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RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das principais culturas agricolas do Brasil, com
diversas aplicacdes na indudstria alimenticia, destacando-se a producéo de farinha e fécula de
mandioca. Este produto é amplamente consumido em varias regides do pais, com maior
presenca nas regides Norte e Nordeste. A goma de mandioca, derivada da fécula, € um
ingrediente essencial na culinéria brasileira, conhecida por sua versatilidade e propriedades
funcionais. Este estudo teve como objetivo analisar a conformidade da rotulagem desse produto
comercializado no estado do Amapa, com foco na clareza e eficicia das informacbes ao
consumidor, de acordo com as normas brasileiras. Para tanto, foram aplicados questionarios a
151 participantes, a fim de identificar a percepcao do publico sobre os rétulos. Com base nos
dados obtidos, foi desenvolvida uma rotulagem padronizada, atendendo as normativas legais e
incorporando elementos atrativos e sustentaveis, incluindo informacdes adicionais acessiveis
por meio de QR codes. Os resultados mostraram a auséncia de clareza nas informacdes, a falta
de elementos obrigatérios e baixa legibilidade nos rétulos comercializados, além de
dificuldades de compreensdo por parte dos consumidores em relacdo as informacdes contidas
nos rétulos da goma de mandioca. Para suprir essas lacunas, foi proposta uma nova rotulagem
padronizada, que oferece informacBes mais acessiveis e intuitivas, incluindo a tabela
nutricional, QR codes para contetdo adicional e orientacGes sobre preparo e armazenamento.
A proposta também destaca aspectos de sustentabilidade, seguranca alimentar e conformidade
com as exigéncias legais, visando fortalecer a confianca dos consumidores e promover escolhas

mais conscientes.

Palavras-chave: mandioca; goma de mandioca; fécula; rotulagem de alimentos; tabela

nutricional; legislacéo; seguranca alimentar.



ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta Crantz) is one of the main agricultural crops in Brazil, with various
applications in the food industry, particularly in the production of cassava flour and starch. This
product is widely consumed across the country, especially in the North and Northeast regions.
Cassava gum, derived from the starch, is an essential ingredient in Brazilian cuisine, known for
its versatility and functional properties. This study aimed to analyze the compliance of the
labeling of this product sold in the state of Amapa, focusing on the clarity and effectiveness of
the information provided to consumers in accordance with Brazilian regulations. A survey was
conducted with 151 participants to identify the public's perception of the labels. Based on the
collected data, a standardized label was developed to meet legal requirements while
incorporating attractive and sustainable elements, including additional information accessible
via QR codes. The results indicated a lack of clarity in the information, missing mandatory
elements, and poor legibility on the commercialized labels, as well as difficulties in consumer
comprehension regarding the information on the cassava gum labels. To address these gaps, a
new standardized label was proposed, offering more accessible and intuitive information,
including a nutritional table, QR codes for additional content, and guidelines on preparation
and storage. The proposal also emphasizes sustainability, food safety, and alignment with legal

requirements, aiming to strengthen consumer trust and promote more informed choices.

Keywords: cassava; cassava gum; starch; food labeling; nutritional table; legislation; food

safety.
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1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ um dos principais cultivos agricolas do Brasil,
com diversas aplicacGes na industria alimenticia, destacando-se a producéo de farinha e a fécula
de mandioca. Este produto é amplamente consumido em vérias regides do pais, com destaque
nas regides Norte e Nordeste (EMBRAPA, 2021). A mandioca é uma cultura de grande
importancia para a zona rural de Macap4, desempenhando um papel relevante na economia e
na cultura do Amapa. Essencial para a subsisténcia de agricultores familiares, também é a base
para diversos alimentos tipicos da culinéria nortista, como farinha, tapioca, beiju e tucupi,
amplamente consumidos pela populagéo (Maciel, 2023).

A fécula de mandioca, conhecida também, em algumas regides brasileiras, como
polvilho doce ou goma, € um po fino, branco, inodoro, insipido, que produz ligeira crepitacao
quando comprimido entre os dedos (Belea et al., 2006 apud. Silva, 2015). A goma de mandioca,
além de ser consideravelmente consumida por diferentes perfis de publico, evidencia a
necessidade de maior atencdo a sua rotulagem, de modo a garantir clareza e qualidade das
informagdes aos consumidores.

Os rotulos dos alimentos desempenham um papel essencial ao informar o consumidor,
garantindo escolhas conscientes e seguras. Para atingir esse objetivo, as informacdes devem ser
claras, completas e acessiveis, considerando o contexto sociocultural e o nivel de conhecimento
da populacdo local (Brasil, 2024). No caso da goma de mandioca, a relevancia desse cuidado
se intensifica devido a sua ampla aceitacdo e as particularidades dos consumidores da regiao.

As normas vigentes exigem que os rotulos incluam lista de ingredientes, informacdes
nutricionais (valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras), data de validade e dados do
fabricante. Além disso, devem informar sobre alergénos e ser legiveis e compreensiveis para
garantir escolhas seguras (Brasil, 2024).

Este estudo analisa os rétulos das gomas de mandioca comercializadas em Macapa-AP,
verificando o cumprimento das normativas de rotulagem e a clareza das informagdes. Foi
aplicado um questionario a consumidores locais para avaliar a compreensdo sobre os rétulos,
informacdes nutricionais e a correspondéncia das alegacdes as expectativas alimentares.

Esse levantamento permitiu identificar possiveis lacunas na comunicagdo das
informagdes e propor melhorias que garantissem maior transparéncia e seguranga alimentar

para 0s consumidores de goma de mandioca no Amapa.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Analisar a conformidade da rotulagem da goma de mandioca comercializada no estado
do Amapéa com as normativas brasileiras, avaliando a eficacia das informagdes apresentadas

para o consumidor.

2.2  Especificos

- Verificar a conformidade da rotulagem da goma de mandioca com as legislacdes vigentes,
observando aspectos como informacfes nutricionais, ingredientes, validade e origem do
produto.

- Aplicar um questionario a consumidores de goma de mandioca para avaliar seu entendimento
sobre as informac6es contidas nos rétulos, identificando possiveis lacunas de conhecimento e
expectativas em relacao a rotulagem.

- Analisar os dados obtidos no questionario para identificar tendéncias e percepcbes dos
consumidores sobre a rotulagem da goma de mandioca, bem como a influéncia dessas
informacdes nas suas decisdes de compra.

- Propor recomendacfes para aprimorar a rotulagem da goma de mandioca, com base nas
normativas existentes e nas percepc¢des dos consumidores, visando a melhoria da informacéo

ao consumidor e a conformidade legal.



3 METODOLOGIA °
A metodologia adotada para a pesquisa sobre a rotulagem da goma de mandioca
comercializada no estado do Amapa seguiu um delineamento baseado em revisdo integrativa e
coleta de dados primarios, estruturada conforme o modelo PICO (Quadro 1). O objetivo foi
responder a questdo norteadora: Como os rétulos das gomas de mandioca influenciam a
percepcdo e o comportamento dos consumidores no Amapa?
Aplicagdo da Metodologia PICO na Analise e Melhoria da Rotulagem de Goma de

Mandioca em Macapa-Amapa.

Quadro 1 — Estratégia PICO aplicada a pesquisa

Componente Descricéo Aplicada ao Formulacdo
Estudo
P (Populagéo) Consumidores de goma de Qual é o perfil

mandioca no estado do Amapa.
A populagdo inclui pessoas de
diferentes idades, niveis
educacionais e habitos
alimentares.

sociodemografico dos
consumidores de goma de
mandioca no Amapa e sua
compreensao sobre
informacdes nos rétulos?

I (Intervencéo)

C (Comparacao)

O (Outcome)

Fonte: Adaptado de Bueno, 2022.

Desenvolvimento de rotulagens
aprimoradas, com foco em
conformidade legal e clareza
informativa, incluindo valores
nutricionais, origem do produto
e instrucdes de uso.
Rotulagens atuais versus
rétulos revisados e adequados
as normas do Mercosul e
legislacdes nacionais.

Melhor compreens&o por parte
dos consumidores, maior
adequacao legal dos rotulos,
aumento na confianga dos
consumidores e impacto nas
vendas.

A inclusdo de informagdes
padronizadas e mais detalhadas
nos rétulos influencia
positivamente a percepgao de
confiabilidade do produto?

Como as rotulagens atuais se
comparam a versoes revisadas
em termos de impacto na
decisdo de compra?

A implementacdo de melhorias
nos rétulos resulta em maior
clareza para o consumidor e
aumento na preferéncia de
compra?

A busca de fontes utilizou plataformas como SciELO, Google Académico e Direct
Science, além de informagdes institucionais disponibilizadas pela ANVISA e pelo Governo
Federal sobre as novas diretrizes de rotulagem de alimentos. Foram incluidos artigos originais,
publicacdes cientificas, diretrizes normativas e trabalhos de concluséo de curso (TCCs) que
abordassem aspectos relacionados a goma de mandioca e rotulagem alimentar. As palavras-
chave utilizadas foram: goma de mandioca, tapioca, mandioca, aipim, macaxeira, cassava,
fécula de mandioca, rotulagem, tabela nutricional, nova tabela, e nova rotulagem, em
portugués e inglés, combinadas com operadores booleanos (AND e OR) para otimizar os

resultados.
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Ap0s a coleta inicial, os materiais selecionados passaram por triagem com base em

critérios pré-definidos. Foram incluidas publicagdes em portugués e inglés, disponiveis online,
qualquer data de publicacdo, que abordassem diretamente o tema de rotulagem de alimentos.
Foram excluidos documentos irrelevantes, duplicados, revisdes de literatura, capitulos de livros
e textos sem relacdo direta com o tema.

Os resultados obtidos foram organizados e analisados de forma descritiva, utilizando
variaveis como clareza das informacoes, nivel de conformidade com a legislacéo e percepcéo
dos consumidores sobre os rotulos. Adicionalmente, o estudo considerou os niveis de evidéncia

cientifica para embasar as discussdes e reforcar a confiabilidade dos achados.

3.1 Rotulagens Comercializadas no Amapéa

Para avaliar a conformidade das rotulagens de goma de mandioca comercializada no
Amapa com as normas brasileiras, foi realizado um levantamento dos produtos disponiveis em
redes de supermercados do municipio de Macapa. A andlise envolveu oito rotulos de sete
marcas distintas, identificadas como Marca A, Marca B, Marca C lote 01 e lote 02, Marca D,
Marca E, Marca F e Marca G. A analise considerou critérios previstos na RDC 429/2020 e IN
75/2020, incluindo a presenca de informac@es obrigatorias, como lista de ingredientes, tabela
nutricional, validade, dados do fabricante, indicacdo de alergénicos e adverténcias conforme a
Lei n° 10.674/2003. Também foram examinadas a legibilidade, clareza das informacdes, e a
adequacao das orientacdes sobre armazenamento e preparo. Os dados foram coletados em redes

de supermercados e analisados de acordo com os critérios legais e de design padronizado.

3.2 Questionario sobre o conhecimento e percepcédo da rotulagem da goma de mandioca

no estado do amapa, especificamente no municipio de macapa

Elaborou-se um questionario estruturado para identificar os fatores mais relevantes na
escolha e no entendimento das informacdes presentes nos rétulos de goma de mandioca. O
instrumento abrangeu questdes relacionadas ao perfil sociodemografico dos consumidores
(faixa etéria, escolaridade, frequéncia de consumo), habitos de compra e critérios de escolha.
Também explorou a clareza, utilidade e possiveis lacunas na rotulagem, bem como a
compreenséo de informagdes nutricionais, incluindo aditivos e conservantes. Adicionalmente,
investigou-se o impacto da rotulagem na decisdo de compra e as dificuldades enfrentadas na
interpretacdo das informagGes. O questionario permitiu aos participantes sugerir melhorias na

rotulagem para torna-la mais clara e compreensivel.
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3.3 Proposta de Adequacéao de Rotulagem da Goma de Mandioca Comercializadas no

Amapa.

A partir das lacunas observadas nas rotulagens, foi elaborada uma proposta de
melhorias, com o objetivo de assegurar maior clareza e legibilidade das informacdes, atendendo
as diretrizes da RDC 429/2020 e da IN 75/2020. A proposta inclui modelos de rétulos
revisados, que esta apresentado em apéndice, com detalhes sobre os elementos visuais e
informativos, assegurando conformidade legal e proporcionando uma experiéncia mais
satisfatoria e informada para o consumidor, estimulando escolhas conscientes e garantindo

seguranga alimentar no Amapa.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Mandioca: Origem e Historia

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), também conhecida como aipim, macaxeira ou
cassava, € uma planta nativa da América do Sul, especificamente nativa da amaz6nia. Sua
domesticacdo e cultivo remontam a milhares de anos, sendo uma cultura alimentar essencial
para os povos indigenas (Brasil, 2022). A mandioca desempenhou um papel crucial na
seguranga alimentar da comunidade indigena, sendo considerado um alimento sagrado na sua
cultura indigena (Bittencourt, 2017).

Estudos sugerem que a mandioca (Manihot esculenta Crantz), uma planta amplamente
cultivada e consumida atualmente, tem sua origem na Ameérica do Sul, possivelmente em &reas
situadas entre o sudoeste da Amazonia e o Brasil Central (Iphan, 2019). Desde os tempos
colonial, a mandioca desempenhou um papel essencial na alimentacdo das comunidades
indigenas, tornando-se uma base alimentar fundamental e de valor energético. Essas
comunidades n&o apenas introduziram o cultivo da mandioca, mas possivelmente a
domesticaram, adaptando suas variedades para diferentes tipos de solo e clima ao longo do
tempo (Farias, 2019). Pela sua importancia alimentar, para os holandeses a mandioca era
conhecida como “O pao brasileiro”.

