& 2% Wo casc de ndo existir nm alimento de referéncia, ndo pode ser declarada
wma alegacio nutricional comparativa.

& 3% Deve ser indicado no rdtwlo dos alimentos com alegacio nutricional
comparativa se ele foi comparade com o alimento de referéncia do mesmo fabncante ou
com uma média dos alimentos de referéncia do mercado.
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§ 4° Os tamanhos das porgdes comparadas devem ser iguais considerande o
alimento pronto para ¢ consmo.

Art. 29, Quando as alegacies nutricionais forem baseadas em caracteristicas
inerentes a todos os alimentos do mesmo tipo, deve ser incluido um esclarecimento em
seguida a declaracdo, de que todos os alimentos desse tipo também possuem essas
caracteristicas, com o mesmo fipo de letra utilizada na alegacdo nutricional, com pelo
menos 50% do seu tamanhe, de cor contrastante ao fundo do rotulo, e que garanta a
visibilidade e legibilidade da informacido.

Art. 30. Nos casos em que haja declaragio da rotulagem nmtricional frontal as
alegagtes nutricionais e as expressoes que indicam a adigdo de nutrientes essenciais nio

podem estar localizadas na metade superior do painel principal, nem utilizar caracteres
de tamanho superior agqueles empregados na rotulagem nutricional frontal.

CAPITULO V

DA DETERMINACAO DO CONTEUDO DE CONSTITUINTES DA
ROTULAGEM NUTRICIONAL

Art. 31, Os valores nuiricionals declarados devem ser aqueles gque melhor
representem suas quantidades no alimento, considerando:

I - as propriedades intrinsecas das substancias;
IT - sua presenca natural ou adicionada;

IIT - a warabilidade sazonal no teor nutricional do alimento oun de seus
ingredientes;

IV - as caracteristicas do processo de produgioc do alimento;
V - a precisdo dos métodos vitlizados para quantificacdo nutricional;
VI - o prazo de validade do alimento; e

VII - os valores de tolerdncia para fins de fiscalizacio estabelecidos no art. 33
desta Resolugio.

Art. 32. A determunacdo dos valores mutricionais do produto deve ser realizada
pela aplicacio de, pelo menos, uma das segnintes metodologias:

I - analises laboratoriais do produto, nsando métodos analiticos validados;

IT - calculo indireto efetuado a partir das quantidades de constituintes dos
ingredientes nsados no produto, disponibilizades pelos fornecedores; ou
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Il - calculo indireto efefuado a partir das cquantidades de constimuntes dos
alimentos e ingredientes presentes em tabelas de composicic de alimentos ou outras
bases de dados.

§ 1° No caso do valor energético, a determinacdo de que trata o caput deve ser
realizada por calculo indireto a partir dos fatores de conversido definidos no Anexo XXTI
da Instrucde Normativa - IN n° 75, de 2020, vtilizando os valores arredondados dos
muirientes declarados na tabela de informacio nutricional.

& 2° No caso de alimentos com partes nio comestiveis, a determinaciic de gue
trata o caput deve ser realizada apenas para a parte comestivel

§ 3° Para a determunacio de que trata o caput, devem ser aplicados os fatores de
conversdo dos nuinentes definidos no Anexo XXITII da Instrugio Normativa - IN n” 75,
de 2020.

Art. 33, Para fins de fiscalizacdo, aplicam-se as seguintes tolerancias:

I - as quantidades de valor energético, carboidratos, agucares totais, agicares
adicionados, gorduras totals, gorduras saturadas, gorduras trans, sodio e colesterol do
alimento ndo podem ser superiores a 20% do valor declarado no rotulo; e

IT - as guantidades de proteinas, aminoacidos, fibras alimentares, gorduras
monoinsaturadas, gorduras poli-insaturadas, vitaminas, nunerais e substancias bioativas
do alimento nio podem ser inferiores a 20% do valer declarado.

