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RESUMO

No presente trabalho é apresentado o estdgio que foi realizado na Queijaria
Flor da Beira de janeiro a junho de 2018 no ambito da unidade curricular
Estagio/Dissertacao/Projeto do 2° semestre do 2° ano do mestrado em Engenharia
Alimentar. O objetivo passa por efetuar uma pesquisa sobre o0s requisitos de exportagado
de queijos de ovelha curados feitos a partir de leite cru para paises como Brasil, Canada
e EUA.

Todos paises da Unido Europeia incluindo Portugal possuem o0s mesmos
critérios para se poder comercializar os géneros alimenticios. Mas quando se exporta
para paises fora da Unido Europeia é necessario averiguar se existem requisitos para
se poder exportar. Existem requisitos diferentes para os trés paises que se analisaram,
mas todos exigem que o queijo tenha no minimo 60 dias de cura.

As exigéncias de rotulagem para queijos séo diferentes nos varios paises para
0S quais a empresa exporta e neste trabalho houve um maior foco nos requisitos de
rotulagem do queijo para o Canada e para os EUA. A rotulagem dos queijos para o
Canada tem que ter a maioria das informagfes em inglés e francés, ao contrario dos
EUA onde é obrigatério somente o inglés, podendo em todos os casos colocar
informacgdes noutro idioma. No caso do Canadéa é necessario passar por varias etapas
até se escolher a tabela nutricional que mais se adequa ao queijo, uma vez que a tabela
nutricional vai depender da dimenséao do produto. No caso dos EUA é um processo mais

simplificado, a empresa tem mais liberdade de escolha.

PALAVRAS-CHAVE: Leite cru, Queijo de ovelha curado, Exportacao,

Rotulagem de queijo



ABSTRAT

The present work presents the training report at Queijaria Flor da Beira, from
January to June 2018, within the framework of the course / Dissertation / Project of the
2nd semester of the 2nd year of the Master in Food Engineering. The objective is to carry
out a research on the export requirements of sheep milk cheeses made from raw milk to
countries such as Brazil, Canada and the USA.

All countries of the European Union including Portugal have the same criteria
to be able to market food products. But when exporting to countries outside the European
Union, it is necessary to check whether there are requirements to be able to export such
products. There are different requirements for the three countries analyzed, but all of
them require the cheese to have at least 60 days of cure.

The labeling requirements for cheeses are different in the various countries for
which the company exports and in this work there has been a greater focus on cheese
labeling requirements for Canada and the USA. The labeling of cheeses for Canada has
to have most of the information in English and French, unlike the EUA where only English
is required, and in all cases it can put information in another language. In the case of
Canada it is necessary to go through several steps until choosing the nutritional table
that best fits the cheese, since the nutritional table will depend on the size of the product.
In the case of the US it is a more simplified process, the company has more freedom of

choice.

Keywords: Raw milk, Ripened Sheep milk cheese, Export, Cheese Labeling
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1. INTRODUCAO

O leite em termos fisico-quimicos é um produto extremamente complexo, com
uma elevada riqueza nutricional. E uma importante fonte de proteinas de excelente
qualidade. E um produto rico em aminoacidos essenciais, nomeadamente lisina que é
um excelente acido aminado de crescimento. Ao nivel lipidico, carateriza-se por ter uma
elevada propor¢do de &cidos gordos de cadeia curta. E rico em calcio e veiculam
gquantidades consideraveis de colesterol e vitaminas A, B e B12. A natureza dos hidratos
de carbono é essencialmente lactose (Luquet, 1985a).

O fabrico de queijo provavelmente ocorreu logo apés os seres humanos
comecarem a beber o leite de animais selvagens ou domesticados, & cerca de 1000
anos a. C.. Os antigos gregos e romanos conheciam e valorizavam o queijo, Como 0s
primeiros habitantes do norte da europa.

Grande parte dos métodos para o fabrico de queijo foi mantido em segredo
(Encyclopaedia Britannica, n.d.).

Os queijos sdo produzidos através da coagulacdo da proteina do leite (a
caseina), que é separada do soro do leite (FAO, n.d.-a).

Em todo o mundo existem diversos métodos para fabricar queijo, desde
técnicas mais artesanais até totalmente automatizadas. Desta forma obtém-se
diferentes queijos em termos de textura, aspeto visual, aroma e sabor (Irlinger et al.,
2015).

Segundo Boyazoglu & Morand-Fehr (2001) a composicdo do leite e a
maturacao séo fatores especificos de extrema importancia para a qualidade dos queijos.
As condigfes de higiene em todos os pontos da cadeia, desde os rebanhos até chegar
ao consumidor final sdo fundamentais também para que obter queijos de elevada
qualidade e seguros para a saude dos consumidores.

As exportagfes sdo uma das formas mais antigas de transferéncia econdmica
e ocorrem em grande escala entre nacdes que tém menos restricdes ao comércio. Este
tipo de atividade é uma componente crucial para a economia de um pais, uma vez que
promove a criagdo de empregos, producdo e receitas. A exportacdo pode aumentar
também as vendas e os lucros. A China, os Estados Unidos, a Alemanha, o Japéo e a
Coreia do Sul, em 2017 foram os maiores paises exportadores do mundo (Investopedia,
n.d.).

Na Queijaria Flor da Beira comercializa-se Queijo de Ovelha Amanteigado para
paises da Unido Europeia, para o Brasil, 0 Canada e os Estados Unidos da América
(EUA).



Neste trabalho estdo presentes as etapas de fabrico do queijo de ovelha curado
amanteigado e estdo expressos 0s requisitos necessarios para a exportacao de queijo
de ovelha curado feito a partir de leite cru para o Brasil, Estados Unidos da Améria e
Canada. Tendo em conta que € do interesse da empresa uma investigagdo mais
profunda dos requisitos em termos da rotulagem para o Canadéa e o Estados Unidos da
Ameérica porque existem alteragcdes nas tabelas nutricionais e por outros motivos, estao
presentes neste trabalho informacdes mais detalhadas sobre a rotulagem para estes
paises. As alteracBes das tabelas nutricionais dos EUA e do Canadéa passam por
alteracdes graficas e mudancas dos nutrientes obrigatorios presentes na tabela.



1.1. LOCAL DO ESTAGIO - QUEIJARIA FLOR DA BEIRA

A Queijaria Flor da Beira foi fundada em 1995 e localiza-se no parque industrial
de Carregal do Sal, em plena regido demarcada do queijo Serra da Estrela. Na Figura
1 é apresentado o edifico da unidade industrial.

Ao longo do seu percurso até a atualidade efetuou medidas de melhoria e de
modernizagdo nas suas instalagfes e nas suas técnicas de fabrico, sendo certificada na
ISO 9001 e ISO 22000. E a primeira queijaria a obter a certificacdo do seu Sistema de
Qualidade e Seguranca Alimentar, pela Associacdo Portuguesa de Certificacdo
(APCER) para o fabrico de queijo de ovelha curado e requeijao de ovelha pasteurizado.

A queijaria fabrica queijo de ovelha curado amanteigado, queijo de ovelha cura
prolongada e queijo de ovelha cura prolongada com pimentao produzidos com leite cru
e requeijao de ovelha pasteurizado. Os produtos que se fabricam em maior quantidade
sao o queijo de ovelha curado amanteigado e o requeijao de ovelha pasteurizado que

estdo apresentados na Figura 2.
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QUEIJARIA FLOR DA BEIRA

Figura 2. Queijo de ovelha curado amanteigado e requeijao de ovelha pasteurizado fabricados na

Queijaria Flor da Beira



2. LEITE CRU

O leite em termos organoléticos € um liquido opaco, branco-mate, um pouco
amarelado, devido a presenga de -carotenos. Ao nivel sensorial, apresenta um cheiro
pouco acentuado, mas caracteristico e 0 seu gosto é agradavel e adocicado, variando
consoante a espécie de animal (Luquet, 1985a).

O leite tem cinco componentes principais, a agua, a gordura, os hidratos de
carbono, proteinas e cinzas. Também é rico em vitaminas e enzimas (Nunes, 2004).

A lactose € o principal hidrato de carbono presente nos produtos lacteos. Esta
€ composta pois dois monossacarideos, a glucose e a galactose, ligados por via de uma
ligacdo B-1,4 glicosidica (Gille et al., 2018).

As proteinas do leite sdo classificadas como caseinas, proteinas do soro e
também enzimas. Do total das proteinas do leite as caseinas sdo as que estao em maior
gquantidade cerca de 80%, seguidamente as proteinas do soro estdo com cerca 19% do
total e cerca 1% sé&o enzimas (Luquet, 1985a).

As caseinas sintetizam-se exclusivamente na glandula mamaria e encontram-
se ha sua maioria em agregados multimoleculares, denominando-se micelas de
caseinas. No modelo mais aceite, as micelas sdo formadas pela agregacéo de
particulas menores, as submicelas, que estdo unidas entre si por pontes de fosfato de
calcio e interagfes hidrofébicas. As submicelas sdo constituidas por caseinas que se
encontram unidas através de pontes hidrofobicas (Calvo, n.d.). As micelas de caseina
sdo formadas por 92% de caseinas e 8% de sais (principalmente o fosfato de calcio
coloidal, CCP). Existem quatro tipos de caseinas nas micelas de caseina, as caseinas
asl, as caseinas as2, as caseinas f3 e as caseinas K (Ferrandini et al., 2006).

As caseinas a séo constituidas por uma Unica cadeira peptidica com 199 a 207
residuos de aminoacidos, mas as caseinas as2 contém mais residuos com cadeias
laterais carregas, do que as caseinas asl. As caseinas as2 possuem boa solubilidade
em agua, sendo a mais hidrofilica das caseinas (Sgarbieri, 2005).