A mandioca é um alimento essencial na cultura e na alimentacdo brasileira. Desde 0s
tempos coloniais que foi amplamente consumida e preparada de varias formas como beijus,
sopas, angus ou combinada com agua, feijdo e carnes, mostrando sua versatilidade e uma
importante base alimentar naquela época (Farias, 2019).

Esse processo de adaptacdo permitiu que a planta se propagasse por toda a América
Latina. Posteriormente, com a chegada dos colonizadores europeus e o desenvolvimento das
rotas de comércio global, a mandioca foi introduzida em outros continentes, consolidando-se
como um alimento de relevancia mundial. A expansdo da mandioca foi facilitada por sua
resisténcia a condi¢Oes adversas e por sua versatilidade culinaria, fatores que ainda hoje fazem
dela uma importante fonte de sustento em vaérias regides do mundo, especialmente na Africa e

na Asia, onde se tornou uma cultura de subsisténcia essencial (Alves, 2016).
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Figura 1 —Plantacdo de mandioca, pds colheita.
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dino, 2020.

No Brasil, a mandioca é amplamente cultivada e conta com uma grande diversidade da
sua espécie, sendo em cerca de mais de quatro mil espécies catalogadas. Essa diversidade foi
possivel por meio de programas de melhoramento genético e pesquisa agricola, promovidos por
instituicdes como a EMBRAPA, um dos principais centros de pesquisas sobre a mandioca. As
variedades de mandioca sé&o divididas entre "mansas” (ou doces), que podem ser consumidas
ap6s cozimento, e "bravas" (ou amargas), que contém altos niveis de cianogénicos e requerem
processamento para serem seguras. Essa riqueza genética possibilita o uso diversificado da
planta, tanto na alimentagdo humana quanto na producdo de farinha, racdo animal,
biocombustiveis e outros produtos industriais (EMBRAPA, 2021).

A mandioca, planta perene, prospera em climas tropicais e subtropicais, distribuida pela
América do Sul, Africa e parte da Asia. Seu sistema radicular robusto armazena amido,
conferindo-lhe resisténcia a solos pobres e adversidades climaticas (Alves, 2016).

A morfologia da mandioca destaca-se pela estrutura herbacea, com altura variavel entre
um e trés metros, as folhas sdo palminérveas de coloracdo verde-amarelada e flores discretas
agrupadas em inflorescéncias cimosas. A planta reproduz-se facilmente por estacas de hastes

que enraizam prontamente no solo (Alves, 2016).
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Figura 2 — llustracéo da raiz da mandioca.

Fonte: Autor Desconhecido.

A mandioca, planta da familia das Euphorbiaceae, é adaptada a vérias condicgdes
climaticas e possui uma estrutura morfoldgica especifica. Suas principais partes sdo as raizes
do tipo tuberosas, ricas em carboidratos, especialmente amido, amplamente usadas na
alimentacdo humana e animal. O caule é ereto, ramificado e perene, podendo atingir até 3
metros de altura, sendo replantado anualmente para garantir a colheita. As folhas esverdeadas
e palminérveas sdo necessarias para a fotossintese da planta. A mandioca também possui
pequenas flores masculinas e femininas e frutos em capsulas, porém estes ultimos sem valor
comercial relevante (EMBRAPA, 2013).

4.2 Cultivo e Manejo

O cultivo da mandioca abrange o preparo do solo, plantio, manejo e colheita, sendo
adequado a climas tropicais e subtropicais, com temperaturas ideais entre 24°C e 25°C e
precipitacdo anual de 1.000 a 1.500 mm. O solo deve ser bem drenado, preferencialmente
franco-arenoso ou argila-arenoso, com pH entre 5,5 e 6,5, para evitar problemas como o
apodrecimento das raizes e garantir a disponibilidade de nutrientes (EMBRAPA, 2013).

Mudas saudaveis, cortadas em segmentos de 20 cm, sdo plantadas com espacamento de
0,80 a 1,00 metro e profundidade de 5 a 10 cm. Praticas como capina, irrigacdo inicial e
adubagdo com nitrogénio, potassio e micronutrientes sdo fundamentais para o crescimento da
planta (EMBRAPA, 2013).

O controle de pragas e doengas, como mosca-branca, mandarova e mosaico da
mandioca, deve priorizar métodos biologicos, culturais e o uso de variedades resistentes. O uso
de inseticidas é restrito para preservar inimigos naturais e evitar riscos ambientais (EMBRAPA,
2013).
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A colheita ocorre entre 8 e 24 meses ap0s o0 plantio, conforme a variedade e as condigdes
de cultivo, podendo ser manual ou mecanizada. Apos a colheita, as raizes devem ser
consumidas ou processadas rapidamente, sendo armazenadas em locais frescos e ventilados. Os

produtos derivados incluem farinha, goma, amido e racdo animal (EMBRAPA, 2013).

4.3 Processamento e Produtos Derivados

A mandioca é versatil em termos de processamento, podendo ser consumida cozida frita
ou como ingredientes de diversos pratos quando for mandioca de mesa (mansa). E quando for
mandioca brava é amplamente utilizada na producao de farinha, fécula, farinha de tapioca,
goma ou beiju e outros alimentos derivados. No Brasil, seu processamento industrial é
predominantemente voltado para a producdo de farinha, responséavel por cerca de 80% da
producdo, seguida pela extracdo de fécula, que representa cerca de 3%, enguanto o restante é
destinado a alimentacdo animal (EMBRAPA, 2013).

O processamento da mandioca envolve etapas como higienizacdo, descascamento,
ralacdo, prensagem, secagem, classificacdo e armazenamento, resultando em uma variedade de

produtos com diferentes texturas e usos culinarios.

4.4 Fécula de Mandioca

A fécula de mandioca, de acordo com a denominacdo da Legislacdo Brasileira (Brasil,
2005) “¢ o produto amilaceo extraido das raizes da mandioca, ndo fermentada, obtida por
decantacdo, centrifugacdo ou outros processos tecnolégicos adequados” (IN n° 23/2005). Sendo
um produto obtido pelo processo de lavagem e descascamento das raizes de mandioca,
posteriormente sendo raladas para desintegrar as células e liberar os granulos de amido,
separando as fibras e o material soltvel e secagem (Senai, 2010).

A diferenca entre fécula e amido é sutil e se refere ao fato de que cada um é extraido de
diferentes partes do vegetal. O amido é proveniente das partes aereas das plantas, enquanto a
fécula é extraida das partes subterraneas como tubérculos. A fécula em in-natura é amplamente
utilizada na culinaria para uma variedade de produtos, tais como pdo de queijo, tapioca, bolos,
sobremesas, cremes, sorvetes, sopas, molhos, embutidos e snacks, entre outros, destacando-se
por sua versatilidade e custo acessivel, alem de ser livre de gluten e permitir o congelamento

apos incorporada ao produto final (Senai, 2010).
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Figura 3 — Fécula de mandioca peneirada.

Fonte: Ceasa Mais.

A mandioca de mesa pode ser consumida cozida, assada ou frita e também é usada na
industria alimenticia para produzir doces e salgados, como bolos e biscoitos. Apds ser
processada, a mandioca brava fornece a fécula, também conhecida como goma ou polvilho
doce. Essa fécula, um p6 branco, sem cheiro e sabor, tem mais de 800 aplicagdes, sendo
amplamente usada na industria de tecidos, papel, colas, tintas, embutidos, cervejas e alimentos.
Além disso, também ¢é utilizada na industria petrolifera e na fabricacdo de embalagens
biodegradaveis. A qualidade do amido é determinada pela sua cor, sendo mais clara a cor,
melhor a qualidade (EMBRAPA, 2021).

A fécula de mandioca, conhecida também como polvilho ou goma, € amplamente
utilizada na culinaria devido ao seu alto teor de carboidratos. Sua composi¢do quimica € rica
em amido, com baixo teor de proteinas, lipideos e fibras. A tabela a seguir apresenta 0s

principais componentes encontrados na fécula de mandioca e suas respectivas proporcdes:
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Tabela 1 — Composicdo nutricional da fécula de mandioca.

Porcéo de 100g Quantidade
por porcao (9)

Valor Caldrico 331 Kcal

Carboidratos 81,1

Proteinas 0,5

Lipideos 0,3

Umidade (%) 17,8

Fibra 0,6

Magnésio (mg) 3

Célcio (mg) 12

Fonte: Revista Taco 4° edicéo, 2011.

45 Goma de Mandioca

A goma de mandioca, também conhecida como fécula ou polvilho doce, é um produto
derivado da mandioca brava (Manihot esculenta Crantz), amplamente utilizado na alimentacéo,
especialmente na regido Norte e Nordeste do Brasil, onde desempenha um papel significativo
tanto cultural quanto econémico (EMBRAPA, 2005).

O processamento da mandioca para a producéo de fécula ou goma comeca com a selecéo
da raiz da mandioca, que é entdo lavada e descascada para remover impurezas e a casca. Apds
isso, a mandioca é ralada para facilitar a extracdo da fécula. A seguir, adiciona-se dgua a massa
ralada, criando uma suspensdo que facilita a separacdo da fécula. A extracdo da fécula é
realizada por meio de processos mecanicos, seguida de decantacdo, onde as impurezas sao
separadas da fécula. A fécula decantada €, entdo, seca para remover o excesso de umidade,
sendo depois moida até atingir a textura desejada. Por fim, o produto é acondicionado em
embalagens apropriadas para protecao e transporte e armazenado em condic¢des adequadas para
preservar sua qualidade (EMBRAPA, 2013).

A goma de mandioca é amplamente utilizada na preparacdo da tapioca, que € feita a
partir da fécula extraida da mandioca, a qual contém metade da sua umidade. Para a producéo
da tapioca, a fécula é peneirada sobre uma chapa aquecida, onde, ao se gelificar, € virada para
que o lado em contato com a superficie quente seque. Ja o beiju é um produto obtido a partir da
massa ou fécula da mandioca, que, apds ser prensada, esfarelada e peneirada, é colocada sobre

a chapa quente do forno. O beiju pode ser ainda enriquecido com agucar e coco (Senar, 2018).
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Figura 4 — Produgdo do beiju, comida tipica indigena.

Fonte: Autor Desconhecido.

A versatilidade da goma de mandioca permite seu uso em diversas preparacdes
culinérias na regido amazonica, destacando-se a producdo da tapioca, uma iguaria tipica do
Norte e Nordeste do Brasil. De acordo com estudos, a composicao e as caracteristicas fisico-
quimicas da goma de mandioca produzida na regido Norte podem variar devido ao processo
artesanal, que pode diferir entre comunidades e até mesmo entre familias (EMBRAPA, 2010).
Tais variagdes influenciam aspectos como a textura, a cor e a qualidade final do produto,
revelando a importancia dos métodos tradicionais na definicdo das propriedades da goma de
mandioca (EMBRAPA, 2015).

A goma também é uma fonte de renda para muitas familias que trabalham com o cultivo
e processamento da mandioca, e, portanto, a producdo e comercializacdo séo atividades
importantes para o sustento de pequenas comunidades da Amazénia (EMBRAPA, 2013).

A obtencéo da fécula de mandioca envolve etapas sequenciais que garantem a extracdo
eficiente do amido presente na raiz. O processo, amplamente utilizado na indUstria alimenticia
e outros setores, inclui desde a limpeza das raizes até a secagem e embalagem do produto final,
assegurando qualidade e conformidade com normas técnicas (Mateus, 2014). Abaixo, 0
fluxograma apresenta as principais etapas desse processamento.
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Figura 5 — Processo de extragdo da goma a partir da fécula de mandioca
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Fonte: Adaptada de Mateus, 2014.

Recepcdo da Matéria-Prima: As raizes de mandioca sdo recebidas, inspecionadas
e pesadas para controle de producéo.

Lavagem e Descascamento: As raizes passam por tanques com &gua ou
escovadores mecanicos para remover impurezas e a casca.

Trituracdo ou Ralacdo: As raizes sdo trituradas em raladores ou trituradores,
formando uma polpa homogénea.

Centrifugacdo ou Extracdo: A polpa misturada com &gua é centrifugada ou
peneirada para separar o amido da fibra.

Decantacdo: A suspensdo de amido é deixada em repouso em tangues para
sedimentacdo e separacdo da agua.

Secagem: O amido sedimentado € seco em secadores com ar quente até atingir o
teor de umidade adequado.

Peneiramento ou Classificacdo: O amido seco € peneirado para uniformizar o
tamanho das particulas e remover impurezas.

Acondicionamento ou Ensacamento: A fécula é embalada em sacos, geralmente
selados, para transporte e comercializagao.

Armazenamento: Os sacos sdo armazenados em locais secos, ventilados e

protegidos de umidade e pragas.

Para este trabalho, propomos uma andlise da musica de Pinduca, trazendo a tona

elementos culturais e alimentares presentes na sociedade amazonica. No trecho da cancéo

Garota do tacaca, o compositor ilustra o processo de preparo da mandioca, enfatizando o uso
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de instrumentos tradicionais, como o tipiti, que extrai o liquido da mandioca, resultando em

subprodutos como a tapioca e o tucupi.