CAPITULO VI
DISPOSICOES TRANSITORIAS

Art. 34 A documentacio referente ao atendimento dos requisitos previstos nesta
Eesclugio deve ser disponibilizada a autoridade sanitaria, quando requenda.

Art. 35. O item 6 da Portaria SVS/MS n° 54, de 4 de julho de 1995, passa a
vigorar com a seguinte redacdo:

“A rotulagem do sal hipossodico deve atender as normas de rotulagem geral
rotulagem nutricional, rotulagem de alergénicos e rotulagem de lactose, e conter:™ (NE)

Art. 36. O item & da Portana SVS/MS n° 29, de 1998, passa a vigorar com a
seguinte redagio:

“0Os alimentos para fins especiais devem atender as normas de romulagem geral
rotulagem nutricicnal, rotulagem de alergénmicos e rotnlagem de lactose e s normas
especificas do alimento convencional, quando for o case.” (NR)
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Art. 37. O item 8 da Portaria SVS/MS n° 30, de 13 de janeiro de 1998, passa a
vigorar com a seguinte redacio:

“0s alimentos para controle de peso devem atender as normas de rofulagem geral,
rotulagem nutricional, rotulagem de alergénicos, rotulagem de lactose e de alimentos

para fins especiais.” (NE)

Art. 38. O item 9 da Portaria SVS/MS n° 34, de 13 de janeiro de 1998, passa a
vigorar com a segmnte redacio:

“A rotulagem dos alimentos de transigdo para lactentes e criancas de primeira
infancia devem atender a Norma Brasileira para Comercializacio de Alimentos para
Lactentes e as normas de rofulagem geral, rotulagem nwutricional, rofulagem de
alergénicos, rofulagem de lactose e de alimentos para fins especiais, e conter:™” (NR)

Art. 39. O item 9 da Portaria SVS/MS n° 36, de 13 de janeiro de 1998, passa a
vigorar com a seguninte redacdo:

“A rotulagem dos alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil devem
atender a Norma Brasileira para Comercializacio de Alimentos para Lactentes e as
nermas de rofulagem geral. rotulagem nufricional, rotulagem de alergénicos, rotulagem
de lactose e de alimentos para fins especiais, e conter:” (NE)

Art. 40. Os ttens 10.3 e 10.3.1.1 da Portaria n® 31, de 1998, passam a vigorar com
a segunte redacio:

“10.3. O3 alimentos adicionados de mutrientes essenciats devem atender as normas
de rotulagem geral rotulagem nwtricional, rotulagem de alergénicos e rofulagem de
lactose.

L3 L et e e ettt et e e em et e e et m s et samtnmnae ;

10.3.1.1. Para os almentos enniquecidos ouv fortificados, deve constar a
designacdo do alimento convencional e uma das segnintes expressdes: “Enrniguecido
com Vitamina(s)”, “Fortificado com Vitamina(s)”. “Vitaminado™, “Ennguecido com
Minerais”, “Fortificade com Minerais”, “Ennquecide com Vitaminas e Minerais™,
“Fortificado com Vitaminas e Minerais”, “Enngquecido com .7 ou “TFortificado
com...”.” (NR)

Art 41, Os arts. 35, 37 e 38 da Resclugio de Diretoria Colegiada - RDC n® 43, de
2011, passam a vigorar com a seguinte redacdo:

“Art. 35 A rotulagem nutricional deve seguir o disposto na Resolugio de
Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020 e na Instrugdo Normativa -
IN o° 75, de 8 de outubro de 2020.
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Art. 37. Nio é permitido o uso de alegagdes de propriedades funcionais ou de
alegacdes de propriedades de sande.

Art. 38. Somente as segnintes alegagdes mutricionais estio permuitidas, desde que
atendidos os respectivos requisitos:™ (NE)

Art. 42, Os arts. 35, 37 e 38 da Resclugio de Diretonia Colegiada - RDC n® 44 de
2011, passam a vigorar com a seguinte redacio:

“Art. 35, A rotulagem notricional deve seguir o disposto na Resclugio de
Diretoria Colegiada - BDC n° 429 de 8 de outubre de 2020, e na Instrucdo Normativa -
IN n® 75, de § de outwbro de 2020.

