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RESUMO 

Objetivou-se avaliar as informações nutricionais contidas 

nos rótulos de biscoito de polvilho e conformidade nos itens 

obrigatórios frente à legislação vigente. Estudo transversal, 

onde foram avaliados 38 rótulos de biscoitos de polvilho 
vendidos em supermercados da cidade do Rio de Janeiro, 

no período entre dezembro/2015 a fevereiro/2016. Após, as 

amostras foram identificadas e houve a coleta dos dados de 

rotulagem e as informações nutricionais. Desenvolveu-se 

um questionário baseado nas Resoluções da Diretoria Co-
legiada 359/03 e 360/03 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) para avaliar as conformidades e os 

itens classificados em conforme e não conforme. Verifi-

cou-se que das amostras analisadas, 79%(n=30) estavam 

conforme, apresentando todos os itens obrigatórios. Apenas 
21%(n=8) dos rótulos possuíam pelo menos um item não 

conforme, não apresentavam as medidas caseiras contra-

riando as informações obrigatórias. Houveram irregulari-

dades no valor energético em 71%(n=27). Em referência 

ao %Valor Diário (VD), verificou-se que 76%(n=28) apre-
sentavam valores equiparados em relação a todos os itens, 

algumas amostras apresentaram discrepâncias em relação 

ao %VD para determinados nutrientes, tais como gorduras 

totais, saturadas e sódio. Concluiu-se que a rotulagem nu-

tricional dos biscoitos avaliados poderá conter informações 
equivocadas referentes as quantidades de nutrientes. Ade-

mais, a maioria dos rótulos apresentavam os itens obriga-

tório preconizados pela ANVISA.  

PALAVRAS-CHAVE: Rotulagem de alimentos, nutrientes, 

amidos e féculas. 

ABSTRACT 

This study aimed to assess the nutritional information con-

tained in the biscuit labels flour of sprinkles and compliance 

with the mandatory items in front of the current legislation. 

This cross-sectional study evaluated 38 labels of sprinkles 

biscuits sold in supermarkets in the city of Rio de Janeiro, be-
tween december/2015 and february/2016. After the samples 

were identified and there was the collection of data labeling 

and nutritional information. A questionnaire based on the Res-

olutions of the Collegiate Board of Directors 359/03 and 
360/03 of the National Health Surveillance Agency (NHSA) 

was developed to evaluate conformities and items classified as 

compliant and not conforming. It was verified that of the sam-

ples analyzed, 79% (n = 30) were compliant, presenting all the 

obligatory items. Only 21% (n = 8) of the labels had at least 
one not conforming item, did not present the home measures 

against the mandatory information. There were irregularities in 

the energy content in 71% (n = 27) presenting inconsistent 

quantities with printed. It was concluded that the nutritional 

labeling of the biscuits evaluated may contain misleading in-
formation regarding the amounts of nutrients. Moreover, most 

labels had the required items recommended by NHSA.  

KEYWORDS: Food labeling, nutrients, starch and fecula. 

1. INTRODUÇÃO

A mandioca é um tubérculo plantado em mais de 90

países, contribuindo com a alimentação de aproximada-

mente 500 milhões de pessoas a nível mundial. O Brasil 

é considerado o segundo maior produtor mundial de 

mandioca, com cerca de 24 milhões de toneladas produ-

zidas anualmente, o que torna esta cultura entre as prin-

cipais exp lorações agrícolas do país (CAMARGO et. al., 

2008). 

A fécu la não-fermentada ou amido, também sendo 

chamado de polvilho doce, é o produto de uma fonte 

vegetal muito rica em carboidratos, que após ext ração, 
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lavagem, purificação e secagem, passa por um processo 

fermentativo, variável em condições como tempo ou 

local, seja ainda pela ação de enzimas microbianas, áci-

dos orgânicos produzidos por microrganismos ou ação 

combinada de ambos, passa a ser chamado de fécula 

fermentada ou no caso da mandioca, de polvilho azedo 

(CEREDA, M. P.,1983 a). 

O polv ilho azedo é um produto genuinamente brasi-

leiro utilizado há anos na alimentação humana, indústria 

de alimentos e é indispensável na fabricação de produtos 

culinários como pães, bolos, crepes e também o biscoito 

de polvilho (PEREIRA et. al., 1999.; CEREDA, 1983 a, 

1983 b). 