"Rala, ralaa mandioca
Espreme no tipiti
Separa a tapioca
Apara o tucupi"
(Pinduca, 1974).

Por meio de versos simples, a musica evidencia praticas tradicionais de preparo de
alimentos tipicos da Amazonia, resgatando aspectos de uma cultura rica e identitaria da regiao.
Assim, a cancdo de Pinduca ndo s6 celebra a culinaria local, mas também preserva
conhecimentos passados entre geracOes, essencial para a valorizacdo das préaticas culturais
brasileiras.

Na figura 6, podemos observar a separacao artesanal da mandioca no tipiti, uma pratica
que preserva a tradicdo e a sabedoria ancestral da Amazonia.

;i_gua 6 Spara}gé}P artesanal da mqndiogabng. tii.
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Fonte: Godinho, 2021.
4.6 Composicao Nutricional

A mandioca € um alimento altamente nutritivo, conhecido por fornecer uma gama de
nutrientes essenciais ao corpo humano. Uma porcéo de 100g de mandioca fresca oferece 151
calorias, 1,109 de proteinas, 0,309 de lipidios, 36,209 de carboidratos, 1,09g de fibras, alem de
calcio (15mg) e magnésio (44mg), informacbes obtidas da Revista Taco (2011). Esses
nutrientes contribuem de maneira significativa para a saude e o bem-estar, quando incluidos de
forma equilibrada na alimentacéo.

A fibra alimentar da mandioca é um dos seus principais nutrientes, essencial para a

saude digestiva, pois ajuda a prevenir constipacoes e estabilizar os niveis de glicose no sangue.
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Pesquisas, como as publicadas na revista UOL (2019), apontam que uma dieta rica em fibras

pode reduzir o risco de desenvolver doencas cardiovasculares e diabetes tipo 2, mostrando a
importancia da mandioca em dietas focadas na satde do coracéo e no controle do diabetes.

No entanto, é necessario cuidado ao consumir mandioca, especialmente a variedade
conhecida como “mandioca brava”, que contém substancia que apresentam o cianeto na sua
molécula e que sdo ativos ap6s alguma reacdo. Para evitar problemas de salde, 0 seu processo
devera atender as normas de higiene e de padrdo de qualidade para que essa substancia seja
eliminada de qualquer risco de contaminacdo a saude. Além disso, embora os carboidratos
presentes na mandioca sejam uma excelente fonte de energia, 0 consumo deve ser moderado
por pessoas com diabetes ou aquelas que buscam controle de peso, quando hé& excesso do
consumo aumenta niveis da glicose (EMBRAPA, 2019).

Portanto, a mandioca é um alimento nutritivo que, quando preparado de maneira correta
e consumido com moderacao, oferece multiplos beneficios a satde, complementando uma dieta

balanceada e nutritiva.

4.7 Importancia Econdmica e Social

A mandioca € uma cultura de importancia estratégica para a economia e seguranca
alimentar, especialmente em regiGes tropicais e subtropicais. Responsavel por sustentar mais
de 800 milhdes de pessoas ao redor do mundo (FAO, 2013), sua producéo global alcanga cerca
de 304 milhdes de toneladas, com o Brasil ocupando a posi¢do de quarto maior produtor
mundial, representando 5,8% desse total (FAOSTAT, 2021). No pais, a producdo abrange 1,2
milhdo de hectares e alcangou 18,5 milhGes de toneladas em 2023 (IBGE), sendo o estado do
Para o principal produtor, enquanto no Amapa o destaque é o municipio de Oiapoque.

Além de ser amplamente consumida como alimento basico, a mandioca é processada
em derivados como farinha, tapioca ou polvilho, sendo uma fonte essencial de energia devido
a sua adaptabilidade a solos pobres e resisténcia a seca. Na industria, 0 amido de mandioca é
utilizado em alimentos, biocombustiveis e setores como téxtil e farmacéutico. Em 2023, a
producdo de fécula no Brasil cresceu 29%, alcangando 676,7 mil toneladas e gerando R$ 2,83
bilhdes em valor bruto de produgéo (Cepea, 2024).

A mandiocultura é uma atividade fundamental para a economia e cultura de Macapa no
Amap4, com producéo de cerca de 113.506 toneladas em 2021 (IBGE). A raiz é matéria-prima
de alimentos tipicos como farinha, tapioca, beiju e tucupi. A Prefeitura tem apoiado agricultores
com assisténcia técnica e mecanizacdo agricola. Na comunidade do Ambe, 10 hectares foram
liberados para cultivo, beneficiando familias locais. A mecaniza¢do e o uso de variedades

adaptadas aumentam a produtividade e geram mais renda (Maciel, 2023).
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4.8 Perspectivas Futuras

A mandioca é uma cultura de grande importancia econémica e cultural no Brasil, sendo
uma das maiores fontes de alimento e renda para pequenos e médios produtores rurais. Ela é
essencial na alimentacdo humana e animal e € utilizada em produtos como farinha, tapioca e
polvilho. O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais, gerando muitos empregos no cultivo
e processamento. No entanto, a producéo enfrenta desafios como variagdes climaticas, pragas
e falta de mecanizagdo. A inovacao tecnoldgica é crucial para melhorar a produtividade e a
sustentabilidade do cultivo. O mercado interno e externo da mandioca oferece oportunidades,
especialmente com o aumento da demanda por produtos derivados. A adocdo de praticas
agricolas sustentaveis e a busca por maior eficiéncia sdo fundamentais para garantir o

crescimento do setor (Skau, 2024).

4.9 A Importancia da Rotulagem de Alimentos em Contexto Geral

A rotulagem de alimentos embalados desempenha um papel crucial na protecdo da
saude do consumidor e na promocdo de escolhas alimentares informadas. Ela fornece
informacdes essenciais sobre a composi¢do dos produtos, incluindo ingredientes, valor
nutricional, data de validade e possiveis alergénicos, além de evitar fraudes alimentares. Essa
transparéncia permite que os consumidores facam escolhas que atendam as suas necessidades
dietéticas e preferéncias pessoais, ajudando na prevencdo de doencas relacionadas a
alimentacéo e promovendo uma alimentacéo equilibrada (Brasil, 2022).

Além disso, a rotulagem é um mecanismo de comunicacdo que fortalece a confianca
entre o consumidor e os fabricantes. Quando os consumidores tém acesso a informacdes claras
e precisas, eles se sentem mais seguros ao escolher produtos, o que pode influenciar
positivamente a reputacdo das marcas. A rotulagem também é importante em um contexto de
globalizacdo, onde os consumidores estdo cada vez mais expostos a uma variedade de produtos
de diferentes partes do mundo. Normas de rotulagem que sdo consistentes e rigorosas garantem
que os consumidores possam entender e comparar produtos, independentemente de sua origem
(USCS,2024).

No Brasil, a rotulagem de alimentos é regulamentada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece diretrizes e normas a serem seguidas pelos
fabricantes. A ANVISA tem como objetivo garantir que os rotulos sejam claros, precisos e
compreensiveis, permitindo que os consumidores fagam escolhas informadas. As normas
incluem informagdes obrigatdrias, como a lista de ingredientes, a tabela nutricional, a data de
validade e eventuais alergénicos. Essa regulamentacao visa ndo apenas informar, mas também

proteger os consumidores de possiveis fraudes e de informagdes enganosas (Brasil, 2022).
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Além da ANVISA, outros o6rgdos e legislagbes complementam o sistema de

regulamentacdo da rotulagem no Brasil. O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) também
desempenham papéis importantes, especialmente em relacdo a rotulagem de produtos de
origem animal e de bebidas. A integracdo entre esses 6rgaos € vital para garantir a padronizagdo
e a seguranca alimentar, evitando a proliferacdo de produtos de qualidade duvidosa (Brasil,
2018).

No contexto internacional, a harmonizacéo das normas de rotulagem € um desafio, mas
também uma oportunidade para o comércio. A participacdo do Brasil em acordos
internacionais, como o Mercosul, traz a necessidade de alinhar as préaticas de rotulagem com as
diretrizes estabelecidas por organismos como a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e a
Codex Alimentarius. Essa padronizacdo ndo apenas facilita a exportacdo de produtos
brasileiros, mas também assegura que os consumidores recebam informacgdes consistentes e
confiaveis, independentemente do pais em que se encontrem (Brasil, 2018).

A rotulagem da goma de mandioca € de grande importancia para o consumidor,
especialmente no Amapa, onde o produto é tradicionalmente consumido. As informacdes
nutricionais e de composicdo permitem que os consumidores fagcam escolhas alimentares
informadas, levando em conta o valor energético e as necessidades dietéticas especificas. No
Brasil, a ANVISA estabelece normas gerais para rotulagem de alimentos, incluindo a
obrigatoriedade de dados como lista de ingredientes e informagdes nutricionais (Brasil, 2022).
No Amap4, a legislacéo estadual, como a Lei n® 2.260/2017, também regulamenta a producéo
e comercializacdo de alimentos, garantindo que os rétulos atendam as exigéncias legais e
proporcionem clareza aos consumidores (Brasil, 2017).

Por tanto, a rotulagem de alimentos é uma ferramenta indispensavel para a promogao
da salde publica e para a educacao do consumidor. O papel dos 6rgaos regulamentadores, como
a ANVISA e outros, é crucial para garantir que essa préatica seja realizada de maneira eficaz e
transparente. A busca por uma rotulagem cada vez mais informativa e acessivel deve ser uma
prioridade, visando ndo apenas o bem-estar dos consumidores, mas também o fortalecimento

da confianca na industria alimenticia (Brasil, 2024).

4.10 Evolucao Histérica da Rotulagem de Alimentos Embalados no Brasil: Contexto e

Regulamentacdes

No Brasil, a regulamentacgéo da rotulagem comecou a ganhar corpo nas décadas de 1980
e 1990, com o objetivo de proteger o consumidor e melhorar a seguranga alimentar.

Inicialmente, as legislacdes eram mais basicas, focadas em aspectos como lista de ingredientes
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e validade (Brasil, 1990). A RDC n° 360/2003 da ANVISA foi um marco importante, obrigando
que os rétulos trouxessem informacdes nutricionais (Brasil, 2003). Ao longo do tempo, a
legislacdo foi sendo utilizada para aprimorar a compreensao e promover avangos na tabela
nutricional. Essas mudancgas visam padronizar informagdes que incentivem uma alimentagéo
saudavel e assegurem o bem-estar humano. Além disso, essas atualizacdes acompanham a
evolucdo das normas internacionais, como as estabelecidas pelo Codex Alimentarius, que serve
como referéncia para regulamentac@es alimentares em diversos paises (Brasil, 2013).

A necessidade de rotulagem de produtos alimenticios surgiu da crescente
industrializacdo e do aumento da oferta de alimentos processados no decorrer dos anos. Desde
entdo, surgiram preocupacfes sobre a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos. A
rotulagem passou a ser vista como uma ferramenta essencial para informar os consumidores
sobre a composigdo e as caracteristicas dos alimentos que estavam adquirindo (Brasil, 2024).

A primeira regulamentacéo sobre rotulagem de alimentos no Brasil foi estabelecida pelo
Cadigo de Defesa do Consumidor, promulgado pela Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990,
que enfatizou o direito a informacdo clara e adequada sobre os produtos. No entanto, as normas
especificas para rotulagem de alimentos comegaram a ganhar corpo a partir da década de 1990,
com a criacdo de regulamentacdes mais especificas (Brasil, 1990).

A Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN) foi instituida em 1999 com o
objetivo de garantir o direito a salde e a alimentacdo adequada. No ano seguinte, a Resolucao
da Diretoria Colegiada (RDC) 94/2000 aprovou o regulamento técnico para a rotulagem
nutricional de alimentos e bebidas embaladas. Esse regulamento foi progressivamente
aprimorado por outras resolucdes, culminando em 2003 com a RDC 360/2003, que tornou
obrigatdria a rotulagem nutricional (EMBRAPA, 2023).

Apesar da implementacdo da rotulagem em 2006, o aumento de problemas de salde
relacionados a alimentagdo inadequada evidenciou a necessidade de mais agdes. Em 2007, foi
criada uma forga-tarefa por meio da portaria 3.092/2007, estabelecendo um acordo de
cooperacdo técnica entre a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA) e o
Ministério da Saude. O objetivo era elaborar um Plano Nacional de Vida Saudavel, focado na
qualidade nutricional dos alimentos (EMBRAPA, 2023).

Em 2010, a RDC 24/2010 estabeleceu requisitos minimos para a oferta de alimentos
com altas quantidades de sddio, acucar e gorduras. Nos anos seguintes, entre 2011 e 2013,
foram firmados cinco acordos de cooperagéo tecnica voltados para a reducéo do teor de sodio
nos alimentos. Em 2014, a RDC 949/2014 criou um grupo de trabalho para elaborar propostas
regulatorias sobre rotulagem nutricional, com a participacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (ANVISA), associacOes industriais, universidades pablicas, ministérios e o Instituto
de Defesa do Consumidor (IDEC) (EMBRAPA, 2023).

O IDEC, em parceria com universidades, propds um modelo de rotulagem frontal com
um "triangulo™ e realizou uma pesquisa para comparar esse modelo com o de “lupa”, sugerido
pelo setor produtivo. Em 2018, a ANVISA langou uma consulta publica sobre a rotulagem
nutricional frontal e, no mesmo ano, firmou um novo acordo de cooperacao técnica para a
reducdo de acucar em alimentos prioritarios (EMBRAPA, 2023).