As caseinas B sao cerca de 30 a 35% do total das caseinas e sdo constituidas
por uma Unica cadeia peptidica de 209 residuos de aminoacidos. Na presenca de Ca *
as caseinas 3 formam suspensfes coloidais em vez de precipitarem, como acontece
com as caseinas asl (Sgarbieri, 2005).

As caseinas K sdo as Unicas que contém glucidos, geralmente galactose, N-
acetil-galactosamina e acido N-acetilneuraminico. As caseinas K, em virtude das suas
carateristicas estruturais e da localiza¢éo das suas moléculas na superficie das micelas,
atuam como estabilizadoras, ndo permitindo a precipitacdo das caseinas sensiveis ao

Ca?* por acéo dos sais de calcio existentes no leite (Sgarbieri, 2005). A Caseina K tem



um papel importante no fabrico do queijo, uma vez que tem a propriedade de ser
proteclizada pelo coalho animal ou outras enzimas coagulantes, provocando assim a
coagulagéo enzimatica do leite (Barbosa & Sé&, 1990).

As quantidades dos principais constituintes do leite podem variar
consideravelmente consoante o animal, a raca, a fase de lactacdo, a idade e o estado
de saude do animal. As praticas de alimentacdo e cuidados dados ao rebanho, e as
condi¢Bes ambientais também influenciam a composicao do leite. O leite é considerado
um alimento de alto valor para a dieta humana devido a sua riqueza quimica (Nunes,
2004).

O leite cru é aquele que ndo sofre aquecimento a uma temperatura superior a
40°C, nem é sujeito a outro tratamento que tenho efeito equivalente (Brito et al., 2004).

Os produtores de leite devem possuir instala¢des e equipamento adequado, ter
cuidados em termos de higiene durante a ordenha, a recolha e o transporte do leite, e
assegurar uma adequada higiene pessoal.

Quando se utiliza leite cru no fabrico de alimentos (sem tratamentos térmicos),
os operadores das empresas devem tomar medidas para que o leite utilizado respeite
alguns critérios, como critérios microbioldgicos, quimicos e operacionais.

Segundo o0 Regulamento n°® 1662/2006 o leite cru deve provir de ovelhas:

1. que ndo apresentem sintomas de doencas infeciosas;
gue estejam em bom estado de saude;
gue ndo apresentem feridas no Ubere suscetiveis de afetar o leite;

no qual néo foi aplicado produtos ndo autorizados e/ou ilegais;

a > w N

no qual foi respeitado o intervalo de seguranca para colher o leite apos

a administracéo de produtos autorizados;

o

pertencentes a uma exploracao oficialmente livre de brucelose;
gue no caso de serem de espécies sensiveis a tuberculose, sejam
testadas regularmente para a presenca desta doenca.

No caso de o ponto 6 e 7 ndo forem respeitados o leite de ovelha pode ser
utilizado com a autorizacdo da autoridade competente se as ovelhas n&o apresentarem
reacdo positiva aos testes da brucelose ou tenham sido vacinadas contra a brucelose
(tendo em conta o programa de erradicagdo aprovado) e que ndo apresentem sintomas
desta doenca. Mas este leite s6 pode ser utilizado para o fabrico de queijo com um
periodo de maturacdo de pelo menos dois meses e/ou apés o tratamento térmico seja

efetuado o teste da fosfatase alcalina ao leite e o resultado seja negativo.



Na Tabela 1 sdo apresentados os critérios microbiol6gicos que o leite cru de
ovelha deve possuir.

Tabela 1.Critérios microbiol6gicos que o leite cru de ovelha deve cumprir (Adaptado da Regulamento
n°1662/2006)

Leite cru < 1500 000 *

Contagem em placas a 30°C

Leite cru usado
em produtos que
nao tenham no
Seu processo de
fabrico tratamento
térmico
*média geométrica determinada ao longo de um periodo de dois meses, com pelo

(por mL)

< 500 000 *

menos duas colheitas mensais

Os operadores das empresas, tendo em conta 0 Regulamento n® 1662/2006
devem garantir que:

1. oteor de residuos de antibioticos néo ultrapasse os limites legais estipulados no
Regulamento (CEE) n° 2377/90;

2. o total combinado dos residuos de todas as substancias antibiéticas ndo seja
superior ao valor maximo permitido;

3. se o leite ndo estiver de acordo com os critérios microbioldgicos e o limite de
residuos seja ultrapassado, € informada a autoridade competente e é tomado
medidas corretivas;

4. o leite quando chega as empresas do setor alimentar é arrefecido a temperaturas
ndo superiores a 6°C e é conservado a essa temperatura antes de ser
transformado.

O ponto 4 pode néo ser cumprido, deixando desta forma o leite a temperaturas
mais elevadas somente quando a transformacdo do leite seja imediatamente apds a
ordenha ou nas quatro horas seguintes a chegada a empresa de transformacéo; ou
porque existe uma autorizagdo por parte da autoridade competente devido a razdes
tecnoldgicas.

Em termos de rotulagem os produtos que tenham na sua composicao leite cru

e ndo tenham sido submetidos a tratamentos térmicos nem fisico ou quimico devem



constar os termos “feito com leite cru”, segundo o Regulamento n° 853/2004 de 29 de
abril de 2004.

O leite cru de boa qualidade carateriza-se por estar livre de detritos, de
sedimentos, livre de aromas, cor e odor anormais, ter baixa contagem bacteriana, ser

livre de produtos quimicos e de ter uma composicao e acidez normal (FAO, n.d.-a).

2.1. MICRORGANISMOS PRESENTES NO LEITE

O leite é uma fonte de nutrientes e energia para 0os microrganismos, desta
forma o leite tem todos o0s requisitos necessarios para o crescimento microbiano
(Walstra et al., 2001). A flora microbiana que existe naturalmente no leite é constituida
sobretudo por bactérias lacticas e algumas leveduras, que potencializam efeitos
benéficos para o fabrico do queijo, uma vez que séo responsaveis pela formacdo do
sabor e aroma caracteristico do queijo. O leite pode ainda incluir bactérias e fungos
responsaveis por propriedades fisicas e sabores estranhos do queijo. Devido a defeitos
na seguranca e higiene do produto pode surgiu o aparecimento de microrganismos
patogénicos, como por exemplo a Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e Staphylococcus aureus (Serol, 2017).

As bactérias lacticas existentes no leite fermentam a lactose e existe a
formacao de acido lactico, sendo que em alguns casos dao origem também a outros
produtos (Noronha, n.d.) .

Os queijos sdo extremamente dindmicos a nivel microbiano e bioquimico
(Gobbetti et al., 2018). A retencdo e distribuicdo das bactérias no queijo sao
influenciadas provavelmente por interacdes entre as propriedades da superficie
microbiana (tais como, a carga de superficie e hidrofobicidade) e as propriedades por
exemplo das proteinas do leite e das goticulas de gordura (Tarazanova et al., 2018). A
distribuicdo espacial e localizagdo especifica das colonias bacterianas na coalhada é

importante para a maturagéo do queijo (Tarazanova et al., 2018).

2.2. CARATERISTICAS DO LEITE DE OVELHA

O leite de ovelha possui uma cor branca-nacarada, ou de porcelana. Tem uma
opacidade branca, que se torna mais marcante que os leites de cabra e vaca (Luquet,
1985a).

A composicao do leite varia de espécie para espécie. Assumindo que o valor
do leite aumenta em funcdo do seu conteldo sélido (principalmente através da
guantidade de gordura, proteinas, acucares e minerais), os leites mais ricos sao aqueles

gue possuem mais conteudos soélidos (Nunes, 2004). O leite de ovelha tem um elevado



valor nutricional ao se comparar com o leite de vaca, contendo maiores quantidades de
sélidos totais e nutrientes, pode-se mencionar a riqgueza em acido linoleico, aminoacidos
essenciais, vitaminas, caseinas, gordura e calcio (Vianna et al., 2017). O leite de ovelha
€ principalmente usado para a produ¢do de determinados queijos e iogurtes. Os altos
niveis de proteinas, gordura e célcio fazem deste leite uma excelente matéria-prima
para a producéo de queijo. Porém o leite de ovelha ndo tem um rendimento de produgéo
tdo alto quanto o leite de vaca ou cabra devido a sua sazonalidade. Desta forma, varias
pequenas e médias exploracdes optam por congelar o leite cru de forma a acumular
quantidades suficientes de leite para o fabrico de produtos lacteos (Balthazar et al.,
2017).

Como o leite de ovelha é extremamente rico em gordura, a limpeza de todo o
material que entra em contato com o leite ou o queijo oriundo do leite de ovelha, torna-
se particularmente dificil (Brito et al., 2004).

A composi¢do quimica do leite de ovelha fresco varia ao longo do tempo e
depende de varios fatores, como o estagio de lactagéo, a estagdo do ano, a temperatura
ambiente, a eficiéncia de lactacdo, idade e nutricdo animal, espécie e raca e doengas
do ubere (Balthazar et al., 2017).

A acidez do leite de ovelha pode ser expressa em graus Dornic e oscila
normalmente de 18° a 22° (Luquet, 1985a).

A viscosidade que existe no leite de ovelha é relativamente elevada, uma vez
que o leite deste mamifero é rico em sélidos. O seu rendimento queijeiro € duas vezes
superior ao do leite de vaca, devido as qualidades do leite de ovelha. Sendo o
rendimento queijeiro a quantidade de queijo produzido por litro de leite (Luquet, 1985a).

