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Nos ultimos anos a informacio ao consu-
midor sobre os géneros alimenticios tem
sido alvo de varias modificagdes. Estas
podem estar relacionadas, em parte, com
um consumidor cada vez mais exigente e
mais consciente, mas que também sente a
necessidade de estar informado.

Por outro lado, a falta de uniformi-
dade na apresentacdo da informagao re-
lativa aos géneros alimenticios, entre os
vérios Estados-membros da Unido Euro-
peia, fundamentou a introdugdo do Re-
gulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parla-
mento Europeu e do Conselho de 25 de
outubro de 2011 (Parlamento Europeu e
do Conselho da Unizo Europeia, 2011).

Este estabelece os principios, os re-
quisitos e as responsabilidades gerais que
regem a informacdo sobre os géneros
alimenticios e, em particular, a sua rotu-
lagem. Pretende-se que os consumidores
possam fazer escolhas seguras, informadas
e conscientes, seja por questdes de satde,
ou outras razdes de natureza econémica,
ambiental, social e/ou éticas. No entan-
to, também pretende proteger os interes-
ses legitimos dos produtores e de promo-
ver a produgio de produtos de qualidade.

De acordo com a legislagio, um dos
parametros obrigatérios para os alimen-
tos pré-embalados ¢ a inclusio da decla-
). Obrigato-
riamente tém de ser declarados o valor
energético, a quantidade de lipidos, aci-
dos gordos saturados, hidratos de carbo-
no, agucares, proteinas ¢ sal. No entan-

ragdo nutricional (

to, existe uma lista de outros parametros
que sdo de declaragio facultativa, nomea-
damente acidos gordos monoinsatura-
dos, acidos gordos polinsaturados, poliois,
amido, fibra, e vitaminas ou sais minerais.

De acordo com o Regulamento (UE)
n.° 116972011, ntmero 4, artigo 31.°
«os valores declarados devem ser valores
médios, estabelecidos, conforme o caso, a
partir: (i) da andlise do género alimenticio
efetuada pelo fabricante; (if) do calculo
efetuado a partir dos valores médios co-
nhecidos ou reais relativos aos ingredien-
tes utilizados; ou (i) do célculo efetuado

a partir de dados geralmente estabeleci-
dos e aceites» (Parlamento Europeu e do
Conselho da Unifo Europeia, 2011).

Em 2012, foi publicado pela Comis-
sdo Europeia um guia de orientagdo para
as entidades competentes nesta maté-
ria legislativa que fixa as tolerancias apli-
caveis aos valores de nutrientes declara-
dos no rétulo (Comissdo Europeia, 2012).
Este documento refere que tolerancias
sdo «as diferencas aceitaveis entre os va-
lores dos nutrientes declarados num rétu-
lo e os determinados durante os controlos
oficiais, no que se refere a declaragio nu-
tricional descrita no Regulamento (UE)
n.° 1169/2011»,

E consensual que o método mais pre-
ciso para determinar a composi¢io nu-
tricional dos alimentos ¢ a abordagem
analitica, preferencialmente por um la-
boratério acreditado ou laboratorios que
participem com sucesso em testes de con-
trolo laboratorial. No entanto, o elevado
nimero de “novos” alimentos langados
todos os dias no mercado € o custo/tempo
das analises sdo algumas das razées apon-
tadas, pela industria alimentar, para justi-
ficar a situagdo real. Portanto, muitas ve-
zes, os produtores de alimentos escolhem
calcular ou estimar a composi¢io nutri-
cional dos seus produtos alimentares.

As quantidades de nutrientes presen-
tes no mesmo tipo de produto podem ser
diferentes em funcdo de diversos fatores,
como as questdes edafoclimaticas, as con-
digdes pré e pods-colheita, entre outras.
Nesse sentido, este guia refere que pode
haver varia¢Ges naturais, variagio na pro-
dugio e/ou durante o armazenamento
que podem levar a diferengas entre os va-
lores declarados e os valores dos nutrientes
efetivamente presentes nos alimentos (Go-
missdo Europeia, 2012). No entanto, es-
tas diferencas n3o devem ser substanciais
para nao induzir o consumidor em erro.