Em 2020, a RDC 429/2020 e a IN 75/2020 foram publicadas, estabelecendo regras para
a rotulagem nutricional frontal e sinalizacdo dos alimentos com altos niveis de acgucar
adicionado, gorduras saturadas e sodio. Essas medidas destacaram a importancia das meso-
instituicdes na definicdo de regras especificas para os limites de sddio, agucar e gordura nos
alimentos, bem como na implementacdo de alertas ao consumidor. Essas normas tém um
impacto significativo sobre o comportamento dos agentes no nivel micro-institucional,
influenciando a oferta e 0 consumo de alimentos com maior transparéncia e responsabilidade
nutricional. A partir da nova regra a rotulagem nutricional passou a ser ainda mais rigorosa com
a introducdo do sistema de rotulagem frontal, que exige a informacdo sobre a presenca de
acucar, sddio e gorduras saturadas em destaque no rétulo com um simbolo de uma Lupa. Essa
mudanca foi um passo importante para fornecer informaces claras e acessiveis ao consumidor,
identificando o alto teor desses nutrientes (Brasil, 2020).

A regulamentacgéo de produtos tradicionais como a goma de mandioca comegou a ser
discutida a medida que o mercado de produtos alimenticios regionais se expandia. A goma de
mandioca, por ser um produto regional, exige padronizacdo de informacGes para atender as
normas nacionais de seguranca alimentar e rotulagem. Esse contexto histérico abrange o
desenvolvimento de legislagbes que buscam garantir que produtos regionais também
apresentem rotulagem completa, garantindo a prote¢do do consumidor e o direito & informacéo
em todo o Brasil (Brasil, 2003).

A rotulagem de alimentos embalados no Brasil tem se tornado cada vez mais
fundamental na relagdo entre consumidores e produtos. A evolugdo das normativas reflete ndo
apenas a preocupacdo com a saude publica, mas também uma resposta as demandas da
sociedade por maior transparéncia e informacdo. A continuidade desse processo é vital para
garantir a seguranca alimentar e a seguranca do alimento (Brasil, 2020).

O fluxograma a seguir ilustra a evolucdo das principais normas e regulamentacdes
relacionadas a rotulagem de alimentos, com destaque para 0s marcos legais que orientam a

clareza e a adequacdo das informacgfes nutricionais e de consumo. Estes marcos séo
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fundamentais para a analise da eficacia e da compreensdo das informacGes nos rotulos dos

produtos alimentares.



Figura 7 — Evolucéo da regulamentacdo da rotulagem nutricional no brasil.
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4.11 A importéancia da Legislacdo de Rotulagem Alimentar para a Prote¢édo do

Consumidor.

A rotulagem alimentar ¢ uma ferramenta essencial para a protecdo do consumidor,
fornecendo informagdes fundamentais que permitem escolhas mais conscientes e seguras. No
Brasil, sua regulamentacdo estd alinhada a normas especificas estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e complementadas por legislagdes como o Cadigo
de Defesa do Consumidor (CDC) e regulamentos técnicos do Mercosul. Esses instrumentos
legais garantem o direito a informacao clara, precisa e verdadeira, essencial para a prote¢do da
salde publica e para a promocgdo de praticas comerciais éticas (Brasil, 2020; CDC, 1990;
Mercosul, 2003).

A ANVISA ¢é a principal responsavel por regulamentar e fiscalizar as rotulagens
alimentares no pais. Normas como a Resolu¢do RDC n° 429/2020 e a Instru¢cdo Normativa n°
75/2020 tratam diretamente da rotulagem nutricional obrigatéria. Essas regulamentacGes
exigem que os rétulos incluem informacdes detalhadas sobre calorias, carboidratos, proteinas,
gorduras e sadio, além de estabelecerem o uso de alertas frontais para produtos com alto teor
de nutrientes criticos, como acucares, gorduras saturadas e sddio. A implementacdo dessas
medidas visa facilitar a compreenséo do consumidor e contribuir para escolhas alimentares mais
saudaveis (Brasil, 2020).

Além disso, a rotulagem deve atender ao Decreto-Lei n® 986/1969, que estabelece
normas gerais sobre alimentos, e a Lei n° 8.078/1990 (CDC), que assegura protecdo contra
publicidade enganosa e a omissao de informacGes relevantes. Essa legislacdo também reforca
0 compromisso com o direito basico a informacdo e a seguranca alimentar (Brasil, 1969).

Outros orgdos fiscalizadores desempenham papel importante nesse contexto, como o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), responsavel pela inspecao de
alimentos de origem animal e vegetal, e 0s 6rgdos estaduais e municipais de vigilancia sanitaria,
que realizam fiscalizagdes locais. O Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) tambem contribui, garantindo que informacdes sobre peso e volume estejam
corretas, protegendo o consumidor de fraudes e erros (Brasil, 2021).

A conformidade com as normas de rotulagem é fundamental ndo apenas para atender as
legislagBes nacionais, mas também para alinhar-se as diretrizes internacionais, como as
estabelecidas pelo Codex Alimentarius, reconhecido pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e pela Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO). Esse
alinhamento fortalece a protecdo do consumidor global e facilita o comércio internacional
(Brasil, 2023).
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O rétulo e a embalagem sdo o maior canal de comunicagdo entre a marca e 0
consumidor no momento da tomada de decisdo de compra. A embalagem ¢é
responsavel por chamar atencdo dentro do estabelecimento de venda e proteger o
produto ja os rétulos contém informacdes referentes ao produto dentro da embalagem
e possui informacges sobre a sua composicdo. Além da leitura de rétulos poder trazer
ao consumidor conhecimento acerca das caracteristicas do alimento contido na
embalagem ela também pode auxiliar os mesmos a fazer boas escolhas alimentares
(Basilio & Sousa, 2020; Machado et al., 2018 apud Oliveira; Paula, Melo; Natalia e
Vidigal; Mércia.,2022, p.2).

Portanto, a rotulagem alimentar representa um instrumento essencial para garantir o
direito a informacéo, conforme previsto no artigo 6° do Codigo de Defesa do Consumidor
(Brasil, 1990). A atuacdo integrada de 6rgédos reguladores, como a ANVISA e 0 MAPA, e 0
cumprimento rigoroso das normas sdo indispensaveis para assegurar que os alimentos
disponiveis no mercado atendam aos padrdes de qualidade e seguranca (Brasil, 2020; MAPA,
2019). Consumidores e empresas precisam estar atentos as exigéncias legais, contribuindo para

um ambiente comercial mais justo, transparente e benéfico para todos.

4.12 Impactos e adequagdes as normas de rotulagem de alimentos no Brasil: nova

rotulagem.

A nova rotulagem de alimentos no Brasil, regulamentada pela Resolucdo RDC n°
429/2020 e pela Instrugdo Normativa n°® 75/2020, trouxe mudangas significativas na forma
como as informacges nutricionais sao apresentadas nos produtos alimenticios. Essas alteracdes
visam facilitar a compreensdo dos consumidores e promover escolhas mais conscientes e
saudaveis. Entre as principais novidades esta a inclusdo da rotulagem frontal, que utiliza um
simbolo em forma de lupa para destacar a presenca de altos teores de agucares adicionados,
gorduras saturadas e sdédio. A lupa foi escolhida como simbolo para representar a ideia de
inspecdo e clareza, ajudando os consumidores a identificar rapidamente produtos com

caracteristicas nutricionais que exigem maior atencgdo (Brasil, 2020).



Figura 8 — FOP lupa das novas informagdes sobre rotulagem.
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Outra inovacdo esta na tabela nutricional, que agora possui um formato padronizado com letras

pretas sobre fundo branco, garantindo maior legibilidade. Além disso, passou a ser obrigatoria

a apresentacdo das informac6es nutricionais por 100g ou 100mL., o que permite ao consumidor

comparar diferentes produtos de forma mais fécil, independentemente do tamanho da porcéo.

Esse detalhe é especialmente Util para tomar decisdes mais conscientes, promovendo maior

transparéncia nas informages (Brasil, 2020).

Figura 9 — Nova tabela nutricional de rotulagem.
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Fonte: Brasil, 2020.

Os efeitos dessa mudanca sdo amplos, afetando desde os consumidores, que ganham

ferramentas para escolhas mais saudaveis, até as industrias, que precisam adaptar suas

embalagens para atender as novas normas (Brasil, 2020). A implementacdo dessa rotulagem
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exigiu investimentos em design e comunicacao, representando um desafio, especialmente para
pequenos e médios produtores. Entretanto, essas alteragdes colocam o Brasil em alinhamento
com as praticas internacionais, favorecendo a competitividade dos produtos nacionais no
mercado global e atendendo a recomendacdes da Organizacdo Mundial da Satude (OMS, 2021).
O beneficio esperado é uma melhora significativa na satde publica, com reducdo de
doencas cronicas relacionadas a ma alimentacdo, como obesidade, hipertensdo e diabetes. Além
disso, a transparéncia nos rotulos fortalece a confianca dos consumidores na industria
alimenticia. A ANVIA, responsavel pela regulamentacéo e fiscalizacao, garante a aplicacdo das
normas, assegurando que 0s objetivos da nova rotulagem sejam alcancados (Brasil, 2021).
Ainda previsto na Instru¢cdo Normativa (IN) 75/2020, que regula a rotulagem nutricional
no Brasil, o tamanho das porc¢des dos alimentos é padronizado para facilitar a comparacao entre
produtos e promover escolhas alimentares conscientes. Para o Grupo I, que inclui produtos de
panificacdo, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados, o valor energético médio
estabelecido para a porc¢do é de 150 kcal (Brasil, 2020).
Dentro desse grupo, destacam-se os amidos e féculas, como a fécula de mandioca (goma
de tapioca). O tamanho da por¢do indicado pela IN 75/2020 é de 20 g, correspondendo a
aproximadamente 1 colher de sopa como medida caseira sugerida (Brasil, 2020).
A definicdo desses parametros é baseada no consumo habitual da populacdo brasileira
e no perfil calérico dos alimentos. A padronizacdo permite ao consumidor comparar produtos
de forma clara, educa sobre o consumo adequado de nutrientes e harmoniza as informacdes
com padrdes internacionais, como 0s do Mercosul. Essa abordagem busca garantir mais
transparéncia no mercado de alimentos e reforcar a importancia de escolhas alimentares
informadas e saudaveis (Brasil, 2014).
A Resolucdo da ANVISA n° 75/2020 estabelece que a medida caseira dos alimentos na
Tabela de Informacdo Nutricional deve ser apresentada de forma padronizada, utilizando
utensilios domésticos, facilitando a interpretacdo e a comparagdo das informagdes pelo

consumidor (Brasil, 2020).
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Tabela 2 — Capacidades dos utensilios domésticos para determinacdo das porgdes na tabela de informacéo
nutricional.

Tipo de Utensilio Doméstico Capacidade
Xicara de cha 200 cm?3 ou mL
Copo 200 cm3 ou mL
Colher de sopa 10 cm? ou mL
Colher de cha 5 cmé ou mL
Prato raso 22 cm de diametro
Prato fundo 250 cm?3 ou mL

Fonte: Adaptado de Brasil, 2020.

A utilizacdo desses utensilios como referéncia para a medida caseira dos alimentos
permite uma maior precisao na elaboracdo da Tabela de Informacdo Nutricional. Isso ajuda os
consumidores a entender melhor o valor nutricional de um alimento, baseando-se em porcdes
familiares e tradicionais. A Instrucdo Normativa 75/2020, portanto, garante uma padronizagao
que facilita a comparacéo entre diferentes produtos, contribuindo para a educacao alimentar e
nutricional dos consumidores (Brasil, 2020).

A analise dos rétulos de goma de mandioca foi realizada com base em diversas normas
e legislagbes que garantem a clareza e a conformidade das informagdes fornecidas ao
consumidor. As principais regulamentacOes avaliadas sdo descritas a seguir, com foco na
sinalizacdo de ingredientes, caracteristicas nutricionais, e o tipo de embalagem utilizada.

A primeira analise realizada foi sobre a Lei n° 10.674 - MS/2003 foi observada para
garantir a correta sinalizagio “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN”, com
destaque por meio de negrito ou contraste de cor (Brasil, 2003). Logo em seguida, a Instrucédo
Normativa n® 23 - MAPA/2005 foi analisada para garantir que a classificacdo do produto, como
fécula e tapioca, e suas formas (granulada ou pérola/sagu) estivessem corretamente indicadas
(Brasil, 2005).

Posteriormente, analisadas de acordo com a NBR 13230 da ABNT, os plasticos devem
ser identificados por meio de simbolos e nimeros que indicam o tipo de resina plastica utilizada
na embalagem. Essa codificacdo, composta por um numero de 1 a 7, facilita a separacdo dos
plasticos durante o processo de reciclagem, tornando-o mais eficiente e organizado. Cada
nlimero esta associado a um material plastico especifico, permitindo a reciclagem adequada e a
reutilizacdo do material de forma mais sustentavel (Abnt, 2008).

Também foi verificada a conformidade com a IN n° 75 - MS/2020, que regula a tabela

nutricional, incluindo a por¢do didria recomendada de 20 g/dia ou 1 colher de sopa. A
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Resolugdo RDC n° 429 - MS/2020 foi avaliada para garantir que os nutrientes obrigatérios
estejam dispostos de acordo com a ordem estabelecida na tabela nutricional (Brasil, 2020).