Segundo a resolução da Comissão Nacional de Nor-

mas e Padrões para Alimentos (CNNPA) nº 12 de 1978, 

biscoito é o produto obtido pelo amassamento e cozi-

mento conveniente de massa preparada com farinhas, 

amidos, féculas, fermentadas ou não, além de outras 

substâncias alimentícias. Existem diversas formulações 

de biscoito de polvilho no mercado, algumas incluem 

polvilho azedo, polv ilho  doce, farinha de milho, água, 

leite, ovos e sal (COMISSÃO NACIONAL DE NOR-

MAS E PADRÕES PARA ALIMENTOS, 1978; PE-

REIRA, A. J. G., 1998).  

O biscoito apesar de não ser considerado um alimen-

to básico na alimentação humana, assim como o pão, 

porém é consumido por indivíduos de todas as faixas 

etárias (FEDDERN et. al., 2011). Estes produtos devem 

ser obtidos, processados, embalados, armazenados, 

transportados e conservados em condições que não pro-

duzam, desenvolvam e/ou agreguem substâncias físicas, 

químicas ou biológicas que possam colocar em risco a 

saúde do consumidor obedecendo a legislação vigente de 

Boas Práticas de Fabricação (BRASIL, 2005).  

Visto o crescente consumo de produtos alimentícios 

industrializados e embalados, a rotulagem nutricional 

poderá auxiliar no momento da escolha de alimentos 

saudáveis, podendo assim reduzir o im impacto na saúde 

causado pelo desenvolvimento de doenças crônicas não 

transmissíveis (CAVADA, G. S. et al., 2012).  

O presente estudo teve por objetivo avaliar as infor-

mações nutricionais contidas nos rótulos de biscoito de 

polvilho e verificar as conformidades frente à legislação 

vigente. 

2. MATERIAL E MÉTODOS

Estudo transversal, onde foram coletadas amostras de 

biscoito de polvilho de diversos sabores e composições 

nutricionais, comercializadas em supermercados da ci-

dade do Rio de Janeiro/RJ, durante o período de dezem-

bro de 2015 a fevereiro de 2016. As amostras foram se-

lecionadas ao acaso, após efetuada a coleta fo ram identi-

ficadas e numeradas afim de distinguir-se uma da outra, 

atentando para não encobrir as informações analisadas.   

Na sequência os rótulos das embalagens foram ava-

liados quanto à conformidade da rotulagem nutricional 

das mesmas, a partir dos parâmetros estabelecidos pela 

legislação da Agência Nacional de Vig ilância San itária 

(ANVISA), nas Resoluções da Diretoria Colegiada 

(RDC) 359/03 e 360/03. A lém de análise quanto ade-

quação e quantidade de nutrientes declarada na rotula-

gem (BRASIL, 2003; BRASIL, 2003). 

As informações nutricionais declaradas na rotulagem 

foram verificadas calculando-se primeiramente o valor 

energético multiplicando-se os valores de carboidratos, 

proteínas e gorduras impressas nas embalagens conside-

rando-se os valores de referências recomendados na 

RDC 360/03 da ANVISA, 4 kcal para carboidratos e 

proteínas e 9 kcal para as gorduras, em seguida os % de 

valores diários (%VD) de cada nutriente foram verifica-

dos através de cálculos realizados segundo os valores 

apresentados (BRASIL, 2003). 

Um questionário foi desenvolvido e aplicado para a 

verificação das conformidades, foram avaliadas a pre-

sença das seguintes informações: Valor calórico (Kcal), 

carboidratos (g), proteínas (g), gorduras totais (g), gor-

duras saturadas (g), gorduras trans (g), fibra alimentar (g) 

e sódio (mg), porção e medida caseira correspondente 

especificando os utensílios com as quantidades aproxi-

madas, com base em uma dieta de 2000kcal. Após, os 

itens foram classificados em conforme e não conforme. 

Os dados foram agrupados e tabulados em p lanilha 

Excel® e após, exportados para o programa estatístico 

Statistical Package for Social Sciences® (SPSS), na 

versão 21.0. Para as variáveis descritivas foram utiliza-

dos os parâmetros de número absoluto e percentual.  

3. RESULTADOS

A amostra foi composta por 38 amostras de biscoitos

e verificou-se que 79% (n=30) das amostras estavam em 

conformidade com a legislação apresentando todos os 

itens obrigatórios, e apenas 21% (n=8) das amostras 

possuíam pelo menos um item não conforme segundo a 

RDC 360/03. 