3. QUEIJO

O queijo é “um produto fresco ou curado, com consisténcia variavel, obtido por
coagulagéo e dessoramento do leite ou do leite total ou parcialmente desnatado, mesmo
que reconstruido, e também da nata, do leitelho, bem como da mistura de alguns ou de
todos estes produtos, incluindo o lactosoro sem ou com adigao de géneros alimenticios”,
segundo a Portaria n.°73/90. De acordo com a norma do Codex Alimentar STAN 283 —
1978, o queijo € um produto mole, semiduro, duro ou extra — duro, que tem um ratio de
soro de leite/caseina nunca superior a do leite. O queijo curado ou latico € um produto
fermentado em que a lactose do leite é convertida em &cido lactico e outros produtos,

por acdo das bactérias.



O queijo pode ser classificado tendo em conta a cura, a composicao, a
consisténcia e a matéria-gorda. Na Tabela 2 sdo apresentadas as varias classificacoes,
segundo a Portaria n. °73/90 de 1 de fevereiro.

Tabela 2.Classificagdo do queijo tendo em conta a cura, a composi¢ao, a consisténcia e a matéria gorda
(Adaptado da Portaria n°73/90)

Produto que se encontra apto para consumo depois de
mantido, durante determinado tempo e em determinadas
Queijo curado | condicbes de temperatura, humidade e ventilagéo,
permitindo assim a existéncia de modificagdes fisicas e
quimicas carateristicas.

Cura Queijo curado | Produto cujas carateristicas séo devidas principalmente por
pela acdo de | proliferacdo de bolores especificos no interior e/ou a
bolores superficie do queijo.

Produto obtido por coagulacdo e dessoramento do leite por
Queijo fresco | fermentacdo, com ou sem adicdo de coalho. N&o é
submetido a um processo de cura.

Classificacéao

Queijo sem adicao de géneros alimenticios diferentes do queijo

Composicéao

Queijo com adicao de géneros alimenticios diferentes do queijo

Classificacdo | Humidade no queijo suposto isento de matéria gorda

Extraduro No maximo 51%
De pasta dura De 49% a 56%
De pasta
o P De 54% a 63%
Consisténcia semidura
De pasta
P De 61% a 69%
semimole
De pasta mole Superior a 67%
Classificagéo Matéria gorda no extrato seco
Muito gordo ,
g Superior a 60%
ou extra gordo
Matéria Gordo De 45% a 60%
gordano Meio gordo De 25% a 45%
extrato seco
Pouco gordo De 10% a 25%
Magro No maximo 10%




Férmula para calcular a humidade no extrato isento de gordura (H.I.M.G) segundo a
Norma Portuguesa n®1598/83:

% H.1M.G.o P X100
T T 00— % 6
Sendo:

H = humidade
G = Gordura

Formula para calcular a gordura no extrato seco (G.E.S) segundo a Norma
Portuguesa n°1598/83:
% G x 100
%G.E.S.=

100—-%H

Sendo:
H = humidade
G = Gordura

Os sais (incluindo o NaCl adicionado), o pH (a acidez adquirida) e a aW
(atividade da agua) influenciam o crescimento de agentes patogénicos no queijo, além
disso contribuem para o sabor carateristico que o queijo possui. Estes parametros vao
afetar a cura, uma vez que afetam a atividade microbiana e enzimatica existente e por
consequéncia todos estes fatores vao influenciar o produto final ao nivel da humidade e
da sua textura (Guiné et al., 2015).

Quando o gueijo é a fonte de problemas de salde normalmente é devido a
casos e surtos de intoxicacdes e infegbes provocadas por Listeria monocytogenes,

Sthaphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella (Oliveira et al., 2017).

3.1. QUEIJO FABRICADO A PARTIR DE LEITE CRU

Os queijos produzidos a partir de leite cru contribuem com uma diversidade de
sabores e associam-se a producdo artesanal. Estes queijos, comparativamente aos
processos com 0 uso de leites pasteurizados e com adi¢cdo de fermentos lacteos,
apresentam um desenvolvimento de aromas mais intenso e mais rapido, tendo uma
textura macia resultante da protedlise (que origina péptidos e aminoacidos que
contribuem para as carateristicas sensoriais diferenciadoras no queijo) (Guiné et al.,
2015).

Todavia, ao longo dos anos foram existindo véarios surtos de doencas
transmitidas por alimentos no qual foram associadas ao consumo de queijo feito a partir

de leite cru (Yoon et al., 2016). A utilizacdo de leite cru tem provocado algumas doencas
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de origem alimentar tendo como origem principal a contaminacéo fecal no processo de
ordenha, (juntamente com mas préticas de higiene) (Ombarak et al., 2016).

Desta forma foram levantadas questdes em relacdo a seguranca em termos
microbiol6gicos nos queijos elaborados a partir de leite cru (Yoon et al.,, 2016). A
existéncia de limites microbioldgicos é por isso fundamental para determinar se 0s
alimentos séo satisfatérios do ponto de vista de saude publica (Irlinger et al., 2015).

Na Tabela 3 sdo apresentados os critérios microbiol6gicos exigiveis na Uniédo

1]

Europeia para queijos feitos a partir de leite cru. Sendo “n” o numero de unidades que
constituem a amostra. “c” representa o nimero de unidades da amostra com valores
entre m e M. “M” é o valor maximo admissivel. Os limites referem-se a cada unidade da

amostra testada.
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Tabela 3. Critérios microbiologicos para o queijo feito com leite cru (Adaptado do Regulamento n°1441/2007)

Enterotoxinas

Microrganismo Estafilococos coagulase positiva Salmonella L Listeria monocytogenes
estafilococias
Plano de 5 5 5 10
amostragem - 2 0 0 0
o 10* ufc/g Auséncia em .
Limites Nao detetadas em 25¢g Auséncia em 25g
10° ufc/g 259

Método europeu de detecdo
ISO 16649-1 ou 2 EN/ISO 6579 | do LCR para estafilococos EN/ISO 11290-1

coagulase positiva

Método de analise

de referéncia

Fase do fabrico em R

. No momento em que se prevé que o . o
que o critério de . _ _ _ Produtos colocados no mercado durante o seu periodo de vida util
namero de estaficocos seja mais elevado

aplicada

Melhoria da higiene na producao e da
Medidas em caso de selecdo de matérias-primas. Se se
resultados detetar valores >10° ufc/g, o lote do queijo - - -

insatisfatérios deve ser testado relativamente a

presenca de enterotoxinas estafilocécicas
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O queijo elaborado a partir de leite cru geralmente tem uma contagem de
bactérias mais elevadas que o queijo de leite pasteurizado durante os estagios iniciais
de maturacdo, mas apos disso ambos 0s queijos tém contagens semelhantes (El-Salam,
2003).

Os microrganismos existentes no leite produzem substancias inibidoras do
crescimento de microrganismos patogénicos mas nao é uma garantia que nao exista
crescimento destes microrganismos. Para determinar a existéncia dos microrganismos
patogénicos em queijos de leite cru tém sido desenvolvidos métodos eficientes e
precisos, incluindo métodos convencionais com placas, tecnologia baseada em PCR e
outros métodos (Yoon et al., 2016).

3.2. FABRICO DE QUEIJO DE OVELHA

O queijo de ovelha curado amanteigado da Queijaria Flor da Beira é um queijo
com aroma tipico de ovelha e sabor ligeiramente acidulado. Tem uma pasta mole com
poucos ou nenhuns olhos, com uma tonalidade branco marfim. Possui também uma
crosta numa cor amarelo palha (Queijaria Flor da Beira, n.d.).

O fabrico de queijo de ovelha e outros queijos € um processo acoplado de
concentracdo e transformacdo dos constituintes do leite em compostos gustativos e
aromético, que determinam as carateristicas Unicas do queijo (Chitchyan & Grigoryan,
2016).

Na Figura 3 é apresentado o fluxograma de fabrico do queijo de ovelha curado
amanteigado produzido na Queijaria Flor da Beira, sendo que a maioria do processo é
efetuado mecanicamente. O fabrico do queijo € baseado no processo tradicional.
Alguns passos das etapas ou determinados parametros néo vao ser apresentados, uma

vez que foi imposto confidencialidade sobre alguns assuntos.
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Recolha e
transporte do
leite

Recegao,
arrefecimento e
armazenamento

do leite

Maturagao em
camaras de cura

Coagulacao

Salmoura

Corte da coalhada

Moldagem e
prensagem

Embalamento e
armazenamento

Expedicdo

Dessoramento

Figura 3. Fluxograma de fabrico do queijo de ovelha curado amanteigado fabricado na Queijaria Flor da

Beira

3.2.1. RECOLHA E TRANSPORTE DO LEITE

Os motoristas recolhem o leite de ovelha que esta nas explora¢des em tanques
de refrigeracdo a temperaturas nao superiores a 8°C no caso de recolha diaria, ou
inferior a 6°C se a recolha ndo for diaria. O leite colocado no camido cisterna isotérmico
€ transportado para a queijaria, ndo devendo durante o transporte ultrapassar a

temperatura de 10°C.

3.2.2. RECECAO, ARREFECIMENTO E
ARMAZENAMENTO DO LEITE

Os motoristas quando chegam a fabrica medem a temperatura do leite em cada
cisterna e retiram uma amostra de leite para ser analisado no laboratério da empresa.
Posteriormente ao controlo de rececdo do leite este € arrefecido até obter uma
temperatura ndo superior a 6°C, e armazenado em tanques isotérmicos. Antes de seguir
para fabrico sdo realizadas analises ao leite que fica nos tanques isotérmicos,
nomeadamente determinagcdo do pH e acidez, e pesquisa de inibidores, de forma a

validar a sua conformidade de acordos com os requisitos legais e do processo.
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Na Figura 4 é apresentado o laboratorio da Queijaria Flor da Beira.