A analise foi realizada de acordo com a Portaria n® 249 - INMETRO (MDIC)/2021, que
estabelece as medidas dos algarismos e letras para a representacdo do contetdo liquido,
incluindo a proporcdo entre eles (Brasil, 2021).

Além disso, a Resolucdo RDC n° 711 - MS/2022 foi observada para a inclusdo do nome
da matéria-prima utilizada, evitando o uso de termos como "tubérculo™ ou "raizes de remocao"
(Brasil, 2022). E por fim, a Resolugdo RDC n° 727 - MS/2022 foi considerada, verificando a
presenca do prazo de validade para cada temperatura, por meio das expressoes “validade a -18°
C (freezer): ...”, “validade a -4° C (congelador): ...”, e “validade a 4° C (refrigerador):...”, sendo
a identificacdo do prazo de validade, instrucGes sobre a conservacao e 0 consumo apés abertura
(Brasil, 2022).

O quadro 2 a seguir sintetiza as principais normas e diretrizes que foram avaliadas nos
rotulos das gomas de tapioca, considerando a conformidade com as regulamentaces da
ANVISA e outras normativas pertinentes. Essas normas sao essenciais para garantir que as

informagdes no rétulo sejam claras, precisas e de facil compreensdo para o consumidor.



41

Quadro 2 — Quadro de normas e diretrizes avaliadas nos rétulos de goma de mandioca.
Norma/Legislagcdo/Ano Itens Avaliados
Lei n°10.674 - MS/2003 Lei de obrigatoriedade sobre informacdes de presenca de
glaten em produtos alimenticios comercializados, com
medidas preventivas aos celiacos: "CONTEM GLUTEN" ou
"NAO CONTEM GLUTEN".
Instrucéo Normativa n°® Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos
23 - MAPA/2005 Amilaceos Derivados da Raiz de Mandioca: Indicacdo do
subgrupo (forma dos compactadores: granulada ou
pérola/sagu), grupo (fécula e tapioca) e tipos (1, 2 ou 3 para
fécula; 1 ou 2 para granulado).

Norma 13230/ 2008- Simbologia Indicativa de Reciclabilidade e Identificacdo de

ABNT Materiais Plasticos — Incluséo do simbolo de reciclagem com
o numeral do polimero de origem dentro do simbolo.

IN n° 75 - MS/2020 Regulamento Técnico de Por¢bes de Alimentos Embalados

para fins de Rotulagem Nutricional: Resolugdo da tabela
nutricional relacionada a porcéo didria recomendada (20 g/dia
ou 1 colher de sopa).

RDC n° 429 - MS/2020 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados — Composicdo Nutricional e a
Disposicdo da Ordem Obrigatoria de Nutrientes.

Portaria n°® 249 - Regulamento Técnico Metroldgico - Medidas de algarismos e

INMETRO (MDIC)/2021  letras para representagdo do conteudo liquido, incluindo a
relacdo de tamanho entre eles.

RDC n° 711 - MS/2022 Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos,
Farinhas e Farelos: Inclusdo do nome da matéria-prima
utilizada, diminuindo o uso de termos como tubérculo ou
raizes de remocao.

RDC n° 727 - MS/2022 Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados: Presenca das informacgdes Validade a -18°C
(freezer), Validade a -4°C (congelador) e Validade a 4°C
(refrigerador), identificacdo do prazo de validade, instrugdes
de conservacao e consumo apos abertura

Fonte: Adaptado de Santos, 2018.

A avaliacdo dos rotulos das gomas de mandioca, conforme as regulamentages legais e
técnicas analisadas, revela a importancia de um controle rigoroso para garantir a clareza das
informacdes e a seguranca do consumidor. A conformidade com as normas, como a Lei n°
10.674/2003 sobre a presenca de glaten, a IN n°® 75/2020 sobre porcbes e a RDC n° 429/2020
sobre a tabela nutricional, é fundamental para assegurar que as informagdes sejam facilmente
compreendidas. Além disso, a atencdo ao uso de plasticos reciclaveis e a correta identificagdo
dos prazos de validade, como estipulado nas resolugdes RDC n° 711/2022 e RDC n° 727/2022,
também sdo aspectos essenciais para uma rotulagem responsavel e sustentavel.

Portanto, a adequagdo dos rotulos as normas vigentes ndo apenas cumpre 0s requisitos
legais, mas também reforca 0 compromisso com a transparéncia, a saide do consumidor e a

sustentabilidade. A implementacdo de todos esses requisitos visa garantir que as gomas de
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mandioca comercializadas sejam seguras, informativas e ambientalmente responsaveis,

contribuindo para uma experiéncia de consumo mais consciente e informada.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Rotulagens Comercializadas no Amapa

A anélise da rotulagem dos produtos de goma de mandioca comercializados em Macapa,
no estado do Amapa, evidenciou tanto aspectos positivos quanto inconsisténcias no
cumprimento das normativas nacionais e estaduais. Foram coletados sete amostras de goma de
mandioca e analisado oito rotulos, identificadas como Marcas A a G, e os resultados mostraram
que, embora algumas normas tenham sido cumpridas, ainda persistem falhas significativas que
comprometem a qualidade da rotulagem.

Entre os pontos positivos, todas as marcas avaliadas identificaram corretamente o
produto, incluindo a denominagédo de venda e a lista de ingredientes, conforme as exigéncias da
Resolucdo RDC n° 429/2020 e da IN n° 75/2020 da ANVISA (Brasil, 2020a, 2020b). A data de
validade estava presente e visivel em todas as embalagens, atendendo ao Codigo de Defesa do
Consumidor (Lei n° 8.078/1990) e garantindo uma informacéo essencial para a seguranca do
consumidor (Brasil, 1990). Além disso, todas as embalagens estavam redigidas em portugués,
conforme exige a Resolu¢do GMC n° 46/2003 do Mercosul (MERCOSUL, 2003).

Quanto a declaracdo de gluten, conforme a Lei n°® 10.674/2003 (BRASIL, 2003), 62,5%
das amostras apresentaram irregularidades, como a auséncia de destaque nas informacdes
“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN”. Esse ponto é particularmente
relevante, pois pode ser facilmente resolvido com o devido destaque, garantindo maior
seguranca para os consumidores celiacos, que dependem dessa informacéo.

Quanto a classificacdo do produto, conforme a IN n° 23/2005 (BRASIL, 2005), 62,5%
das amostras atenderam a exigéncia de identificar o grupo ou subgrupo da goma de mandioca.
As demais ndo apresentaram essas informacdes, dificultando a diferenciacdo do produto no
mercado.

Embora algumas marcas demonstrem esforcos iniciais, 37,5% das amostras continham
a simbologia de reciclagem prevista pela ABNT NBR 13230, norma que é obrigatdria para
identificar e simbolizar embalagens plasticas reciclaveis. No entanto, 62,5% das amostras ndo
apresentavam a simbologia, 0 que compromete o descarte adequado e a cadeia de reciclagem
do material plastico. Tais esforgos podem ser reforcados com campanhas educativas voltadas
aos produtores locais.

A Instrucdo Normativa (IN) n® 75, de 8 de outubro de 2020, que dispbe sobre a
rotulagem nutricional dos alimentos embalados, apresentou uma taxa de conformidade de

62,5% entre os produtos avaliados. As ndo conformidades, correspondentes a 37,5%, incluiram
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principalmente informagOes incompletas da tabela nutricional, indicando a necessidade de
maior atencdo dos fabricantes para atender as exigéncias de transparéncia nutricional.

A rotulagem nutricional, conforme estabelecido pela RDC n° 429/2020 (BRASIL,
2020a), foi observada em todas as amostras (100%), e todas as embalagens apresentaram a
rotulagem frontal, facilitando a compreenséo das informagdes nutricionais. Contudo, 87,5% das
amostras utilizaram o termo inadequado "fibra alimentar” em vez de "fibras alimentares”,
enquanto 12,5% estavam corretas. O termo foi posteriormente retificado para “fibras
alimentares”, conforme exigido pela regulamentacao.

No entanto, algumas informacdes importantes foram observadas. Em relacdo a
legibilidade, conforme a Portaria n® 249/2021 (BRASIL, 2021), 25% das amostras estavam
conformes quanto ao tamanho dos caracteres (superiores a 4,5 mm), enquanto 75%
apresentaram falhas, dificultando a visualizacdo do peso pelo consumidor devido ao uso de
fontes pequenas ou cores inadequadas.

A anélise dos resultados quanto a conformidade com a RDC n° 727/2022 revelou que
62,5% das embalagens de alimentos analisadas estavam em conformidade com as exigéncias
da norma no que se refere as informacdes sobre conservacdo, enquanto 37,5% apresentaram
irregularidades. As embalagens conformes utilizaram denominacdes claras e precisas, como:
“Validade a -18 °C (freezer): ...”, “Validade a -4 °C (congelador): ...” e “Validade a 4 °C
(refrigerador): ...”, especificando de forma detalhada a temperatura e o prazo de validade. Em
contrapartida, as embalagens ndo conformes apresentaram informacgdes vagas ou insuficientes,
como “conservar em geladeira”, sem detalhar as condi¢des especificas de armazenamento.
Esses resultados reforcam a necessidade de padronizar as informacg6es nos rétulos para garantir
a seguranca do consumidor e assegurar o cumprimento das normas regulamentares.

A andlise das rotulagens de goma de mandioca conforme a Resolu¢do-RDC n° 711/2022
mostrou que 87,5% estdo em conformidade, enquanto 12,5% apresentam irregularidades. A
maioria utiliza corretamente a denominagdo "Fécula” seguida do nome da especie vegetal,
refletindo maior conscientizacao e fiscaliza¢do no setor. No entanto, as irregularidades apontam
desafios relacionados ao desconhecimento da legislacéo, inadequacdes tecnicas e fiscalizagdo
limitada, evidenciando a necessidade de acfes educativas e fiscalizatorias para garantir
informagdes claras, padronizacéo e maior transparéncia ao consumidor.

A Tabela 3 abaixo sintetiza os resultados da analise de conformidade das amostras de
goma de mandioca em relagdo as normas de rotulagem vigentes. Ela destaca as areas de
conformidade e as ndo conformidades observadas, proporcionando uma visdo detalhada sobre
as falhas e adequacdes nos aspectos regulatérios dos produtos comercializados no estado do
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Amapa. Esse levantamento é essencial para a avaliagdo do cumprimento das exigéncias legais

e para a identificacdo das principais deficiéncias na rotulagem.

Tabela 3 — Parametros analisados dos rétulos

Portaria n®

Rétulo  ~%1™ INmo23 NBR132zo WM RDC 249 RDC RDC
varca 10674 ik aenny 7 M40 \eteo M°727 n°7L1
MS MS MS Ui MS  MS
o lﬁ)?ii:gzo 2003 2005 2008 2020 2020 2021 2022 2022
A C C NC C NC C cC C
B C C NC NC C C NC C
C(Lote01) NC C C NC NC NC NC C
C(Lote02) NC C NC C NC NC cC cC
D NC C NC C NC NC cC cC
E NC  NC C NC NC NC NC NC
F NC  NC C C NC NC cC cC
G C NC NC C NC NC cC cC

Fonte: Adaptado de Santos, 2018.

C = Conforme; NC = N&o Conforme; As normas sao estabelecidas pela Portaria n® 249 - INMETRO
(MDIC)/2021, Resolugdes n° 727 — MS/2022, n° 359 — MS/2003, n° 429 — MS/2020, n° 711 — MS/2022, Lei n°
10.674 — MS/2003, Instru¢do Normativa n°® 23 - MAPA/2005 e ABNT NBR 13230, com a supervisdo dos
Ministérios da Saude (MS), Desenvolvimento, Industria e Comércio (MDIC), INMETRO e Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

As regulamentagdes que envolvem a rotulagem de produtos alimenticios e embalagens
refletem a importancia da transparéncia e da protecéo ao consumidor. As normas estabelecidas
pelos 6rgdos reguladores, como o INMETRO, o Ministério da Saude (MS), o Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio (MDIC) e o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), visam garantir que os consumidores recebam informacoes claras,
precisas e legiveis sobre o que estdo adquirindo. A aplicacdo de requisitos especificos para a
indicacdo de contetdo liquido, validade, presenca de glaten e a tabela nutricional sdo exemplos
claros de como a regulamentacdo busca promover uma maior segurancga alimentar e facilitar a
escolha consciente por parte do consumidor (Brasil, 2003; ANVISA, 2020).

Entretanto, apesar de essas regulamentacGes serem essenciais para a protecdo do
consumidor, sua implementagédo pode representar um desafio para os fabricantes, especialmente
aqueles de pequenas e médias empresas, que precisam adaptar seus processos as normas de
rotulagem sem comprometer a viabilidade econémica. Além disso, a fiscalizacdo e o
monitoramento continuo dessas exigéncias também sdo fundamentais para garantir que as

normas sejam seguidas de forma consistente em toda a cadeia produtiva (Brasil, 2020).
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Em resumo, as regulamentacOes sobre rotulagem de alimentos tém um impacto
significativo na qualidade e seguranca dos produtos oferecidos ao consumidor. Elas asseguram
ndo apenas a conformidade com padrdes de saude, mas também a transparéncia, oferecendo aos
consumidores as informacgdes necessarias para tomar decisdes mais informadas e conscientes.
No entanto, é essencial que essas regulamentagdes sejam equilibradas, levando em
consideracdo tanto a protecdo do consumidor quanto as dificuldades que a inddstria pode

enfrentar para cumprir todas as exigéncias estabelecidas.