Antes da aplica¢io de acdes/medi-
das, deve ter-se em conta que estas dife-
rengas podem ser devidas a varios fatores,
nomeadamente «a fonte dos valores (valo-
res extraidos da literatura, calculados por
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receita e nao por andlise), o rigor da andli-

se, a variacio das matérias-primas, o efeito
da transformagao, a estabilidade dos nu-
trientes e as condi¢des e o tempo de arma-
zenamento» (Comissdo Europeia, 2012).
No ambito do projeto de investigagio
PTranSALT (Avaliagdo de acidos gordos
trans, gordura saturada e sal em alimentos
processados: estudo do panorama portu-
gués) desenvolvido no Instituto Nacional de
Satde Doutor Ricardo Jorge, LP. em cola-
boragio com a Faculdade de Farmacia da
Universidade do Porto, foi avaliada a con-
formidade da rotulagem de 209 produtos
alimentares pré-embalados, disponiveis no
mercado, relativamente aos pardmetros sal,
gordura total e acidos gordos saturados.
'Toda a informagZo relativa & designagéo
do produto, data de aquisi¢fio e declaragédo
nutricional foi registada numa base de da-
dos. Determinaram-se os teores de sal, gor-
dura total e 4cidos gordos, pelos métodos de
Charpentier-Volhard, hidrolise acida com
extra¢do em Soxhlet e cromatografia gasosa
com detegdo por ioniza¢io de chama, res-
petivamente (Albuquerque et al., 2016). Fo-
ram aplicadas as tolerancias, de acordo com
a legislacio em vigor, utilizando os valores
declarados no rotulo (Tabela 1).

TABELA 1. Valores das tolerancias para o teor de
sal, gordura e 4cidos gordos saturados (Comiss&o
Europeia, 2012).

Valor declarado |

Poriimetra {g/100 @) Tolerancia
<195 +03754g
Sal
5125 £ 20 5%
<10 + 160
Gordiira 10-40 + 20 %
=40 +8a
Ausidos gordos <4 +08g
suluiados =4 +20%

A anilise da conformidade da rotula-
gem nio foi possivel para todos os para-
metros e produtos sclecionados, uma vez
que em alguns os valores nfto eram decla-
rados. Assim, dos 209 produtos apenas foi
possivel avaliar a conformidade de 179
(85,6%), 167 (79,9%) ¢ 163 (78,0%) re-
lativamente aos tcores de gordura, acidos
gordos saturados e sal, respetivamente,

Na Figura 2 estdo apresentados os
resul-tados relativos & conformidade da
rotulagem dos alimentos  processados
pré-embaladlos, apds a aplicagio das tole-
rancias. Pela andlise dos resultados obti-
dos verificou-se (que a maior percentagem
de valores dentro das tolerancias (88%)

ROTULAGEM

corvesponde i gordura, Por nueo lado, a
maior pergentisgens de vidores declarados
fora das wlerfncins (HO%) {oi observada
para o parfimetro sul, nos alimentos que
declaravam valores =1.28g/100g No
que diz respeito aos acidos govdon satira-
dos, 26% dos alimentos com Acidox gor-
dos saturados declarado <4g/ 100 estis
vam fora do limite de tolerancia.

Em suma, pode concluir-se que, para
a maioria dos alimentos processados pré-
-embalados analisados, os valores decla-
rados estdo dentro das tolerancias fixa-
das. E de referir que, no caso do sal, uma
percentagem significativa de valores de-
clarados estava fora da tolerincia, embo-
ra os valores declarados estivessem abai-
xo do limite inferior da tolerancia. Os
autores consideram que é muito impor-

informacao obrigatéria

Valor energético
Lipidos
Acidos gordos saturados
Hidratos de carbono
Agucares
Proteinas
Sal

informagao facultativa

Acidos gordos
manoinsaturados
Acidos gordos
polinsaturados
Poliéis
Amido
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Vitaminas 2
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tante que por parte da indudstria continue
a haver uma preocupagio constante em
manter estes valores atualizados, uma vez
qque esta informagio ¢ crucial para o con-
sumidor, mas também para outras orga-
nizngdes de saude pablica.
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FIGURA 1.Informag&o sobre os géneros alimenticios de acordo com o Regulamento (UE)n° 1169/2011

de 25 de outubro de 2011.
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FIGURA 2. Resultados da avaliagio da conformidade da rotulagem dos alimentos processados pré-em-

balados apds a aplicagao das tolerancias.