- ——y 1 il A

Figura 4. Laboratério da Queijaria Flor da Beira

3.2.3. COAGULACAO

O leite aquando do inicio do fabrico do queijo é transferido para a cuba de
coagulacéo onde séo adicionados o sal e o coagulante vegetal. A enzima vegetal que
atua como coagulante (conhecida por cinarase, ou por cardosina) encontra-se
fundamentalmente na flor (alcachofra) do cardo. O leite é aquecido para a enzima atuar.

A coagulagdo é uma etapa fundamental no fabrico do queijo, e acontece
através da adi¢cdo do coagulante ao leite, permitindo concentrar a proteina e reter a
gordura, subtraindo o soro (dgua e substancias soluveis) (Fernandes, 2013).

A coagulacdo desenvolve-se em duas fases. Na primeira fase existe uma
reacdo exclusivamente enzimatica, onde as enzimas do coagulante degradam mais de
80% da caseina k (senda esta o “fator de protegdo” uma vez que da estabilidade a
micela), para que assim as caseinas a e B, que sao sensiveis ao calcio, possam
desempenhar o seu papel na evolugdo do coagulo. Na segunda fase ou fases de
agregacao micelar, é formada por um conjunto de fenémenos fisicos (A. Martins, 2006).

O leite é transformado em coalhada sélida e soro liquido através da coagulacao
da caseina (Button & Dutton, 2012). A coalhada formada ocupa o mesmo volume do
leite que é usado no processo, mas tem a aparéncia de um gel (Paula et al., 2009).

O coalho é extremamente importante na formacéo da rede de caseina durante
a coagulacao. O tipo de coalho, concentracdo do coalho, a temperatura e o tempo de
coagulacéao, vao influenciar a coagulacdo (Hussein & Shalaby, 2014).
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O soro do leite € um subproduto importante nas industrias do queijo e caseinas,
e representa cerca de 80 a 90% do volume do leite. E constituido por cerca de 94% a
95% de &gua, 3,8 a 4,0% de lactose, 0,8 a 1,0% de proteinas e 0,7 a 0,8% de minerais.
O soro do leite € geralmente considerado um residuo devido a sua baixa concentragcao
de sélidos totais mas pode ser utilizado para fazer requeijao ou ser vendido (Corréa et
al., 2014).

3.2.4. CORTE DA COALHADA

Apds se adicionar o sal e o coagulante é efetuado o corte da coalhada. Este é
realizado para facilitar a separacdo do soro da coalhada com o minimo de perdas de
proteinas e gordura. Consiste na utlizagdo de liras e agitadores podendo fazer
movimentos verticais ou horizontais (Lopes, 1971). Na Figura 5 é apresentado uma

fotografia, tirada na Queijara Flor da Beira, representativa da etapa corte da coalhada.

Figura 5. Corte da coalhada na Queijaria Flor da Beira

A quantidade de soro na coalhada vai influenciar diretamente as propriedades
do queijo. Se se extrair muito soro a coalhada vai-se obter um queijo com pouca
humidade, um queijo mais seco e duro que necessita de um tempo de cura superior.
Pelo contrario se se retirar pouco soro, obtém-se um queijo com alto teor de humidade,

um queijo mais mole (Ebing & Rutgers, 2006).
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3.2.5. DESSORAMENTO

O dessoramento é a desidratacdo parcial e espontanea do gel, e para tal
acontecer existe a contragdo das micelas. O dessoramento implica a aceleragdo da
expulsédo da 4gua de forma a obter-se um produto moldavel, que apresente condi¢cdes
minimas de conservagdo, permitindo uma evolugdo controlada e controlavel durante a
maturacdo (Martins & Vasconcelos, 2004). Se o corte da coalhada ocorrer de forma
tardia, 0o dessoramento pode nio acontecer com tanta intensidade (Eck, 1987). E
fundamental que o dessoramento se realize de forma rapida e suave (Noronha, n.d.).

3.2.6. MOLDAGEM E PRENSAGEM

A coalhada é injetada e prensada em moldes que seguem diretamente para a
prensa. Os moldes variam de tamanho tendo em conta se se pretende produzir queijo
de 0,5 kg, 1 kg ou 1,5 kg. Na Figura 6 é apresentado a coalhada dentro de um dos

moldes utilizados na queijaria.

Figura 6. Coalhada num molde

Na Queijaria Flor da Beira a prensagem é realizada com prensas horizontais.
O objetivo da moldagem é permitir que a coalhada forme uma massa continua. Ja a
prensagem tem como objetivo dessorar a massa para que esta obtenha a consisténcia

carateristica (Fox et al., 2000).
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Na Figura 7 é apresentada uma imagem de uma operadora a retirar de um
tapete rolante os moldes (que tém no seu interior a coalhada) e colocando-o0s na prensa

horizontal.

Figura 7. Imagem representativa da etapa prensagem na Queijaria Flor da Beira

Os queijos sao retirados mecanicamente dos moldes numa desmoldeladora e
0s moldes sd@o posteriormente lavados e desinfetados num tunel de lavagem e
desinfecdo antes de serem colocados nos dispensadores de moldes que abastecem a
linha de producdo.

Na Figura 8 é apresentada a fase inicial de retirar os queijos dos moldes.

Figura 8. Fase inicial de retirar os queijos dos moldes
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3.2.7. SALMOURA

A salga dos queijos pode ocorrer pela adicdo direta de sal no leite e/ou na
massa, e/ou na superficie do queijo e/ou pode ser imerso em salmoura (Bueno et al.,
2017).

Apods os queijos serem retirados dos moldes séo direcionados para a salmoura,
onde ficam imersos por um determinado periodo de tempo. Dependendo do tipo de
queijo pode variar de 2 a 3 horas. Na Figura 9 sédo apresentados queijos de 0,5 kg a

entrar para a salmoura.

Figura 9. Queijos de 0,5 kg a entrar para a salmoura

Na Figura 10 é apresentado queijos de 0,5 kg na salmoura,

PETDS R P T 1
e T, e
Y = - e

Figura 10. Queijos de 0,5 kg na salmoura

Na salmoura existe distribuicdo regular do sal (Bueno et al., 2017). Como a
qualidade da salmoura pode-se transformar numa fonte de contaminagdo para 0s
gueijos, sao feitas analises periddicas a salmoura para ver se 0os parametros analisados

tém valores dentro dos valores estabelecidos. E realizado um controlo microbiol6gico e
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controlo fisico-quimico, sendo que neste Ultimo sdo analisados varios parametros como
0 pH, a acidez e a concentracdo de sal.

Como nos queijos feitos a partir de leite cru ndo existe tratamento térmico, pode
existir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, a presenca de sal ajuda a
inibir este crescimento (Bisig, 2017). Desta forma, a salga afeta a acidificagdo durante
as etapas de fabrico do queijo, afeta a lise celular e a atividade enzimética (Dusterhoft
et al.,, 2017). O sal também ajuda na hidratacdo das proteinas e a modificagdo da
capacidade de ligacdo das caseinas a agua dentro da matriz do queijo, o que afeta a
estabilidade e as propriedades de textura (El-Bakry, 2012).

3.2.8. MATURACAO NA CAMARA DE CURA

Terminado o tempo de salga os queijos séo retirados da salmoura e colocados
em carros de maturagdo. Estes carros sdo de aco inoxidavel e possuem varias
prateleiras onde se coloca o produto para maturar. Os queijos vao para camaras de
maturacao onde permanecem 30 a 60 dias tendo em conta o tipo de carateristicas que
se pretendam para o produto. As camaras de cura possuem humidade e temperatura
controladas, através de um sistema de controlo continuo e automatico. Os cuidados a
ter com o queijo durante esta etapa sdo fundamentais para evitar o crescimento de
microrganismos indesejaveis e impedir defeitos fisicos.

A maturacdo é o culminar do fabrico do queijo, e considera-se a fase mais
complexa do fabrico, devido as diversas transformacdes que ocorrem (Martins &
Vasconcelos, 2004). Um dos objetivos desta etapa € o desenvolvimento de sabor e
textura. Este processo pode ser efetuado em sacos de vacuo ou em condigdes onde 0
queijo é sujeito a perda natural de humidade durante a cura (McSweeney, 2011), e é
este Ultimo o tipo de cura usado na queijaria.

Existem duas fases de cura ou maturagdo no fabrico do queijo. Na primeira
fase existem fundamentalmente uma fermentacdo do queijo em que a crosta se vai
formando e a massa vai ficando amanteigada. Nesta fase € necessario que exista baixa
temperatura e elevada humidade fazendo com que 0s microrganismos estejam
controlados. As temperaturas de refrigeracdo podem variar de 5 a 12°C e a humidade
relativa de 80 a 90%. A duracgdo desta fase é variavel tendo em conta as carateristicas
pretendidas no produto final. Deve ser efetuada uma primeira lavagem do queijo quando
este jatem alguma crosta, deve-se usar um utensilio que tenha como finalidade esfregar

0 queijo e agua morna de boa qualidade (Rodrigues et al., 2000).
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Na segunda fase da cura deve existir um aumento da temperatura e uma ligeira
diminuicdo da humidade. Esta fase tem como objetivo que o queijo adquira a sua forma,
aspeto, sabor, aspeto, sabor e aromas caracteristicos (Rodrigues et al., 2000). E
colocado uma cinta de algodao no inicio da segunda fase.

Na Figura 11 sdo apresentados 0s queijos nos carros de maturacdo numa

camara na primeira fase da maturacao.
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Figura 11. Queijos nos carros de maturagdo numa camara na primeira fase da maturagéo

Na Figura 12 sdo apresentados os queijos de 1 kg nos carros de maturacao na

segunda fase de maturagéo.