5.2 Questionario

Este estudo analisou o consumo e a compreensdo da rotulagem da goma de mandioca
no estado do Amapa, focando na clareza das informacdes, na influéncia dos rétulos na decisao
de compra e na adequacdo as normativas legais. A pesquisa, baseada em questionérios aplicados
a 151 participantes, revelou padr@es relevantes sobre os habitos de consumo e a percep¢do dos
consumidores acerca dos rotulos. Os graficos a sequir apresentam os resultados mais relevantes:

A faixa etéria revelou que a maioria dos respondentes esta na faixa de 25 a 34 anos
(32,5%). Quanto a escolaridade, predominam consumidores com ensino médio completo
(21,9%), seguidos por aqueles com ensino superior incompleto (19,9%), superior completo

(22,5%) e pos-graduacdo (24,5%). Apesar do alto nivel educacional de parte dos entrevistados,
a complexidade de algumas informacdes técnicas nos rétulos pode dificultar sua compreensao,

especialmente em relacdo as tabelas nutricionais.

Gréfico 1 — Faixa etaria dos consumidores.

Qual a sua faixa etaria?

5,3%

21,2%

20,5%

20,5%
32,5%

M18a24 MWM25a334 35a44 45354 MW55a64

Fonte: Elaborado pelos Autores
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Grafico 2 — Nivel de escolaridade dos consumidores.
Nivel de Escolaridade:

2,6% 2,6% 33%13

24,5%
21,9%

22,5% 19,9%
W Fundamental Incompleto ® Fundamental Completo
m Médio Incompleto Médio Completo

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Quanto a frequéncia de consumo, a pesquisa revelou que 42,5% dos entrevistados
consomem goma de mandioca raramente, com 39,2% consumindo semanalmente e diariamente
17%. Esse dado pode explicar, em parte, o baixo nivel de familiaridade com as informagdes de
rotulagem, ja que o consumo ocasional diminui a necessidade de compreender detalhadamente

o conteudo dos rotulos.

Gréfico 3 — Consumo da goma de mandioca.

Com que frequéncia vocé consome goma de
mandioca?

0,1%

17,2%

43%

39,7%

M Diariamente M Semanalmente B Raramente N3o respondeu

Fonte: Elaborado pelos Autores.



A pesquisa identificou que as caracteristicas visuais do produto (48%) sdo o
principal critério de compra para 0s consumidores de goma de mandioca, seguidas pela
marca (42,8%) e pelo preco (38,2%). Esses dados indicam que fatores perceptiveis e de
facil avaliacdo tém maior peso na decisdo de compra, enquanto aspectos como

informagdes nutricionais parecem ser secundarios.

Gréafico 4 — Critérios de compra da goma de mandioca.

Quais critérios vocé leva em consideragao na hora de
comprar goma de tapioca?
( pode escolher mais de uma alternativa)

QUALIDADE EPRECO ® 0,7%
ARMAZENAMENTO & 0,7%
QUALIDADE ® 0,7%
OUTROS ™ 1,3%
ROTULAGEM meeesssssssss ()%
PRECO mamsssssssssss  33%,
MARCA s — 13 3%,
CARACTERISTICAS VISUAIS e 8%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

W Porcentagem

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Apesar de 45,8% dos entrevistados afirmarem que sempre leem os rétulos, uma
parcela maior (54,3%) raramente ou nunca o faz. Esse comportamento pode ser
atribuido a um habito ainda pouco consolidado ou a percep¢do de que as informacGes
disponiveis nos rétulos ndo possuem relevancia pratica para a escolha do produto. Esse
resultado reforca a necessidade de rotulagens mais atrativas e claras, que despertem

maior interesse e confianga nos consumidores.
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Grafico 5 — Habito de leitura dos rétulos dos produtos.

Vocé costuma ler os rétulos dos produtos que compra?

20,5%

33,8%

sim nao talvez

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Quando questionados sobre a clareza das informacgdes nutricionais, 50% dos
participantes avaliaram as informac6es como claras e compreensiveis, enquanto 28,3%
expressaram uma opinido ambigua, indicando que talvez as informac6es fossem claras.
Por outro lado, 21,7% dos respondentes relataram dificuldades para compreendé-las, o
que aponta para a necessidade de aprimorar a apresentacao dessas informacdes, visando

maior clareza para os consumidores.
Gréfico 6 — Informages nutricionais.
As informago0es nutricionais no rétulo sao claras e
compreensiveis para vocé?

28,7%

50%

21,3%

Hsim Mn3do Mtalvez

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Além disso, 60,5% dos entrevistados afirmaram ndo conseguir identificar
facilmente aditivos e conservantes nos rotulos, o que indica uma falta de transparéncia

ou um desconhecimento sobre como essas informacdes estdo sendo apresentadas.
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Gréfico 7 — Identificacdo de aditivos ou conservantes.

Vocé consegue identificar se a goma de mandioca
possui aditivos ou conservantes no réotulo?

9,3%

Hsim En3o M talvez

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Os resultados indicaram que 70,6% dos consumidores compram goma de
mandioca em supermercados, evidenciando o papel estratégico dessas redes na
disseminacdo de produtos com rotulagem clara e adequada. A centralizacdo da
comercializacdo nesses ambientes destaca a necessidade de garantir que os rétulos
atendam aos padrdes de qualidade e transparéncia esperados pelos consumidores.

Gréfico 8 — Local de compra da goma de mandioca.

Onde vocé costuma comprar goma de mandioca?

o 0,7%
07%. )

|

15,9%

12,6%

70,2%

M Feiras locais B Mercados municipais M Supermercados

Em feiras e supermercados M Direto com o produtor

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Quando analisados 0s aspectos mais valorizados nos roétulos, a data de validade



foi mencionada por 77% dos participantes, seguida das informagdes nutricionais
(45,4%), dos ingredientes (36,2%) e da origem do produto (34,2%). Esses dados
refletem uma preocupacdo diversificada dos consumidores, que priorizam tanto a
seguranca alimentar quanto a composicdo do produto. Assim, garantir que essas
informagdes sejam apresentadas de forma clara e acessivel é essencial para atender as

expectativas do publico.

Gréfico 9 — Informagdes importantes no rétulo.

Quais informagodes vocé considera mais importantes no rétulo da
goma de mandioca?
(pode escolher mais de uma alternativa)
sem aditivos B 1,4%
instrucdes de armazenamento  INNNEEGEGNEEN 25,3%
origem do produto IS 35,4%
informacgoes nutricionais NI 453%
data de validade I 77,3%

Ingredientes NGNS 36%

M porcentagem

Fonte: Elaborado pelos Autores.

A percepcdo dos consumidores sobre os beneficios nutricionais da goma de
mandioca foi limitada, com apenas 34,2% afirmando estar bem informados sobre o
tema. Por outro lado, 51,3% dos consumidores declararam n&o estar bem informados,
enquanto 14,7% responderam "talvez". Esse dado evidencia a necessidade de incluir
informagdes mais claras e acessiveis nos rotulos, destacando ndo apenas o valor

nutricional, mas também os possiveis beneficios do produto.
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Grafico 10 — Beneficios nutricionais.

Voceé se sente informado sobre os beneficios
nutricionais da goma de mandioca através do
rotulo?

14,7%

34%

51,3%

Hsim Endo M talvez

Fonte: Elaborado pelos Autores.

A pesquisa revelou que a rotulagem influencia a decisdo de compra de 59,6%
dos entrevistados, sendo decisiva para 32,5% deles. Esses numeros destacam a
relevancia das informacdes presentes nos rétulos, especialmente no que diz respeito a
clareza e adequacdo das informacgfes nutricionais e de seguranga. Assim, aprimorar a
qualidade e a apresentacdo das rotulagens pode contribuir para decisdes de compra mais

confiantes e alinhadas as necessidades dos consumidores.

Gréfico 11 — Rotulagem influéncia na compra.

A rotulagem influencia sua decisao de compra da goma
de mandioca?

8,1%

32,2%

59,7%

Hsim Hn3o Mtalvez

Fonte: Elaborado Pelos Autores.

As respostas coletadas sugerem varias maneiras de melhorar a rotulagem da
goma de mandioca, visando proporcionar aos consumidores um entendimento mais

completo sobre o produto. Muitos indicaram a importancia de uma tabela nutricional
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mais detalhada, com informacdes sobre carboidratos, fibras, vitaminas e minerais.
Além disso, ha um interesse crescente em saber a origem da mandioca utilizada, com
énfase na sustentabilidade do cultivo e em certificacbes ambientais ou de comércio
justo. A presenca de alergénicos e conservantes também deve ser destacada, com

informac0es claras sobre esses componentes, caso estejam presentes.

5.3  Proposta de Adequacao de Rotulagem da Goma de Mandioca

Comercializadas no Amapa.

A proposta de rotulagem para a goma de mandioca busca oferecer uma
comunicacdo clara, objetiva e acessivel ao consumidor. O objetivo principal é assegurar
que as informacdes contidas no rétulo sejam transparentes, legiveis e compreensiveis
para todos os publicos, em conformidade com as normativas brasileiras estabelecidas
pela RDC 429/2020 e a IN 75/2020. Com isso, a proposta visa agregar valor ao produto
e fortalecer a relacdo entre o consumidor e a origem do alimento.

O rétulo incluird instrucdes detalhadas sobre o preparo e o armazenamento da
goma de mandioca, garantindo que o produto mantenha sua qualidade pelo tempo
determinado na embalagem e que o0s consumidores saibam como utiliza-lo
corretamente. Também serdo adicionadas receitas faceis e diversificadas, incentivando o
consumidor a explorar diferentes usos do produto e proporcionando uma experiéncia
culinéria enriquecedora. O design do rétulo sera reformulado para facilitar a legibilidade
e a compreensdo das informacdes. As fontes serdo maiores e a organizacao visual sera
mais limpa, com um layout claro e intuitivo.

As informac6es nutricionais serdo apresentadas de forma destacada, permitindo
que o consumidor acesse rapidamente os dados essenciais sobre o produto. Além disso,
o rétulo incluira um codigo QR Code que permitird ao consumidor acessar informacoes
adicionais sobre o produto, como caracteristicas de producgdo e orientacfes detalhadas
sobre armazenamento e validade. Essa tecnologia também facilitard a comunicacao
direta entre o consumidor e o fabricante, aumentando a confianga e transparéncia.

Essa proposta de adequacdo de rotulagem busca atender as expectativas do
publico e aos requisitos legais, promovendo uma comunicacgdo transparente e alinhada
aos principios de clareza, veracidade e acessibilidade. Com essas melhorias, a rotulagem
se tornard mais informativa e eficiente, facilitando o dia a dia dos consumidores ao

proporcionar acesso rapido as informacgdes essenciais e promover maior confiangca no
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produto.

Figura 10: Exemplo do novo design de rotulagem para a goma de mandioca,
destacando a disposicdo das informacdes essenciais, como instrucdes de preparo,
armazenamento, informacBes nutricionais e o cddigo QR para acesso a detalhes

adicionais sobre o produto.
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Figura 10 — Modelo de rétulo

)A E PENEIRADA

TEUDO LIQUIDO TMARS

INSPECIONADO
000 - P.O.A.

1kg GRUPO| TIPO, ACIDEZ

INDUSTRIA FECULA 1 BAIXA
BRASILEIRA

Receita _
SABOR DO ‘NorTE  Cgma de Mandioc

[ TAPIOCA COMFRANGODESFIADO | INFORMAGAO NUTRICIONAL
Ingredientes Porgdes por embalagem: 50
1colher (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem Porgao: 20 g (2 colheres de sopa)
1 tomate grande, sem sementes, picado
1 saché de tempero verde 100g | 20g | %vo*
mela colher (cha) de sal
meia cebola pequena picada Valor energético (kcal) 331 66,2 33
1 peito de frango grande, cozido e desfiado (400 g) Carboidratos (g) 811 | 162 54
2 meia xicaras (cha) de goma pronta para tapioca (375 g)
Aglcares totais (g)
Modo de preparo ‘Asoares adicionados (9)
1.Em uma frigideira média, coloque o azeite e leve ao fogo alto
para aquecer. junte o tomate, 0 tempero e 0 sal, e refogue Proteinas (g) 0.5 01 0.2
por 3 minutos, ou até o tomate comegar a desmanchar, Gorduras totais (9)
Acrescente a cebola e refogue por 2 minutos, ou até que fique
transparente. Abaixe o fogo, adicione o frango e cozinhe por 3 Gorduras saturadas (g)
minutos, ou até o frango dourar. Retire do fogo e reserve. Gorduras alimentares (g)
2.Em uma frigideira média, espalhe meia xicara (chd) da goma
de tapioca e leve ao fogo baixo para aquecer. Deixe por cerca Fibras alimentares (g) 06 01 05
de 1 minuto e vire com o auxilio de uma espétula. Disponha
parte do recheio em uma das pontas, dobre a tapioca a0 Sédio (mg)
meio, deixe por mais 10 segundos e retire do fogo. Repita o “Parcantual de valores didrios fornecidos pela porgio
| Processo com os ingredientes restantes e sirva em seguida.