Art. 37. Niao é permitido o uso de alegagdes de propriedades funcionais ou de
alegacdes de propriedades de sande.

Art. 38. Somente as segnintes alegagdes mutricionais estio permuitidas, desde que
atendidos os respectivos requisitos:™ (NE)

Art. 43, Os arts. 33, 35 e 36 da Resclugio de Diretonia Colegiada - RDC n° 45, de
2011, passam a vigorar com a seguinte redacio:

“Art. 353 A rotulagem nutricional deve seguir o disposto na Resolugio de
Diretoria Colegiada - RDC n° 429 de & de outubroe de 2020, e na Instrucic Normativa -
IN n® 75, de 8 de outubro de 2020.

Art. 35. Nao € permitido o uvso de alegacdes de propriedades funcionais ou de
alegagdes de propriedades de sande.

Art. 36. Somente as seguintes alegagSes nuiricionais estdo pernufidas, desde que
atendidos os respectivos requisitos:™ (NE)

Art. 44 A Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n® 23, de 2013, passa a
vigorar acrescida do seguinte art. 5°-A:

“Art. 3°-A A rotulagem do sal destinado ac consumo humane deve conter,
proximo a tabela de informacic nwiricional a seguinte frase: “Este produto &
enngpecido com 13 mg a 45 mg de 1o0do por quilograma™. (NE)

Art. 45, Os arts. 26, 29, 32 e 33 da Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n°
21, de 2015, passam a vigorar com a seguinte redacio:

“Art. 26. Nio e permitide o uso de alegagtes de propriedades fincionais ou de
alegacdes de propriedades de sande.
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Art. 29, A rotulagem nutricional deve seguir o disposto na Resclugio de Diretona
Colegiada - RDC n® 429 de 8 de outubro de 2020, e na Instrucio Normativa - IN o® 73,
de § de outubro de 2020.

Art. 32, A quantidade de probidticos adicionados a formmla deve ser declarada na
rotulagem do produto da seguinte forma:

Asrt. 33, Somente as alegagbes nutricionais previstas no Anexo IV desta
Resclugio podem ser utibizadas, desde que atendam aos critérios definidos neste

anexo.” (NE)

44. O art. 4° da Resolugic de Diretoria Colegiada - RDC n° 135, de § de fevereiro
de 2017, passa a vigorar com a seguinte redacio:

"Art 4° Ficam incluidos os ttens 8.1.3 e 8.1.4 no item 8 do Anexo da Portaria
SVS/MS n° 29, de 1998, com a seguinte redacio:

8.1.3. Os alimentos para dietas com restricie de lactose que atendam a
classificacio estabelecida no item 4.1.14.1 devem frazer a declaragdo “isento de
lactose™, “zero lactose”™, “0% lactose™, “sem lactose™ ou “nio contém lactose”, proxima
a denominacio de venda do alimento.

8.14 Os alimentos para dietas com restricic de lactose que atendam a
classificacio estabelecida no item 4.1.1.4.2 devem trazer a declaracio “baixo teor de
lactose™ ou “baixo em lactose”, proxima a denonunagio de venda do alimento.™ (INE)

Art. 47. O art. 15 da Fesclugio de Diretoria Celegiada - RDC n” 243, de 2018,
passa a vigorar com a seguinte redacfio:

“Art. 15. A gotnlagem nutricional deve seguir o disposto na Resoligio de
Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, e na Instrucio Normativa -
IN n® 75, de & de outubro de 2020.7 (NE)

Art. 43, O descumprnimento das disposigies condas nesta Resolugdo constitm
infracdo sanitaria, nos termos da Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, sem prejuizo
das responsabilidades civil, admunistrava e penal cabiveis.