Figura 12. Queijos de 1 kg nos carros de maturacéo na segunda fase de maturacéo
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A temperatura usada durante a maturacdo é normalmente uma temperatura
no qual exista uma rapida maturagdo quanto o possivel, ndo se formem sabores atipicos
e nao haja crescimento de microrganismos indesejaveis (Varnam & Sutherland, 1994).
A adocdo, para um determinado tipo de queijo, de uma temperatura de cura mais alta
ou mais baixa vai traduzir-se num periodo de maturacdo mais longo ou mais rapido.
Existe uma tendéncia para que no caso dos queijos com pastas moles sejam utilizadas
temperaturas mais baixas, retardando assim a atividade biolégica. Pelo contrario nos
gueijos de pasta dura existe uma tendéncia para aumentar a temperatura a fim de
diminuir o tempo de maturacéo (Eck, 1987). Os queijos de pasta mole e de pastas que
ndo sofreram tratamentos térmicos normalmente a temperatura de cura varia
normalmente de 10°C a 14°C, com uma humidade que oscila de 90% a 95% (Eck, 1990).

Os fatores que mais interferem na conducgdo da maturagéo séo: a humidade, a
temperatura e a acidez do queijo (Barbosa & S4&, 1990).

Existem altera¢des bioguimicas durante a maturagéo do queijo, que envolvem
a conversao de acido lactico, acido citrico, gordura e proteina do leite numa vasta gama
de compostos aromaticos (McSweeney, n.d.). As reac¢des bioquimicas podem ser
agrupadas em trés categorias principais. A primeira categoria diz respeito a glicélise da
lactose residual, catabolismo do 4cido lactico e catabolismo do acido citrico. Na segunda
categoria estéo a lipélise e o catabolismo de acidos gordos livres. A terceira categoria
diz respeito a protedlise e o catabolismo de aminoacidos (McSweeney, 2011).

A maioria dos queijos possui um nivel muito baixo de lactose apds a maturacgao,
grande parte é perdida no soro e pequenas quantidades de lactose residual que esta
aprisionada na coalhada € metabolizada por bactérias lacticas iniciadoras ou nao
iniciadoras durante os estagios iniciais da maturacao (Fox et al., 2017).

A lipdlise da gordura do leite é essencial para o desenvolvimento do aroma do
gueijo. Uma vez que a estrutura molecular da gordura do leite é assimétrica, a
decomposicao parcial de triacilgeréis em acidos gordos livres leva a mudancas intensas
nos triacilgliceréis e acidos gordos que foram ligados a triacilglicerois (Molkentin, 2013).

A protedlise consiste na hidrélise enzimética da matriz da caseina. Os produtos
desta reacdo sdo inumeros peptideos juntamente com aminoacidos livres. As enzimas
gue atuam nesta reac¢do sao originarias do leite, do coagulante, das bactérias iniciadoras
de &cido lactico e outros organismos (bactérias néo iniciadoras e raramente, proteases
e peptidases exogenas) (Fox et al., 2017).

O gqueijo apos a cura contém centenas de compostos de sabor e carateristicas

especificas da variedade (McSweeney, n.d.).
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3.2.9. EMBALAMENTO, ARMAZENAMENTO E
EXPEDICAO

Apés a cura estar completa, os queijos sdo lavados e posteriormente é
colocado cintas de algoddo. Na Figura 13 é apresentado um queijo de 1 kg a ser lavado.

Figura 13. Um queijo de 1 kg a ser lavado

O embalamento do produto vai depender dos requisitos do cliente assim como
a rotulagem que pode ou ndo ser com a marca do cliente. O queijo posteriormente &
armazenado numa cémara de conservacdo de refrigerados enquanto aguarda

expedicgéo.

3.3. CONSUMO, PRODUCAO, IMPORTACAO E EXPORTACAO
DE QUEIJO DE OVELHA

Segundo a FAO (Food and Agriculture Organization) 0 consumo per capita de
leite e produtos lacteos € maior nos paises desenvolvidos, mas com o passar do tempo
a diferencga de valores dos paises desenvolvidos para os paises em desenvolvimento
esta a diminuir. A crescente procura de leite e dos produtos lacteos torna-se uma
oportunidade para os produtores de leite e 0s restantes intervenientes que estdo
diretamente ou indiretamente ligamos ao fabrico e venda de produtos lacteos.

O queijo de ovelha, a seguir ao queijo de vaca €é o tipo de queijo que mais se
produz em Portugal. Em 2017 produziu-se 62 460 toneladas de queijo de vaca, 11 845
toneladas de queijo de ovelha, 2 966 toneladas de queijo de cabra e 6 035 toneladas de
gueijo de mistura (INE, 2018b). Na Figura 14 é apresentado o grafico com a producao

e 0 consumo de queijo em Portugal de 2013 a 2017, para os diferentes tipos de queijo.
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Producdao e consumo de queijo em Portugal de 2013 a 2017
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Figura 14. Producdo e consumo de queijo em Portugal de 2013 a 2017. (Adaptado de (INE, 2018) e (INE,
2018a))

A producédo desde 2013 a 2017 ndo tem variado muito, os valores sofreram
ligeiras oscilacdes. A producéo de queijos de 2015 a 2017 aumentou e chegou a valores
superiores aos dos anos anteriores analisados. Verifica-se também que ao longo dos
anos o consumo de queijo de vaca é o preferencial da populagé&o que compra os queijos
portugueses, sendo que o somatorio da produgéo dos queijos de ovelha, cabra e mistura
nado é superior & producdo de queijo de vaca, nem se encontra perto da producdo de
gueijos de vaca.

Concluiu-se que tem havido um aumento do consumo total de queijo em
Portugal, que esta em concordancia com o aumento de queijo produzidos de 2015 a
2017. Em 2017 comparativamente com os anos anteriores (de 2013 a 2016) foi 0 ano
onde existiu maior quantidade de queijo produzido e consumido. Os valores de queijo
consumido sdo muito superiores aos valores de queijo produzido, o que significa que se
consome mais do que se produz e, por conseguinte, consome-se muito queijo oriundo

de outros paises.
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Em 2015, segundo o INE, foram importadas 48 304 toneladas de queijo e
requeijao (que equivale a 157 981 000 euros em queijo e requeijao), e foram exportadas
8 342 toneladas de queijo e requeijdo (que equivale a 39 387 000 euros). Em 2017 os
valores de exportacdo e importagdo aumentaram, foram importadas 53 745 toneladas
(que equivale a 185 323 000 euros) e exportadas 9 439 toneladas (que equivale a
40 098 000 euros).

Na Figura 15 sé@o apresentados os gréaficos das quantidades em toneladas de
gueijo de ovelha importado e exportado em Portugal, de 2000 até 2013.

Quantidade média exportada e importada de queijo de ovelha
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Figura 15. Quantidade exportada e importada de queijo de ovelha em Portugal (Adaptado de FAO)

Apoés a andlise da Figura 15 verifica-se que ao longo dos anos Portugal importou
uma quantidade superior & que exportou em termos de queijo de ovelha. De 2009 a
2011 existiu um aumento significativo e exponencial da quantidade de queijo de ovelha
importado, nomeadamente em 2011 importou-se a maior quantidade comparativamente
com os restantes anos analisados, 232 toneladas de queijo de ovelha. Em 2012 e 2013
verificou-se que existiu um decréscimo da quantidade de queijo de ovelha importado e
exportado.

A FAO expbe que Portugal ndo est4 nos 10 maiores produtores de queijo de
ovelha de 2010 a 2014 em termos mundiais. O maior produtor é a Grécia seguido da
China Continental, Italia, Espanha, Siria, Franca, Turquia, Nigéria, Roménia e Irdo.
Apesar destes serem os maiores fabricanres de queijo, somente a Italia esta no top 5

dos maiores paises exportadores de queijo ovelha, sendo o pais que mais exporta queijo
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de ovelha. Na Figura 16 e 17 sdo apresentados os graficos onde estdo presentes 0s
cinco maiores importadores e exportadores de queijo de ovelha.

Top 5 dos maiores paises exportadores de queijo
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Figura 16. Top 5 dos maiores paises exportadores de queijo de ovelha (Adaptado de FAO)
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Figura 17. Top 5 dos maiores paises importadores de queijo de ovelha (Adaptado de FAO)

Uma vez que a ltalia, a Franca, a Grécia, a Bulgaria e a Holanda s&o os maiores

importadores prossupdem que ndo sejam os melhores paises para se efetuar trocas
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comerciais, ou seja, deve existir grande oferta de queijo de ovelha e torna-se complexo
a colocagcdo no mercado destes paises mais um queijo de ovelha. Porém nos paises
gue importam grandes quantidades de queijo de ovelha, pode ser um indicador que sdo
0s paises no qual se aprecia mais este tipo de queijo e podem existir potenciais clientes
ou pelo contrario o mercado pode j4 estar saturado.

Grande parte dos estudos preveem que a China aumentara a importacéo de
alimentos nas proximas décadas. Deve existir uma queda na autossuficiéncia alimentar
total de 94,5% em 2015 para cerca de 91% até 2025. Calcula-se que deve haver um
aumento de 3 a 5% de importacbes em termos de consumo total de alimentos na
proxima década. Sendo que antecipasse que 0s produtos lacteos serdo dos produtos a
sobre aumento de importacdo neste pais (HUANG et al., 2017). Desta forma em termos
futuros a China podera ser uma boa aposta para se efetuar trocas comerciais.

A Queijaria Flor da Beira produz por ano cerca de 250 toneladas de queijo de
ovelha curado, laborando diariamente em média 8000 L de leite que recolha num
universo de cerca de 100 a 120 produtores da regido. A Queijaria Flor da Beira mantém
ao longo da sua existéncia, uma relacdo de proximidade com os fornecedores de leite
de ovelha, tendo como origem somente Portugal. A area de recolha do leite de ovelha
compreende: distrito da Guarda (Figueira Castelo Rodrigo, Almeida, Fornos de
Algodres, Pinhel e Vila Nova de Foz Céa), distrito de Viseu (Carregal do Sal, Mangualde,
Nelas, Penalva do Castelo, Santa Comba Dao, Tondela e Viseu) e distrito de Coimbra
(Tabua e Oliveira do Hospital).

4. EXPORTACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Todas as empresas que tenham um produto considerado bom e que tenha éxito
comercial no mercado interno devem ponderar desenvolver um negdcio de exportagcédo
(Westwood, 2013).

A exportacdo representa um dos primeiros passos para a internacionalizagao.
Quando uma empresa opta por exportar os seus produtos tem que escolher a estratégia
mais adequada para o fazer. Esta estratégia vai depender do produto e de varios fatores,
tais como a dimensé&o de negdcio e a disposicdo da empresa para os riscos. O tipo de
estratégia vai ser diferente tendo em conta o mercado e o produto (Westwood, 2013)

Alguns dos motivos pelo qual se exporta sdo a procura de um maior retorno de
investimento, aumento da quota de mercado, manutencao e reforco da rede de relacdes,
resposta a movimentos de concorrentes, e acesso a novas competéncias (Carmo,
2012). Existem outros beneficios atribuidos a exportacdo, nomeadamente crescimento
da produtividade, diversidade de risco, maior inovacdo e melhores hipoteses de

sobrevivéncia da empresa (Bernard & Jensen, 1999). Sendo que o crescimento da
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produtividade é justificado pelo grande mercado internacional (Santos & Rosa, 2013).
Também existem beneficios para os trabalhadores, se for proveitoso para a empresa a
exportagdo pode significar uma maior remuneragdo e melhores perspetivas futuras
(Bernard & Jensen, 1999).

A iniciacdo da exportacdo em novos mercados exige tempo e dinheiro. E
necessario identificar os melhores mercados e os potenciais clientes, verificar se o
produto cumpre com 0s requisitos legais do pais importador e outras atividades
fundamentais (Westwood, 2013).

Existem varios fatores que podem ser um risco e podem criar o insucesso da
exportacdo, alguns sao: diferencas culturais, sistemas juridicos diferentes, pais
exportador economicamente fragil ou politicamente instavel, nivel de crédito do cliente
e o préprio clima (pois existem regides que sofrem frequentemente desastres naturais).
Uma empresa se tiver uma equipa competente de gestéo de crédito e se a gestao de
riscos for uma politica empresarial apoiada pela administragéo, a empresa conseguira

lidar com a maioria dos riscos ligados a exportagéo (Westwood, 2013).

5. EXPORTACAO DO QUEIJO DE OVELHA FEITO A PARTIR DE LEITE
CRU

A Direcao Geral de Alimentacéo e Veterinaria (DGAV) é a entidade responsavel
pela certificacdo do queijo e o resto dos produtos de origem animal, destinados a
exportacdo. A DGAV executa acdes de forma a garantir a conformidade e seguranca
dos produtos e da documentacédo oficial emitida. Para obter tal garantia a certificacdo
para exportacao é realizada por médicos veterinarios oficiais que possuem habilitacdes
para o efeito, e executam procedimentos instituidos em fungéo das normas legais em
vigor. O processo de certificagdo consiste em duas fases, o conhecimento das
condigBes para exportacdo e a solicitacdo da emissédo do certificado sanitario para
acompanhamento do produto a exportar (DGAV, n.d.-b).

Inicialmente o operador da empresa responsavel tem que tomar conhecimento
dos requisitos necessérios para se realizar a exportacdo. Esta informagéo € obtida
através das Direcdes de Servigcos de Alimentacdo e Veterindria Regionais da DGAV
(DSAVR) e dos Servigos Veterinarios das regides Autonomas dos Acores e da Madeira
(DSAVR/RA). A informacdo pode ainda ser obtida através do importador, mas nesta
situacdo tem que se contactar de imediato as entidades anteriormente mencionadas.

Podem existir condicGes especificas de exportacdo que dependem do pais de
destino do queijo, sendo que tais condi¢cfes tém que ser cumpridas e respeitadas. Estas
condicdes podem envolver critérios microbioldgicos, quimicos ou a necessidade de

efetuar determinados ensaios antes do envio do produto.
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Na segunda fase, solicitacdo da emissdo de certificado para o
acompanhamento do produto a exportar, 0 operador deve requerer a DSAVR/RA o
certificado devidamente preenchido, assinado e carimbado. Por via eletrénica em
formato editavel deve-se enviar 48 horas antes da pretendida emisséo do certificado, o
Modelo 1136/DGAV e o respetivo anexo. O Modelo 1136/DGAV que esta apresentado
no Anexo |. O operador deve facultar, se solicitado pela DGAV, informacdo e/ou
documentacao adicional que seja relativa e proveitosa para a emisséo do certificado.

Quer a empresa exportadora quer a empresa importadora tém que cumprir 0s
requisitos da legislagdo da Unido Europeia e do pais importador. O operador da queijaria
tem que indicar o local, a data e o horario no qual os produtos estédo disponiveis para a
realizacdo da inspecdo ao produto, sendo que esta é realizada por pessoas
competentes da DGAV, nomeadamente por partes dos Servigos Veterinarios da DGAV.
Se esta entidade determinar que sdo cumpridos todos 0s requisitos e existe
conformidade documental, os Servi¢cos Veterinarios emitem o certificado sanitario de
exportacgéo.

Se nao for cumprido qualgquer requisito e exista falta ou alguma ocorréncia com
a documentagéo, o certificado pode n&o ser emitido (DGAV, n.d.-b).

O queijo de ovelha é vendido para paises pertencentes a Unido Europeia e desta
forma deve obedecer a sua legislacdo. Portugal e os restantes paises da Unido Europeia
fazem circular entre si, e no proprio pais géneros alimenticios com os mesmos critérios,
como os critérios microbiolégicos e quimicos. O queijo como é um produto de origem
animal, s6 pode ser colocado no mercado (seja mercado nacional ou internacional),
posteriormente a colocacdo da marca de salubridade e de identificagdo no produto

assim que sai da empresa (DGAV, n.d.-d).

5.1. EXPORTACAO PARA O BRASIL
5.1.1. REQUISITOS GERAIS DO PRODUTO

A importagdo de queijo e outros produtos de origem animal pelo Brasil é
controlada e fiscalizada pelo Ministério da Agricultura desse pais.

Segundo a Portaria n°183 de 9 de outubro de 1998, Portugal tem que estar
oficialmente reconhecido pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento do Brasil,
através do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA). A
empresa tem que ser um dos estabelecimentos credenciados, constantes das listas de
exportacdo oficialmente divulgadas, assim como o0s seus respetivos produtos. Os
produtos tém que chegar acompanhados de certificados sanitarios cujos modelos

tenham sido previamente aprovados pelo DIPOA, e expedidos por autoridades
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competentes de Portugal. Os produtos tém que estar identificados por meio de roétulos
previamente registados ou aprovados pelo DIPOA inclusive o modelo de carimbo de
inspecdo. E também necessario o licenciamento de importacéo antes do embarque,
sendo que esta é requerida a representacdo do Servico de Inspecdo Federal do
Departamento de Inspegédo de Produtos de Origem Animal no Estado de origem do
importador.

O certificado sanitario deve ser emitido na lingua oficial do pais exportador e
em portugués, tendo em conta que o pais exportador € Portugal o certificado € emitido
s6 em portugués. O certificado deve ser assinado por um veterindrio do Servico
Veterinario Oficial de Portugal, assegurando que diversas condicdes em termos de
seguranca e legalidade estdo a ser aplicadas, tais como:

e O leite que foi utilizado na obteng&o dos produtos esta de acordo com 0s
parametros fisico-quimicos e microbiologicos da legislacdo brasileira;

e Os produtos foram obtidos, processados, acondicionados e embalados em
condigdes higiénicas, sem substancias nocivas a saude humana e animal;

e O queijo que ndo sofre tratamento térmico deve ser submetido a uma
maturacdo em temperatura superior a 5°C durante no minimo 60 dias
(MAPA, n.d.).

Os processos de registo de rotulos sdo efetuados na Plataforma de Gestéo
Agropecuaria — PGA — SIGSIF.

Na Tabela 4 e 5 sdo apresentados os critérios microbioldgicos da legislacao
brasileira para queijos, sendo que os critérios se diferenciam pelo teor de humidade do
produto. Sendo “n” o numero de unidades que constituem a amostra. “c” representa o
numero de unidades da amostra com valores entre m e M. “M” é o valor maximo
admissivel. Os limites referem-se a cada unidade da amostra testada. O queijo de
ovelha curado amanteigado da Queijaria Flor da Beira inclui-se nos queijos com
humidade de 46% a 55%.

Tabela 4. Critérios microbiolégicos para queijos (Adaptado de Resolucdo-RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001)
Tolerancia para

Microrganismo amostra representativa
n c¢ m M

Contagem de Coliformes a 5 5
45°C/g 5|2 10 5x10
. . . Contagem de
Que”(?\ir?ﬁ dzzlgigg{; ;dade Estafilococcus coagulase 5|2 10? 10®
0 positiva/g

Auséncia em

Pesquisa de Salmonellaspp | 5| O 25¢
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Tabela 5. Critérios microbiolégicos para queijos (Adaptado de Resolugdo-RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001)

Tolerancia para

Microrganismo amostra representativa
n c m M

Contagem de Coliformes a 2 3
45°C/g 5] 2| 5x10 10
Contagem de
Queijos de média Estafilococcus coagulase 5| 2 102 103
positiva/g

humidade(36%<humidade<46%) AUSenciaem

25¢g
Pesquisa de Listeria Auséncia em

monocytogenes 259

Contagem de Coliformes a

45°C/g 5| 2 103 5x10°
Contagem de
Estafilococcus coagulase 5| 2 102 103
positiva/g

Pesquisa de Salmonellaspp | 5| O

Queijos de alta humidade
(46%<humidade<55%)

Pesquisa de Salmonellaspp | 5| 0 Auséncia em

259
Pesquisa de Listeria Auséncia em
5|0
monocytogenes 25g
Contagem de Coliformes a 2
45°C/g 5| 2 5x10 | 5x10

Contagem de
Estafilococcus coagulase 5|1 102 5x10?
positiva/g

Queijo com muito alta humidade

(humidade>55%) AUSenciaem
Pesquisa de Salmonellaspp | 5| O 25¢
Pesquisa de Listeria Auséncia em
5|0
monocytogenes 25g

Na Tabela 6 sdo apresentados os limites maximos de contaminantes

inorganicos do Brasil em queijos.