Ingredientes: Fécula

Informagdes adicionais

FABRICAGCAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300
LOTE: 2938

REGISTRO NA DIAGRO SOB N* 0000/001 R RN LAGEM: Xg

Apés aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.
Conservar em temperatura de 5°Ca 10° C.
00035 " 54562

&% Embalage:

Fonte: Elaborado Pelos Autores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa evidenciou importantes lacunas e avancos relacionados a
adequacdo dos rétulos de goma de mandioca comercializada no estado do Amapé as normativas
vigentes. Ao longo do estudo, constatou-se que, embora alguns fabricantes j& demonstrem
esforcos iniciais para atender exigéncias legais, como a inclusdo de informacdes obrigatorias
nos rotulos, persistem problemas relevantes quanto a legibilidade, clareza e conformidade com
o0s padrdes regulatérios.

Entre as principais inadequac0es identificadas destacam-se: a auséncia de simbologia
de reciclagem nas embalagens, a falta de destaque para a informacdo "NAO CONTEM
GLUTEN?", o uso de linguagem ambigua nas instrucdes de conservacio, a omissao da lista de
ingredientes e a auséncia da tabela nutricional em conformidade com as normas vigentes.

Os resultados obtidos por meio do questionario aplicado demonstraram que a maioria
dos consumidores enfrenta dificuldades para compreender as informag6es dispostas nos rotulos,
especialmente no que diz respeito aos valores nutricionais e a identificacdo de aditivos e
conservantes. Esse cendrio é agravado pela falta de padronizacdo na apresentacdo dos dados e
pela auséncia de elementos que facilitem a leitura e interpretagéo das informacgdes.

Diante dessa realidade, a proposta de uma rotulagem padronizada, elaborada com base
nas normativas nacionais e nas expectativas dos consumidores, apresenta-se como uma solugéo
viavel para promover maior transparéncia, garantir a seguranga alimentar e fortalecer a
confianca na industria alimenticia local. Além disso, essa iniciativa contribui para o
alinhamento das préaticas comerciais com as demandas de sustentabilidade e rastreabilidade,
aspectos cada vez mais valorizados pelo mercado.

Por fim, este estudo reforca a importancia de politicas publicas e a¢fes educativas que
incentivem a adoc¢do de praticas de rotulagem mais acessiveis e inclusivas. Garantir que 0s
consumidores tenham acesso a informac@es claras e completas é fundamental para promover
escolhas alimentares mais conscientes. A continuidade de pesquisas nessa area € essencial para
acompanhar as mudancas nas regulamentacbes e atender as expectativas do mercado,

promovendo avancos significativos na qualidade da rotulagem de alimentos no Brasil.
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APENDICE A - QUESTIONARIO

Questionario sobre o Conhecimento e
Percepcao da Rotulagem da Goma de
Mandioca no Amapa

Este questionario tem como objectivo identi car os aspectos que o consumidor nal
considera mais relevantes ao adquirir goma de mandioca.

1. Qual a sua faixa etaria?

Marcar apenas uma oval.

) Menos de 18 anos
18 a 24 anos 25 a
34 anos 35 a 44
anos 45 a 54 anos
55 a 64 anos 65

" anos ou mais

2. Nivel de escolaridade:

Marcar apenas uma oval.

Fundamental Incompleto
Fundamental Completo
Médio Incompleto
Médio Completo
Superior Incompleto
Superior Completo

- Pos-graduagao
Outro:

https://docs.google.com/forms/d/1TCO9x0k-9EFD2EXbShMWdAAkCQzyaqrebhftzdd04zvw/edit

15

64



3. Com que frequéncia vocé consome goma de tapioca?

Marcar apenas uma oval.

() Diariamente
() Semanalmente
() Raramente

(" ) Nunca

4. Quais critérios vocé leva em consideracdo na hora de comprar goma de
tapioca?

Marque todas que se aplicam.

[] Prego
| | Marca
| | Caracteristicas Visuais

| | Rotulagem
Outro:

5. Vocé costuma ler os rétulos dos produtos que compra?
Marcar apenas uma oval.
) Sim
() Nao

() Talvez

6. Asinformacdes nutricionais no rétulo sdo claras e compreensiveis para
vocé?

Marcar apenas uma oval.

() Talvez

https://docs.google.com/forms/d/1TCO9x0k-9EFD2EXb5ShMWdAkCQzyaqgrebhftzdd0dzvw/edit

2/5
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7. Vocé consegue identificar se a goma de mandioca possui aditivos ou
conservantes no rotulo?

Marcar apenas uma oval.

8. Onde vocé costuma comprar goma de mandioca?
Marcar apenas uma oval.
) Feiras locais

) Mercados municipais

() Supermercados
~— Outro:

9. Ja teve dificuldade em entender alguma informac&o no rétulo da goma de
mandioca?

Marcar apenas uma oval.

10.  Se sim, qual informacgéo foi dificil de entender?

https://docs.google.com/forms/d/1TCO9x0k-9EFD2EXb5ShMWd4kCQzyaqrebhftzdd04zvw/edit 3/5
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11. Quais informagdes vocé considera mais importantes no rétulo da goma de

mandioca?
Marque todas que se aplicam.

| Ingredientes
| Data de validade
| Informagdes nutricionais
" | Origem do produto
:\ Instrugdes de armazenamento

| Outro:

12. Voceé se sente informado sobre os beneficios nutricionais da goma de
mandioca através do rétulo?

Marcar apenas uma oval.

13.  Arotulagem influencia sua decisdo de compra da goma de mandioca?

Marcar apenas uma oval.

() Talvez

https://docs.google.com/forms/d/1TCO9x0k-9EFD2EXbShMWd4kCQzyaqrebhftzdd04zvw/edit

4/5
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14.  Quais informacdes vocé acrescentaria ou modificaria na rotulagem da
goma de mandioca para garantir que os consumidores tenham um
entendimento mais completo sobre o produto?

Este contetdo nao foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1TCO9x0k-9EFD2EXbShMWd4kCQzyaqrebhftzdd04zvw/edit

5/5
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APENDICE B — PROPOSTAS DE ROTULAGEM

Raizes das
Manas

CONTEUDO LiQUIDO pWMARS
1 kg GRUPO| |TIPO; ACIDEZ INSPECIONADO
- 000 - P.O.A.
INDUSTRIA FECULA 1 ‘ BAIXA

BRASILEIRA



INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 50
Porgéo: 20 g (2 colheres de sopa)

100g | 20g %VD*

Valor energético (kcal) 331 66,2 33
Carboidratos (g) 81,1 16,2 54

Aglcares totais (g)

Acucares adicionados (g)

Proteinas (g) 0,5 0,1 0,2
Gorduras totais (g)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras alimentares (g)
Fibras alimentares (g) 0,6 0.1 0,5

Sédio (mg)

*“Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Informagoes adicionais

ENDERECO:
CNPJ:

Insc. Estadual:
CONTATO:

FABRICAGCAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300
| OTE: 2938

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 0000/001

Fabricado, embalado e distribuido por:

PESO DA EMBALAGEM: Xg

Ingredientes: Fécula de Mandioca e agua.
NAO CONTEM GLUTEN

Apés aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.

Conservar em temperatura de 5°Ca 10° C.

00035 " 54562

o Ayl
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GOMA DE
MANDICCA

GRUPO | TIPO, ACIDEZ
FECULA 1 ‘ BAIXA

INSPECIONADO

000 - P.O.A.
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Receita das

Maninhds

TAPIOCA COM FRANGO DESFIADO

Ingredientes

1colher (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem

1 tomate grande, sem sementes, picado

1 saché de tempero verde

meia colher (ché) de sal

meia cebola pequena picada

1 peito de frango grande, cozido e desfiado (400 g)

2 e meia xicaras (cha) de goma pronta para tapioca (375 g)

Modo de preparo

1.Em uma frigideira média, coloque o azeite e leve ao fogo alto
para aquecer. Junte o tomate, o tempero e o sal, e refogue por 3
minutos, ou até o tomate comecar a desmanchar. Acrescente a
cebola e refogue por 2 minutos, ou até que figue transparente.
Abaixe o fogo, adicione o frango e cozinhe por 3 minutos, ou
até o frango dourar. Retire do fogo e reserve.

2.Em uma frigideira média, espalhe meia xicara (chd) da goma de
tapioca e leve ao fogo baixo para aquecer. Deixe por cerca de 1
minuto e vire com o auxilio de uma espatula. Disponha parte do
recheio em uma das pontas, dobre a tapioca ao meio, deixe por
mais 10 segundos e retire do fogo. Repita o processo com os
ingredi T e sirvaem id

Informacdes adicionais

FABRICAGAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300
| OTE: 2938

GOMA DE
MANDICCA

HIDRATADA E PENEIRADA

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 50
Porgéo: 20 g (2 colheres de sopa)

100g | 20g %VD*

Valor energético (kcal) 331 66,2 33
Carboidratos (g) 81,1 16,2 54

Aglcares totais (g)

Agucares adicionados (g)

Proteinas (g) 0,5 0,1 0,2
Gorduras totais (g)

Gorduras saturadas (g)

Gorduras alimentares (g)
Fibras alimentares (g) 0,6 0,1 0,5
Sadio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢do.

Ingredientes: Fécula de Mandioca e dgua.
NAO CONTEM GLUTEN

Fabricado, embalado e distribuido por:

ENDERECO:
CNPJ:

Insc. Estadual:
CONTATO:

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 0000/001

00035 " 54562

oy Sy

PESO DA EMBALAGEM: Xg

Ap6s aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.

Conservar em temperatura de 5°Ca 10° C.
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Gx:<MA DE
MANDI¥CA

HIDRATADA E PENEIRADA

CONTEUDO LiQUIDO

pWARS

INSPECIONADO

1kg GRUPO | TIPO’ ACIDEZ

INDUSTRIA FECULA 1 BAIXA
BRASILEIRA
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Receifo G2MA DE
w o) ¢ MANDI:CA

HIDRATADA E PENEIRADA

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgbes por embalagem: 50
Porgao: 20 g (2 colheres de sopa)

7.

100 g 20g %VD*
Valor energético (kcal) 331 66,2 33
Carboidratos (g) 81,1 16,6 54

Nao contém quantidades significativas de aglcares totais,
aglcares adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sodio.

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao

Ingredientes: Fécula de Mandioca e dgua.
NAO CONTEM GLUTEN

Fabricado, embalado e distribuido por:
ENDERECO:

CNPJ:

Insc. Estadual:

Informacdes adicionais

CONTATO:

FABRICACAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300 PESO DA EMBALAGEM: Xg
| OTE: 2938

Ap6s aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 0000/001
Conservar em temperatura de 5°Ca 10° C.

00035 " 54562

o Ayl
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(AOMA DE ‘MANDIOCA

HIDRATADA E PENEIRADA

AS INVOCADAS

CONTEUDO LiQUIDO sMARS

INSPECIONADO
000 - P.O.A.

1kg GRUPO | TIPOI ACIDEZ

INDUSTRIA FECULA 1 BAIXA
BRASILEIRA



‘RECEITA

AS INVOCADAS

Ingredientes
1colher (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem

1 tomate grande, sem sementes, picado

1 saché de tempero verde

meia colher (cha) de sal

meia cebola pequena picada

1 peito de frango grande, cozido e desfiado (400 g)

2 e meia xicaras (chd) de goma pronta para tapioca (375 g)

Modo de preparo

1.Em uma frigideira média, coloque o azeite e leve ao fogo alto
para aquecer. Junte o tomate, o tempero e o sal, e refogue por 3
minutos, ou até o tomate comecar a desmanchar. Acrescente a
cebola e refogue por 2 minutos, ou até que fique transparente.
Abaixe o fogo, adicione o frango e cozinhe por 3 minutos, ou até
o frango dourar. Retire do fogo e reserve.

2.Em uma frigideira média, espalhe meia xicara (cha) da goma de
tapioca e leve ao fogo baixo para aquecer. Deixe por cerca de 1
minuto e vire com o auxilio de uma espatula. Disponha parte do
recheio em uma das pontas, dobre a tapioca ao meio, deixe por
mais 10 segundos e retire do fogo. Repita o processo com os
ingredientes ri es e sirva em id,

OMA DE

HIDRATADA E PENEIRADA

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgoes por embalagem: 50
Porgao: 20 g (2 colheres de sopa)

100g 20g

%VD*

Valor energético (kcal) 331 66,2

33

Carboidratos (g) 81,1 16,6

54

Nao contém quantidades significativas de aglcares totais,
agucares adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras

saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sodio.

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo

J

Informagoes adicionais

FABRICAGAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300
| OTE: 2938

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 0000/001

00035 " 54562

(4 Embalagem -
" reciclavel LQ") \_—,]

Ingredientes: Fécula de Mandioca e dgua.

NAO CONTEM GLUTEN

Fabricado, embalado e distribuido por:
ENDEREGO:

CNPJ:

Insc. Estadual:

CONTATO:

SAC

PESO DA EMBALAGEM: Xg

Apés aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.