Foi observado que nove amostras, de três marcas di-

ferentes de biscoito de polvilho de sabores diversos, 

possuíam o mes mo rótulo impresso sem a d istinção dos 

valores nutricionais. Este achado remete a possibilidade 

de o consumidor apresentar dificuldade podendo até 

mes mo causar confusão ao seu entendimento. Uma vez 

que a rotulagem nutricional deveria garantir o acesso a 

informação completa e clara sobre o conteúdo e a com-

posição dos produtos adquiridos, afim de proteger a sa-

úde fornecendo dados sobre determinadas características 

dos alimentos (BRASIL, 2003). 

Apesar dos itens exig idos estarem presentes na maio-

ria dos rótulos, uma parte dos produtos não apresenta-

vam as medidas caseiras correspondentes, contrariando 

as informações obrigatórias. Talvez pelo fato do fabri-

cante não considerar efetivamente alguns consumidores 
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poderão interpretar as informações de medidas caseiras 

de forma mais clara e objetiva,  do que as informações 

sobre porção das embalagens. 

Tabela 1. Classificação dos itens obrigatórios dos rótulos de biscoito 
de polvilho frente à legislação vigente.  

Legenda:  C=Conforme; NC=Não Conforme 

Através dos cálculos, observou-se que haviam irre-

gularidades quanto ao valor energético em v inte e sete 

(71%) das amostras analisadas, apresentando quantida-

des impressas nas embalagens não condizentes com os 

valores reais. Em oito delas (29,6%) os valores energé-

ticos impressos apresentavam-se menores do que os en-

contrados nos cálculos e dezenove (70,4%) fo ram decla-

rados valores maiores do que os dispostos nos rótulos.  

No estudo conduzido por Santos e colaboradores 

(2013), em todas as amostras avaliadas foram detectadas 

pelo menos uma irregularidade quanto as informações 

contidas nos rótulos dos produtos, entre os critérios ava-

liados os que apresentaram maior divergência em relação 

a legislação vigente da ANVISA, foram discordâncias 

quanto à porcentagem do valor diário de proteínas, vari-

ações quanto ao teor de gorduras saturadas, gorduras 

totais e valores de sódio. Na tabela 1 encontra-se a clas-

sificação dos itens obrigató-

rios na rotulagem de b is-

coitos de polvilho. 

Em referência ao %VD, 

verificou-se que 76% (n=29) 

das amostras encontra-

vam-se com seus valores 

equiparados em relação a 

todos os itens, em contra-

partida as amostras de nú-

mero 9, 13, 16, 24, 25 e 35 

(Tabela 2), apresentaram 

discrepâncias em relação 

ao %VD para determinados 

nutrientes. Como exemplo, 

observou-se que as gorduras 

totais que afirmaram conter 

para as amostras 13 (6%), 

25 (9,3%), 35 (8%) quando 

na verdade os valores reais 

eram 5%, 13% e 9% respec-

tivamente em seus rótulos. 

As gorduras saturadas que 

para as amostras de número 

9 (3%), 13 (3%), 24 (3%) e 

25 (14,6%), quando os de-

vidos valores seriam 4%, 

1%, 5% e 16%, respectiva-

mente. Cabe salientar que as 

gorduras em excesso pode-

rão influenciar d iretamente 

na saúde da população, 

contribuindo para o apare-

cimento e até mesmo o 

agravamento das doenças 

crônicas não transmissíveis 

(ROMERO; ZANESCO, 

2006). 

A amostra de número 25 apresentou maior diferença 

em relação ao  %VD, notou-se também que os valores 

declarados contendo casas decimais não só para o  %VD, 

como também para valor energético dos produtos con-

trariando o estabelecido, segundo a ANVISA tais valores 

devem ser declarados apenas por números inteiros 

(BRASIL, 2003). Dados semelhantes foram observados 

por Lobanco e colaboradores (2009), onde foram avali-

ados rótulos de produtos industrializados e também ob-

servaram d iferenças entre os valores nutricionais preco-

nizados pela ANVISA e os declarados nos rótulos. 