Tabela 6. Limites maximos de contaminantes inorganicos em Queijos, no Brasil (Adaptado de Resolucao-
RDC n° 42, de 29 de agosto de 2013)

Elemento quimico Limite maximo (mg/kg)
Arsénio 0,50
Chumbo 0,40
Cadmio 0,50

31



Na Tabela 7 sé@o apresentados os limites maximos de residuos e contaminantes
do Brasil no leite.

Tabela 7. Limites méaximos de residuos e contaminantes no leite (Adaptado de Instru¢do Normativa SDA
n® 11, de 07 de maio de 2014)

Grupo Analito LIMITE DE REFERENCIA (ug/L)
Micotoxinas Aflatoxina M1 0,5
Abamectina 10
Doramectina 15
Eprinomectina 20
Antiparasitarios Ivermectina 10
Moxidectina 10
Albendazol 100
Trimetoprim 50

Clortetraciclina

Oxitetraciclina

Tetraciclina

Doxiciclina

Soma igual a 100

Sulfatiazol

Sulfametazina

Sulfadimetoxina

Sulfaclorpiridazina

Sulfadiazina

Sulfadoxina

Sulfamerazina

Sulfametoxazol

Sulfaquinoxalina

Soma igual a 100

Antimicrobianos Ac_ido OX(.)”.ni.CO 20
Acido Nalidixico 20
Flumequina 50
Ceftiofur 100
Cloxacilina 30
Dicloxacilina 30
Ampicilina 4
Amoxicilina 4
Oxacilina 30
Penicilina G 4
Penicilina V 4

Ciprofloxacina

Enrofloxacina

Soma igual a 100

Cloranfenicol 0,30
Florfenicol 10
Carbaril 20
Carbofuran 100
Metomil 20
Carbanatos Propoxur 50
Aldicarb 10
Oxamil 50
Carbamatos 50
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5.1.2. REQUISITOS DE ROTULAGEM

Na Instrucdo Normativa n°22, de 24 de Novembro de 2005 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento esta expresso que o contetdo presente no
rotulo tem que ser redigido do idioma oficial do pais de consumo. Se nédo estiver neste
idioma deve ser colocado um rétulo complementar contendo a informacéo obrigatoéria.
A rotulagem com idioma diferente do portugués e que tenha as mesmas informacoes
ndo pode ter realce e visibilidade diferente.

Segundo Instrugdo Normativa n°22 de 24 de Novembro de 2005 do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e do Abastecimento, painel principal “é a parte da rotulagem

onde se apresenta, de forma mais relevante, a denominagéo de venda e marca ou 0

logotipo, caso existam”.

Na Tabela 8, 9 e 10 é apresentado a informacao obrigatoria que deve constar

no rétulo de um queijo.

Tabela 8. Elementos obrigatorios nos rétulos de queijos exportados para o Brasil (Adaptado de Resolucao-
rdc n°360 de 23 de dezembro de 2003, RDC n°26 de 2 de Julho de 2015 e Instrugdo Normativa n°22 de 24

de Novembro de 2005)
Elemento do rétulo

Denominagéo de venda do

produto de origem animal

Caracteristicas
Deve ser indicado no painel principal com carateres destacados,
uniformes em termos de letras e cor, sem ser intercalado com desenhos
e outros dizeres. Podem constar palavras e frases adicionais para evitar
que o consumidor seja induzido em erro em termos de natureza e
condi¢des fisicas do produto, que devem estar junto da denominacgéo

do produto.

Lista de ingredientes

Tem que ser colocada por ordem decrescente de quantidade.

Conteudo liquido

Identificac&o da origem.

Deve ser indicado o nome do fabricante, o endere¢co completo, o pais
de origem e municipio e o nimero de registo ou cédigo de identificagdo
do estabelecimento fabricante junto ao érgéo oficial competente. Deve
ser utilizada uma das seguintes expressdes: “fabricado em...”,

“produto...” ou “industria...”

Nome ou razao social e

endereco do estabelecimento

Nome ou razédo social e

enderec¢o do importador

Carimbo oficial da Inspecéo

Federal
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Tabela 9. Elementos obrigatérios nos rétulos de queijos exportados para o Brasil (Adaptado de Resolugéo-
rdc n°360 de 23 de dezembro de 2003, RDC n°26 de 2 de Julho de 2015 e Instrucdo Normativa n°22 de 24

de Novembro de 2005)

Elemento do rétulo ‘

Categoria do

acordo com a

classificacéo oficial

estabelecimento, de

Caracteristicas

CNPJ (Cadastro

Juridica)

Nacional da Pessoa

Conservacgéo do

produto

produto

Marca comercial do

Identificagc&o do lote

Deve ser utilizado um cédigo precedido pela letra "L", sendo que este codigo
deve estar a disposicdo da autoridade competente e constar da
documentacdo comercial quando ocorrer 0 comeércio entre os paises. Ou
pode ser utilizado a data de fabricacdo, embalagem ou prazo de validade,
sempre que se indique pelo menos, o dia e 0 més ou 0 més e o ano, nesta

ordem.

Data de fabricacao

Prazo de validade

Caso néo seja previsto de outra forma no Regulamento Técnico especifico
deve ser declarado o prazo de validade, e deve constar pelo menos o més e
0 ano e se a data de validade for dezembro, bastara indicar o ano. Deve
constar a seguir a expressao usada para o prazo de validade, o prazo de
validade, uma indicacdo clara onde consta o prazo de validade, ou uma
impressédo através de perfuragdes ou marcas indeléveis do dia e do més ou
do més e do ano. O més e 0 ano devem ser expressos em algarismos em
ordem numérica. O més podera ser indicado com letras desde que néo
induza o consumidor em erro, e podera ser abreviado o nome do més das

trés primeiras letras do mesmo.

Composicédo do

produto

no Ministério da

Agricultura

Indicacdo do registo
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Tabela 10. Elementos obrigatdrios nos rétulos de queijos exportados para o Brasil (Adaptado de Resolugao-
rdc n°360 de 23 de dezembro de 2003, RDC n°26 de 2 de Julho de 2015 e Instrucdo Normativa n°22 de 24
de Novembro de 2005)

Elemento do rétulo Caracteristicas

Instrugbes sobre o | InstrugBes como a reconstituicdo, o descongelamento ou o tratamento

preparo e uso do | que deve ser dado pelo consumidor para o uso correto do produto. Estas
queijo, quando | instrucdes ndo devem ser ambiguas e ndo podem provocar falsas
necessario interpretacdes para a utilizacdo do queijo.

O leite como é um alergénico tem que ter uma mencao a declarar o alergénio.

As indicacdes/mencdes obrigatérias: "Feito com leite cru”; "Alergénicos: Contém Leite";

"Ingredientes” ou " Ingr."; “Fabricado em Portugal”; Valido até" (ou outra expressao); "L";

"Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°® xxxxx/yyyyy"; " Deve ser pesado em

presenca do consumidor"

Deve constar no painel principal a denominagéo de venda do queijo, a sua qualidade, pureza ou
mistura, quando regulamentada, a quantidade nominal do conteido do produto, na sua forma
mais relevante em conjunto com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure a

sua forma mais correta de visibilidade.

O tamanho das letras e nUmeros da rotulagem obrigatdria, exceto a denominacgéo de venda e o0s

conteldos liquidos ndo pode ser inferior a Imm.

Tabela Nutricional Caracteristicas apresentadas seguidamente

Segundo a Resolugdo — RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003, a tabela
nutricional pode ser apresentada na vertical ou de forma linear. A rotulagem nutricional
pode ser colocada no produto no pais de origem ou no destino (anteriormente a sua
comercializacdo). Para se poder comprovar a informagdo nutricional, no caso de
resultados divergentes, as partes atuantes tém que acordar os métodos analiticos
internacionalmente reconhecidos e validados que vao utilizar. Sera admitida uma
tolerancia de +20% com relacao aos valores de nutrientes declarados no rétulo. Quando
os produtos tém quantidades de micronutrientes superiores a tolerancia estabelecida
(+20%) a empresa responsavel deve manter a disposicéo os estudos que justifiquem a

variacao.
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Na Tabela 11 séo apresentados os elementos obrigatérios da tabela nutricional

e suas configuracdes. Na Tabela 12 e 13 sdo apresentados os elementos opcionais.

Tabela 11. Elementos obrigatorios da tabela nutricional e suas configuragdes (Adaptado de Resolucéo-rdc
n°360, de 23 de dezembro de 2003, RDC n°26, de 2 de Julho de 2015, Instru¢cdo Normativa n°22, de 24 de
Novembro de 2005

Elementos obrigatorios da tabela nutricional e suas carateristicas

A quantidade do valor energético, hidratos de carbono, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar, sddio e qualquer outro nutriente que se considere

importante para manter um bom estado nutricional.

O valor energético e o percentual de Valor Diario (%VD) e devem ser declarados e

expressos em numeros inteiros.