Conservar em temperatura de 5°C a 10° C.
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andioca

TEUDO LIQUIDO y.MAP.q'

INSPECIONADO

Tkg GRUPO| (TIPO, ACIDEZ

INDUSTRIA FECULA 1 BAIXA
BRASILEIRA



78

Receita |
SABOR DO Norte  o9ma de Mandioc

[ TAPIOCA COMFRANGODESFIADO | INFORMAGAO NUTRICIONAL
Ingredientes Porgdes por embalagem: 50
1colher (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem Porgao: 20 g (2 colheres de sopa)
1 tomate grande, sem sementes, picado
1 saché de tempero verde 100 g 20g %VD*
meia colher (chd) de sal
meia cebola pequena picada Valor energético (kcal) 331 66,2 33
1 peito de frango grande, cozido e desfiado (400 g) Carboidratos (g) 81,1 16,2 54

2 e meia xicaras (cha) de goma pronta para tapioca (375 g)

Agucares totais (g)

Madorde i 5o " Agucares adicionados (g)
1.Em uma frigideira média, coloque o azeite e leve ao fogo alto
para aquecer. Junte o tomate, o tempero e o sal, e refogue Proteinas (g) 05 0,1 0,2

por 3 minutos, ou até o tomate comegar a desmanchar.
Acrescente a cebola e refogue por 2 minutos, ou até que fique
transparente. Abaixe o fogo, adicione o frango e cozinhe por 3 Gorduras saturadas (g)
minutos, ou até o frango dourar. Retire do fogo e reserve.
2.Em uma frigideira média, espalhe meia xicara (cha) da goma

Gorduras totais (g)

Gorduras alimentares (g)

de tapioca e leve ao fogo baixo para aquecer. Deixe por cerca Fibras alimentares (g) 0,6 0,1 0,5
1 mi i ili 3 . Di % &

de 1 minuto e\(lre com o auxilio de uma espatula.Dlsponha Sodio (mg)

parte do recheio em uma das pontas, dobre a tapioca ao

meio, deixe por mais 10 segundos e retire do fogo. Repita o “Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo.

processo com os ingredientes restantes e sirva em seguida.
< Ingredientes: Fécula

Informacdes adicionais

FABRICAGAO: 30/02/2300
VALIDADE: 03/06/2300
LOTE: 2938

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 00007001 -\ GEM: X5

Apés aberto, manter refrigerado e
consumir em até 05 dias.

Conservar em temperatura de 5° C a 10° C.

00035 " 54562




ANEXO A — MARCAS ANALISADAS.

Goma
Hfgﬁ_i‘&fitadﬂ @

Hydrated and Sieved Cassava Gum
Gomme de Manioc Hydratée et Tamisée

-
9

§3 :

S <
Q'8 4
§‘§ g

LINE) BARSSE) PIABIS PUE pajeIphy

PESO LIQUIDO .
NET CONTENT
CONTENU NET

kg

S 13 33I0IPAH J0IUDYY 3 SUlhiloy Dpw,

Hidratada e Peneirada  GommedeManioc Hydratée et Tamisée

Goma de Mandioca

S L
| A 171 B

INDUSTRIA BRASILEIRA
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INSPECIONADO
001 -P.O.V

g
8
S
2

=
2]
=
a
<
=
g
8
=

J

aberto, consumir o produto em até 5 dias & 4°C (refrigerador),

for 6 months.

et 10°C (réfrigérateur) pendant 6 mo

oC
ed within § days at 4°C (fridge) after opening.

uvert, consommer le produit dans les 5 jours a 4°C (réfrigérateur)

ado entre 4°Ca 10°C (refrigerador) por 6 meses,

refrigerated between 4°C to 10°C (fridge)

Keep
‘onserver au réfrigérateur entre 4

f

Manter refriger
Product must be consum
Une fois ot

Apés

Hydrated and Sleved (assava Gum
Gomme de Manioc Hydratée et Tamisée

INFORMAGAO NUTRICIONAL
INFORMTION NUTRITI@NNELLE

embalagem: 50 - Portions par paquet : 50 portions
g (2 colheres de sopa) - Portion : 20 5?2 cu(f|ems a§'§ﬁpe)

100g | 20g D*
Valor energéfico - Valeur énergétique (keal) | 375 | 75 4
Carboidraios totais - Glucides totaux (g) 60 12 4
Aglicares fotais - Sucres totaux (g) 0 0 0
Aglicares adicionados - Sucres ajoutés (g)[ 0 0 0
Proteinas - Protéines (g) 0 0 0
Gorduras totais - Graisses totales () 0 0 0
Gorduras saturadas - Gras saturés (g) 0 0 0
Gorduras ftrans - Gras trans (q) 0 0 0
Fibra alimentar - Fibre alimentaire (g) 3 05 Z
Célcio - Calcium (mg) 34 6,8 1
Ferro - Fer (mg) b 01 1
Sédio - Sodium (mg) 0 0 0
& Pwmmggegﬁ;n%émb&whmn

Ingiedientes: Fecula de mandioca e dgua.
Ingredients: cassava starch and water / Ingrédients : Amidan de inamboc et eau
NAO CONTEM GLUTEN / GLUTEN FREE / NE CONTIENT PAS OF GLUTEN

o
!““‘.’Nﬂd‘lﬂ Conservar em local
ble seca e arejado
ichg«g ‘Wd‘ Store.in place dry and airy
Stocker sur place sec et aéré

FABRICADO, EMBALADO E D'STRIBUIDO POR:
MANUFACTURED, PACKED AND DISTRIBUTED BY:
FA ETDISTRIBUE PAR

BRIQUE, &
DISTRIBUIDORA LIDERANCA L'OA
Av. Maria José de Na7aré Ferreira Lima, 75 A
Bairro; Beirol - CEF: 68902-011 - Macapd/A?

8989481313015 CNPJ; 11,054.782/0001-68

Insc. Estadual: 03.034.329-1
143)3027-6670

B9 WaDYIVeW3 ¥Q 053d

§
§

woypewnoydde euesapyLI0pINGASp
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GOMA FRESCA

EMBALADA AVACUO

il 0[‘3

Qualidads LOD .:,_: Ua palso

Esnecial nara taniocas
Peso Liguido

1kg

Goma de Mandioca
INDUSTRIA BRASILEIRA

81



Receita

Tradicional

tle Tapioca

Peneire a Goma Fresca MAROCA
na quantidade que desejar,
cologue sal a gosto mantendo=a~
soltinha. AquegasemT fogo baixo
uma frigideira com antiaderente,
acrescente a goma peneirada a

frigideira em pequena porgéo
(porcao proporcional ao tamanho
da tapioca). Usando uma colher,
espalhe a goma na frigideira
deixando-a na espessura que
desejar. Logo que a goma
espalhada soltar da frigideira
(teste balangando a frigideira
para os lados), vire apos alguns
segundos e sua tapioca ja estara
pronta. Agora se delicie
recheando-a com margarina ou
manteiga.

GOMA FRESCA 1kg

7189 8948 313022

(m 3027-6670° L_) \_ﬂ

Empacotado por:
Distribuidora Lideranga Eireli - ME

Av. Maria José de Nazaré Ferveira de Lima, 754

Beirol - Macapa - Amapé
C.M.P.J.: 11,054.762/0001-68
Insc. Est.: 03.034.328-1
Fone: (96) 3222-9684
distribuidora_lideranca.ap@hotmall.com

Informacdes Nutricionais

Porgdo de 20g
(Aproximadamente 1 colher de sopa)

OQuantidade por porgao | %D [}
Vr Energético..50,0 kcal/210k) | 2,3%
Carboidratos 3,8%
Profeincssee.... . 0Og 0%
Gorduras TotaiS.ceumesse..... 0g 0%
Gorduras Saturadas............ 0Og 0%
Gorduras WansE................ Og )

2,0%
2,1%
0%
0%

_NRO CONTEM GLOTEN

(*) Valores dmos de relatlcxa com base numa dieta de 2.000
keal ou 8.400 kJ.

(**) Valor diario nao estabelecido. Valores dizrios podem variar
dependendo de

suas necessidades energﬁ,

VALIDADE: 120 dias apos a data de fabricagdo -
PESO DA EMBALAGEM: 6

L

Apos aberta, conservar e Jcladeira
com temperatura de 5° 3 10°C.

Registro na Agéncia de Defesa e

Inspegao Agrapesuaria do Estado do Amapd
Sob N° G602/001
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GOMA DEMANDIOCA
HIDRATADA E PENEIRADA [
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Hydrated and Sieved Cassava Gu{n
Gomme de Manioc Hydratée et Tamisée CHEN-00.-2Y
vAL20--01%-2!
LOTE0O15

3
1 B

SOLNIWITY

LINMIN VN

NET (ONTENT GROUP / GROUPE TYPE

CONTENU NET W 1

ol REGISTRO NA DIAGRO
- DRY / SECHE BAISS v
I ] kg" SOB N° 0001/001

PESO LIQUIDO GRUPO “POI A(|Ut
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SUGESTAO DE RECEITA
SUGGESTED RECIFE / SUGGFSTION DE RECETTE

TAPIOCA COM BANNA E GELEIA DE LARANJA

TAPIOCAWITH BANANA AND ORANGE JAM / TAPIOCA A L BANANE ET GELEE DORNGE

INGREDIENTES / INGREDIENTS / INGREDIENTS
«zmdemde «250g of Mand( +250)g de gomme de
Tapioca Mand TapiocaGum apiocaMandi
Apotedegeleiade | iy orgmngeam R e——

o ania | ‘et | downges
fatiadas (no compri- |  bananas (lengthwise) - 12 benmes anchées

mento) Readymade doobte | s dele ongu)
«<alda de chocolate syup ~simp de chocviat prét
m ANgofchestoutchis | &emplod
‘,,{m?“'" 1 barof chappes « 160g e chitoignes

Abarrade dhocsie

INFORMAGAO NUTRICIONAL
INFORMATION NUTRITIONNELLE

Porgdes por embalagem: 50 - Portions
m' 2 colheres de -Ponion:2ogi‘2

- 50 portions

4 soupe)

100g | 20g | %VD*

b -Vaewr ) a5 | 75 | 4
Cmuas-&l*i— 12 1
A, === lais - Sucres ota (g) 0
0

0

0

0

0

2

=1

=

0

\ 5 dias 3 4% (refy
m De consumed within 5 days at 42 fridge).
‘ O Pt s




-

Imagem

Peso Liquido

kg

HIDRATADA E
PENEIRADA

87



INGREDIENTES:
FECULA DE MANDIOCA E AGUA.

NAO CONTEM GLUTEN

MODO DE PREPARO:

Aquecer a frigideira e colocar 01
copo(Americano) da goma de
tapioca hidratada katarina. Ap6s
01 minuto acrescentar o recheio
a gosto.

INFORMACAO NUTRICIONAL

PORGAO DE
(10 COLHERES

Gorduras Saturadas|

%
Gorduras Totais 0g
0%
0g

Gorduras Trans

Sédio

FABRICACAO:
7% s3010/724

VALIDADE: 17102/ 25
5Y16°°°"

LOTE:

Industria Brasileira

WL e SR

0%

% |
Fibra Alimentar X 2%

0%

e 2000

ser

MANDIOCA

N

FABRICADO E EMPACOTADO POR:

W. & V. LTDA - ME

Av. Sebastifo Lamaab,
Novo Horizonte - CEP: 68.909-815
Macaps - AP
Fone: (96) 3223-1646
C.N.P.J.: 07.640.307/0001-04
lnsc Est.: 06. 028 799 5

Manter em local
refrigerado a 12 °C

ado do Amapa sob n° 018/0001

7"898966"357039

AN

Apos abrir a embalagem conservarem
geladeira e consumir em até 8 dias
Data de fabricacao e validade
impressos na embalagem

88
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Goma de Mandioca
Hidratada e
Peneirada

EMBALADA
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FOT0 MERAMENTE ILUSTRATIVA

Mandioca
Peneirada
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L Goma de

landioca

CONTEUDO LIQUIDO: 1kg
PESO DA EMBALAGEM: 7 g

93



R MY e e

Ingredientes:
-3 colheres (sopa) de gomade
mandioca Vové laia
-1fio de azeite
-Orégano agosto
-1ovointeiro
-Salagosto

Modo de preparo:

1-Em um recipiente, misture
bem todos os ingredientes,

2 - Aquega uma frigideira, de

preferénciaantiaderente,

adicione o azeite e despejea

massa.

3 - Doure dos dois lados e

recheie a gosto.

005-P.O.V.

@
& D\Aép

REGISTRO NA DIAGRO SOB N° 0002/005

Il

0

Produzido e Embalado por:

Razlio social: J P DE SALES NETO - ME
Enderego: Estrada E-T Linha B, °4400, Matapi,
Porto Grande/AP

Distribuido e Comercializado por:

Razio Soclal: BOTELHO & SILVALTDA-ME
Enderego: Avenida Maria de Oliveira Colares,
1068 - Remédios, Santana/AP

CEP: 68.927-000

CNPJ: 31.369.464/0001-01

Inscri¢do Estadual: 03.061404-0

SAC: sac produtosiala@gmail.com

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgges por embalagen: 50 porgdes
Porgao: 20 g (2 colheres de sopa)

100
Valor energéfico (kcal) 315
Carboidratos tolais
Agicares tlas g)
{icares adicionados
Proteinas (g)
Gorduras totais
Gorduras saturadas (g)

ooccoc,—s?‘”E
=

Gorduras rans (g)
Fibra alimentar ()

=
o

Femo(mg)
Sodio (mg)

01

o || o|o|olo|o|o|s

o alrlo| oo

INSPECIONADO

**No glmenio pronto para consLmO.

30941"903681

Fécula de lioca e dgua.
NAO CONTEM GLUTEN
Apds aberto, manter refrigerado e consumir
em até 05 dias.

Conservar em temperatura de 5 C 410 C.
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