Em relação as gorduras trans, uma das amostras de-

AMOSTRA VALOR ENERGÉTICO CARBOIDRATOS PROTEÍNAS GORDURAS TOTAIS GORDURA SATURADA GORDURAS TRANS FIBRAS SÓDIO PORÇÃO/MEDIDA CASEIRA

1 C C C C C C C C C

2 C C C C C C C C C

3 C C C C C C C C C

4 C C C C C C C C C

5 C C C C C C C C C

6 C C C C C C C C C

7 C C C C C C C C C

8 C C C C C C C C C

9 C C C C C C C C C

10 C C C C C C C C C

11 C C C C C C C C C

12 C C C C C C C C C

13 C C C C C C C C C

14 C C C C C C C C C

15 C C C C C C C C NC

16 C C C C C C C C NC

17 C C C C C C C C NC

18 C C C C C C C C NC

19 C C C C C C C C C

20 C C C C C C C C C

21 C C C C C C C C C

22 C C C C C C C C NC

23 C C C C C C C C C

24 C C C C C C C C C

25 C C C C C C C C NC

26 C C C C C C C C C

27 C C C C C C C C C

28 C C C C C C C C C

29 C C C C C C C C C

30 C C C C C C C C C

31 C C C C C C C C C

32 C C C C C C C C C

33 C C C C C C C C NC

34 C C C C C C C C C

35 C C C C C C C C C

36 C C C C C C C C C

37 C C C C C C C C C

38 C C C C C C C C NC
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clarou 13,83g por porção (50g) e o percentual de valor 

diário de 5%, apesar de não existir uma quantidade es-

tabelecida para ingestão diária destas gorduras. A rotu-

lagem de muitos produtos afirma não conter gorduras 

trans em sua composição, porém não significa ausência 

deste tipo de gordura. A RDC 360/03 preconiza que os 

produtos que apresentam uma quantidade menor ou 

igual a 0,2g  por porção podem ser considerados isentos 

de gorduras trans (BRASIL, 2003). 

Tabela 2. Percentual do valor diário (VD) de nutrientes presentes nos 
rótulos de biscoito de polvilho que apresentaram discrepância na ava-

liação.  

Nutrientes/ Amostras 09 13 16 24 25 35 

% VD Valor energético - 5% - - 7,5% - 

6% 9% 

% VD Carboidrato - - - - 7,8% - 

9% 

% VD Proteína - - - - 1,5% - 

1% 

% VD Gorduras Totais - 6% - - 9,3% 8% 

5% 13% 9% 

% VD Gorduras Satu-

radas 

- 3% 3% 3% 14,6% - 

4% 1% 5% 16% 

% VD Fibra - - - 1% 

0 

% VD Sódio 7% - - - - - 

9% 

A ingestão de gordura trans por dia estipulada é de 

até 1% do valor calórico total, ou seja, em torno de 2,0g 

para um indivíduo com consumo de 2000 Kcal/dia, con-

tudo esta ingestão é facilmente ultrapassada, pois o con-

sumo isolado destes produtos contribui no mínimo 65% 

da recomendação (DIAS; GONÇALVES, 2009). Se-

gundo Ribeiro e colaboradores (2007), observaram que a 

quantidade de ácidos graxos trans varia de forma signi-

ficativa em d iferentes tipos de alimentos industrializados 

e até mesmo dentro de uma mes ma categoria de produto, 

sendo essa variabilidade associada as condições de hi-

drogenação e ao tipo de matéria-prima utilizada.  

A quantidade de sódio variou entre 35mg e 398mg, 

na porção de 30g dos produtos, sendo que adultos sau-

dáveis deveriam consumir no máximo 2.300 mg de só-

dio por dia. O valor diário de referência segundo a RDC 

360/03, é de 398 mg/porção equivalente a 17% da in-

gestão diária de sódio (BRASIL, 2003). O elevado con-

sumo de sódio é considerado como um fator de risco 

para o desenvolvimento de doenças cardiovasculares, 

uma vez que a alimentação baseada em produtos indus-

trializados, ricos em gorduras e sódio, acrescidos não só 

na preparação como na conservação de alimentos, pode-

rá acarretar em agravos à saúde, visto que uma dieta 

mais adequada com relação ao sódio e ao potássio pode 

estar relacionada ao maior consumo de frutas e hortali-

ças e menor consumo destes alimentos (MOLINA et al., 

2003. 

4. CONCLUSÃO

Com os resultados obtidos verificou-se que a rotula-

gem nutricional dos biscoitos de polvilho avaliados po-

derá conter informações equivocadas referentes as quan-

tidades de nutrientes. Ademais, a  maioria dos rótulos 

apresentavam os itens obrigatório preconizados pela 

ANVISA. Deste modo, torna-se necessário a fiscalização 

de forma efetiva por parte dos órgãos competentes 

quanto a elaboração da rotulagem dos produtos produ-

zidos e comercializados, a fim de promover o esclareci-

mento da população de forma correta. 
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consumo e análise da rotulagem nutricional de alimentos
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