RESPOSTA TECNICA — Legislacdo Alimentos Congelados: temperatura e rotulagem

BRT

Servico Brasileiro de Respostas Técnicas

Legislacao Alimentos
Congelados: temperatura e
rotulagem

Informacdes sobre temperatura de conservacao e
legislacao referente a rotulagem de alimentos
congelados.

Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - SENAI-RS

Agosto/2016



RESPOSTA TECNICA — Legislacdo Alimentos Congelados: temperatura e rotulagem

Resposta Técnica  Santos, Caroline K.

Legislacado Alimentos Congelados: temperatura e rotulagem
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI-RS
10/8/2016

Informacdes sobre temperatura de conservacao e legislacéo
referente a rotulagem de alimentos congelados.

Demanda Por que para alguns produtos congelados, a temperatura de
conservacao na embalagem é de -12°C e para outros € de -
18°C? Existe alguma justificativa tecnoldgica para cada uma
destas faixas de temperatura? E previsto em alguma
legislac&@o qual destas faixas de temperatura utilizar quando
se formula uma rotulagem? Quais tipos de alimentos se
enquadram em cada uma destas faixas de temperaturas?

Assunto Fabricacdo de outros produtos alimenticios ndo especificados
anteriormente.
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Solugéo apresentada

Introducédo

A partir da década de 80, com as mudancas no estilo de vida das pessoas e a necessidade
de alimentos mais praticos, os alimentos congelados passaram a ocupar um espaco
importante no cardapio dos brasileiros. Essa mudanca foi principalmente percebida nas
classes média e alta e em maior concentracdo em regifes onde a participacdo das mulheres
no mercado de trabalho é grande (SEBRAE, 2016).

Existem métodos e legislacdes a serem consideradas quando se deseja congelar, conservar
e embalar um alimento. Todas as etapas sao igualmente importantes e nao devem ser
negligenciadas.

Solucédo apresentada
Conservagéo do alimento congelado

A conservacgdo do alimento congelado é caracterizada pela inibigdo dos microrganismos em
relacdo a sua producdo de enzimas e reagdes quimicas.

“O congelamento permite manter o produto armazenado abaixo do ponto de congelamento e
por periodos maiores de acordo com o produto alvo, processos utilizados e embalagem.”
(AGEITEC, 2016).

Conforme orientacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (2004), o
processo de congelamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminacao cruzada. E, ainda, sua temperatura de conservacao,
gquando congelado, deve ser igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

A contaminagédo cruzada é uma contaminacao de um alimento pelo contato direto ou indireto
com outro alimento, equipamento ou superficie de trabalho. Essa contaminacdo pode ser
evitada mantendo-se os alimentos protegidos por tampas, filmes plasticos ou similares,
assim como uma superficie de trabalho, equipamentos utilizados (facas, panos) e méaos de
gquem manuseia os alimentos sempre limpos. (VIEGAS, 2014)

Sobre quais tipos de alimentos que podem ser congelados, a informacgéo que se encontra é
que, de acordo com o European Food Information Council — EUFIC (2002), durante o
congelamento pode ocorrer uma separagdo de fases em alimentos com elevado teor de
gordura.

Rotulagem

Segundo ANVISA (2002), a rotulagem de alimentos congelados deve seguir a Resolugéo
da Diretoria Colegiada n°® 259 de 20 de setembro de 2002:

Em particular, para os alimentos congelados, cujo prazo de validade varia
segundo a temperatura de conservacao, deve ser indicada esta
caracteristica. Nestes casos, pode ser indicado o prazo de validade para
cada temperatura, em funcdo dos critérios jA mencionados, ou entédo o
prazo de validade para cada temperatura, indicando o dia, 0 més e o ano de
fabricacéo.

Para declarar o prazo de validade, podem ser utilizadas as seguintes
expressoes:

"validade a - 18° C (freezer): ..."

"validade a - 4° C (congelador): ..."

"validade a 4° C (refrigerador): ..."