Art. 49 Revogam-se as seguntes disposigdes:

I-1tem 6.1.2 da Portania SVS/MS n® 54, de 1993;

IT-stens 82, 82.1.1e82.1.1.1 da Portaria SVS/MS n° 29, de 1998
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III - itens 8.2.1, 8.2.2 & §.2.3 da Portarta SVS/MS n° 30, de 1908;
IV - 1tens 10.3.2.1. e 10.3.2.2 da Portarza SVS/MS n° 31. de 1993;
V -1tem 7.3.2 da Resolugio de Diretonia Colegiada - RDC n® 274, de 2003;

VI- §§ 1° 2°, 3% 4° do art. 35 da Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n° 43,
de 2011:

VII - §§ 1° 2° 3° e 4° do art. 35 da Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n°
44, de 2011:

VIII - §§ 1°, 2°, 3° e 4° do art. 35 da Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n°
45, de 2011;

IX - mcisos L II Il e V do art. 29 e Anexo I da Resclugio de Diretonia
Colegiada - RDC n° 21 de 2013;

X -mcisos [ IT e [T do art. 15 da Resolugio de Diretoria Colegiada - EDC n® 243,
de 2018:

XI - Resolugio de Duetoria Colegiada - BIDC 0 359, de 23 de dezembro de 2003;

XII - Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n® 360, de 23 de dezembro de
2003;

XIIT - Resolugio de Diretoria Colegiada - RDC n® 163, de 17 de agosto de 2006;

XIV - Resclugdo de Diretoria Colegiada - RDC n° 48, de 5 de novembro de 2010;

XV - Resolugdo de Diretoria Colegiada - BDC n® 54, de 12 de novembro de 2012

Art. 50. Fica estabelecido o prazo de 12 (doze) meses para adequacdo dos
produtos que ja se encontram no mercado na data de entrada em vigor desta Resolugdo.

§ 1° Os produtos destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos
servigos de alimentacio deverdo estar adequados 4 presente Fesolucdo a pattir da data
de sua entrada em vigor.

§ 2° O prazo de que trata o caput sera de 24 (vinte e quatro) meses, para os
seguintes produtos:

I - alimentos produzidos por agricultor familiar ov empreendedor famubar mral.
conforme defimdo pelo art. 3° da Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006, cbservada
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receita bruta em cada ano-calendario de até o limite definido pelo mnciso I, do art. 3° da
Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006;

IT - alimentos produzidos por empreendimento econémice solidario, conforme
defimido pelo art. 2° inciso II, do Decreto n® 7.358, de 17 de novembro de 2010,
observada receita bruta em cada ano-calendario de até o limite definido pelo inciso II,
do art. 3°, da Lei Complementar n® 123, de 2006;

IIT - alimentos produzidos por microempreendedor individual, conforme defimdo
pelos §§ 1°e 2°do art. 18-A da Lei Complementar n® 123, de 2006;

IV - alimentos produzidos por agromdustria de pequeno porte, conforme definido
pelos arts. 143-A e 144-A do Decreto n® 5.741, de 30 de marco de 2006;

WV - alimentos produzidos por agroindistria artesanal, conforme previsto no art. 7°-
A do Decreto n® 5.741, de 2004;

VI - alimentos produzidos de forma artesanal. conforme art. 10-A da Lei n® 1.283,
de 18 de dezembro de 1930,

§ 3" No caso de bebidas ndo alcoolicas em embalagens retornaveis, a adequagio
dos produtos deve observar o processe gradual de substitnicdo dos rotulos, o qual nio
pode exceder a 36 (trinta e seis) meses apos a entrada em vigor desta Resolocio.

§ 4° Os produtos fabricados até o final do prazo de adequacio poderdo ser
comercializados até o fim do sen prazo de validade.

At 51. Esta Resolugio entra em vigor apos decorridos 24 (vinte e guatro) meses
de sua publicacdo.

Paragrafo tnico. A revisio desta Resolucio podera ser motivada antes da sua
entrada em wigor, em fun¢io dos resultados da negociagico de harmonizacio da
rotulagem mutricional no Mercosul.

ANTONIO BARRA TORRES

Diretor-Presidente Substituto
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