2016 @ Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT http://www.respostatecnica.org.br




RESPOSTA TECNICA — Legislacdo Alimentos Congelados: temperatura e rotulagem

Conclusbes e recomendacbes

Em relacé@o a conservacao de alimentos congelados, sugere-se a leitura do Guia de boas
praticas do consumidor, redigido pelo Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge e de
publicacdo do EUROPEAN FOOD INFORMATION COUNCIL — EUFIC, disponivel em:
<http://www.eufic.org/article/pt/artid/congelamento/>.

Em relacéo a legislacéo, sugere-se a consulta do site da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA para maiores informacdes.

Também é recomendada a leitura complementar de Respostas Técnicas no Servico
Brasileiro de Respostas.

SISTEMA BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Alimentos congelados. USP/DT,
2013.

SISTEMA BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Legislacdo para rotulagem de
pizza cone congelada. UNESP-SIRT, 2013.

SISTEMA BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Congelamento de alimentos.
UNB/CDT, 2014.

Fontes consultadas

AGENCIA EMBRAPA DE INFORMACAO TECNOLOGICA — AGEITEC. Arvore do
Conhecimento — Tecnologia de Alimentos. EMBRAPA. Brasilia, DF. Disponivel em: <
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/tecnologia_de alimentos/arvore/CONTO000fid5s
gie02wyiv80z4s473caciza4.html>. Acesso em: 08 agosto 2016.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Resolugéo da Diretoria
Colegiada n° 216 de 15 de setembro de 2004. Aprova o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentag&o. Diario Oficial da Uni&o. Brasilia, DF, 16 de
setembro de 2004. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/27436>.
Acesso em: 09 agosto 2016.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Resolugéo da Diretoria
Colegiada n° 259 de 20 de setembro de 2002. Aprova o Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 23 de setembro
de 2002. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/26993>. Acesso
em: 09 agosto 2016.

EUROPEAN FOOD INFORMATION COUNCIL — EUFIC. Congelamento: Congelar
alimentos para preservar a sua qualidade e seguranca. EUFIC. Marco de 2002. Disponivel
em: <http://www.eufic.org/article/pt/artid/congelamento/>. Acesso em: 08 agosto 2016

SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS — SEBRAE.
Tendéncias para Industria de Congelados. SEBRAE. Disponivel em: <
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/ms/artigos/tendencias-para-industria-de-
congelados,1d4f4b4383642510VgnVCM1000004c00210aRCRD>. Acesso em 10 agosto
2016.

VIEGAS, Silvia J. Seguranca Alimentar: Guia de boas praticas do consumidor. Instituto
Nacional de Saude Doutor Jorge. Lisboa, setembro de 2014. Disponivel em:
<http://repositorio.insa.pt/bitstream/10400.18/2371/3/Sequranca_Alimentar-

Guia_de Boas Praticas do Consumidor.pdf>. Acesso em: 10 agosto 2016.

Identificacdo do Especialista

Caroline Kuser Santos — Engenheira Quimica

2016 @ Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT http://www.respostatecnica.org.br 3



http://www.eufic.org/article/pt/artid/congelamento/
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/tecnologia_de_alimentos/arvore/CONT000fid5sgie02wyiv80z4s473caciza4.html
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/tecnologia_de_alimentos/arvore/CONT000fid5sgie02wyiv80z4s473caciza4.html
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/27436
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/26993
http://www.eufic.org/article/pt/artid/congelamento/
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/ms/artigos/tendencias-para-industria-de-congelados,1d4f4b4383642510VgnVCM1000004c00210aRCRD
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/ms/artigos/tendencias-para-industria-de-congelados,1d4f4b4383642510VgnVCM1000004c00210aRCRD
http://repositorio.insa.pt/bitstream/10400.18/2371/3/Seguranca_Alimentar-Guia_de_Boas_Praticas_do_Consumidor.pdf
http://repositorio.insa.pt/bitstream/10400.18/2371/3/Seguranca_Alimentar-Guia_de_Boas_Praticas_do_Consumidor.pdf