A informagé&o nutricional pode ser expressa como “zero" ou "0" ou "n&o contém" para o valor
energeético e ou nutrientes, quando o alimento tiver menor ou igual a 4kcal, menor ou igual
a 0,5 g de hidratos de carbono, de proteinas, de gorduras totais ou de fibra alimentar; menor
ou igual a 0,2 g de gorduras saturadas ou gorduras trans; e menor ou igual a 5mg de sadio.
Para estes casos pode ser utilizada também a expressao " Nao contém quantidade
significativa de ...".

A informacéo nutricional deve ser expressa por por¢do, nomeadamente a medida caseira
correspondente, sendo o estabelecido no Regulamento Técnico especifico e em percentual
de Valor Diario (%VD). Ndo se declara a percentagem de Valor Diario (%VD) de gordura
trans.

Deve serincluida a frase " Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo

de suas necessidades energéticas".

Tabela 12. Elementos opcionais da tabela nutricional (Adaptado de Resolucédo-rdc n°360, de 23 de
dezembro de 2003, RDC n°26, de 2 de Julho de 2015, Instrugdo Normativa n°22, de 24 de Novembro de
2005)

Elementos opcionais da tabela nutricional e suas carateristicas

Se for realizada uma declaracdo de propriedades nutricionais (informacéo nutricional
complementar) sobre o tipo e ou a quantidade de hidratos de carbono deve ser indicada a
guantidade de acucares e dos hidratos de carbono sobre o qual se faga a declaragédo de
propriedades.

Quando for realizada uma declaracdo de propriedades nutricionais (informacéo nutricional
complementar) sobre o tipo ou a quantidade de gorduras e ou acidos gordos e ou
colesterol deve ser indicada a quantidade de gorduras saturadas, trans, monoinsaturadas,

polinsaturadas e colesterol.
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Tabela 13. Elementos opcionais da tabela nutricional (Adaptado de Resolugdo-rdc n°360, de 23 de
dezembro de 2003, RDC n°26, de 2 de Julho de 2015, Instru¢do Normativa n°22, de 24 de Novembro de
2005)

Elementos opcionais da tabela nutricional

Vitamina A, D, C e E, tiamina, riboflavina, niacina, vitamina B6, acido félico, vitamina B12,

biotina, &cido pantoténico, célcio, ferro, magnésio, zinco, iodo, vitamina k, fésforo, fluor,
cobre, selénio, molibdénio, cromo, manganés e colina. Estas vitaminas e estes minerais
podem ser declarados opcionalmente quando presentes em quantidades iguais ou

maiores a 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) por por¢ao indicada no rotulo.

Se for declarada a quantidade de acucares, polidis, amido ou outros hidratos de carbono

presentes nos alimentos, tém que constar abaixo da quantidade de hidratos de carbono.

Se for declarada a quantidade de gordura e ou outro tipo de acidos gordos e ou colesterol

presentes nos alimentos, tém que constar abaixo da quantidade de gorduras totais.

Para calcular a percentagem do Valor Diario (%VD), do valor energético e de
cada nutriente que contém a por¢ao do alimento utilizam-se os seguintes valores para
os nutrientes de declaracao obrigatoria. Valor energético 2000kcal - 8400kJ, hidratos de
carbono 300g, proteinas 75g, gorduras totais 55g, gorduras saturadas 22g, fibra
alimentar 25g e sédio 2400mg.

5.2. EXPORTACAO PARA O CANADA
5.2.1. REQUISITOS GERAIS DE EXPORTACAO

O operador da empresa deve estabelecer com o importador as condi¢des
necessarias para se realizar a exportacdo, como por exemplo a necessidade de licenca
de importacao. O queijo deve cumprir com o estabelecido na legislacdo do Canada para
o produto em causa (DGAYV, n.d.-a).

No caso do Canada ndo é necesséario um certificado sanitario, ou efetuar
analises quimicas e microbiologicas especificas ao lote que vai ser exportado, a menos
gue o operador da empresa e o importador o estabelecam.

Os produtos lacteos so6 sao aceites no Canada se forem fabricados em paises,
como Portugal que ndo representam problemas de saude animal. Os produtos devem
também possuir uma rotulagem correta tendo em conta a legislacdo do pais importador
(Canadian Food Inspection Agency, n.d.-c).

Os produtos exportados devem ser acompanhados por um formulério de

declaracdo de importacdo em duplicado, devidamente preenchido pelo importador ou
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um representante deste. Este formulario deve conter o nome do exportador e 0 nome
do destinatario. No caso do queijo, esta declaragdo deve possuir o numero da licenca
de importacdo, uma descricdo do produto, as marcas de identificacdo, informacdes
sobre acondicionamento dos queijos e uma declaracdo de como o produto foi preparado
em condi¢Bes sanitarias e que no momento do embarque, era seguro e apto para o
consumo humano. A declaracdo deve também ter o nome do fabricante ou agente
autorizado (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-c).

Os produtos devem cumprir 0s requisitos de salde e seguranga, prescritas na
legislacdo do Canada. Os queijos fabricados a partir de leite ndo pasteurizado devem
ser submetidos a uma maturacdo em temperatura superior a 4°C durante no minimo 60
dias (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-c).

A qualguer momento, a Canadian Food Inspection Agency, pode inspecionar
gualquer género alimenticio para garantir que 0s pontos anteriormente mencionados
estdo a ser cumpridos. O produto ndo conforme sera retirado do pais até que o produto
cumpra com 0s requisitos regulamentares ou podera ser destruido (Canadian Food

Inspection Agency, n.d.-c).

5.2.2. REQUISITOS DE ROTULAGEM

Na Tabela 14, 15 e 16 estdo presentes os elementos que devem constar no

rétulo e como devem ser colocados.

Tabela 14. Elementos necessarios no rétulo (Adaptado de Dairy Products Regulations (SOR/79-840) e
(Canadian Food Inspection Agency, n.d.-d)

Elemento do rétulo ‘ Caracteristicas

O nome comum .
com um tamanho minimo de 1,6mm.

Fonte do leite Deve estar de forma clara no painel principal.

Lista de

ingredientes

da primeira palavra de cada ingrediente deve ser em maiulsculas.
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Deve ser declarado no painel de exibicdo principal, em francés e inglés

Tem que estar em ordem decrescente de peso. Pode ser exibida em
qualquer lugar da embalagem exceto na parte inferior. Tem que ser
apresentada em inglés e francés. Os ingredientes com base de agucar
devem estar entre paréntesis (ex: Sugars (sugar, Brown sugar)). As cores
das letras devem ser pretas em fundo de cor branca ou neutra. Tem que

se usar pontos ou virgulas para separar os ingredientes. A primeira letra




Tabela 15. Elementos necessarios no rétulo (Adaptado de Dairy Products Regulations (SOR/79-840) e

(Canadian Food Inspection Agency, n.d.-d)

Elemento do rétulo

Alergénicos
alimentares
prioritarios, fontes
de gluten e sulfitos

adicionados

Caracteristicas

Deve ser mostrada na lista de ingredientes ou utilizando a expressao
"Contains". Como ja esté presente na lista de ingredientes a denominacao

leite, ndo é necessario colocar nenhuma outra indicacao

Quantidade liquida

Tem que estar no painel de exibicdo principal. A unidade métrica € em
gramas, mas para valores acima de 1000g a unidade é kg. O tamanho

minimo da letra é 3,2mm.

Identidade e
endereco da

queijaria

Pode ser colocado em qualquer parte da embalagem com um tamanho
minimo de 1,6mm. Nao € necessario colocar nas duas linguas, pode ser
somente em portugués. Deve indicar a mencdo "Imported by/for" e
"Importé par/pour" ou o pais de origem (Portugal) como parte da
identidade e do enderego da queijaria.

Pais de origem

Utilizar mencao "Product of Portugal”. Pode constar em qualquer parte do

rétulo menos na parte inferior.

Percentagem de
gordura e

humidade no leite

Mencdo "X% MF and Y% Moisture". A gordura pode-se utilizar a
abreviatura "B.F" ou "M.F.". O tamanho dos nimeros das percentagens

tem que ser no minimo 3,2mm.

O queijo como tem uma durabilidade superior a 90 dias ndo é necessario colocar data de
validade. Mas pode-se colocar de forma voluntaria. Deve-se usar as mengdes “Best before" e
"Meilleur avant". E seguidamente colocar a data “més-dia” ou “ano-més-dia” ou pode aparecer
a data em outro lugar do rétulo. O més deve ser mostrado em palavras em francés e inglés ou
utilizando os seguintes simbolos: "JA" para janeiro, "FE" para fevereiro, "MR" para marco, "AL"
para abril, "MA" para maio, "JN" para junho, "JL" para julho, "AU" para agosto, "SE" para

setembro, "OC" para outubro, "NO" para hovembro e "DE" para dezembro.

Lote

Tabela Nutricional

Caracteristicas apresentadas seguidamente
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Tabela 16. Elementos necessarios no rotulo (Adaptado de Dairy Products Regulations (SOR/79-840) e

(Canadian Food Inspection Agency, n.d.-d)

Elemento do rétulo ‘ Caracteristicas

Os queijos pré-embalados tém que ter no painel principal uma rotulagem adicional em
relacdo a sua firmeza e as suas carateristicas de maturacao.

Em relacdo a sua firmeza pode-se utilizar as seguintes expressoes:

“soft white cheese” — no caso do queijo com um teor de humidade isento de gordura

igual ou superior a 80%;

o ‘“soft cheese” — no caso do queijo com humidade isento de gordura superior a 67%
e inferior a 80%;

e “semi-soft cheese” — no caso do queijo com humidade isento de gordura superior a
62 e nédo superior a 67%;

o “firm cheese” — no caso do queijo com humidade isento de gordura de 50% ou mais
e ndo superior a 62%;

¢ “hard cheese” — no caso do queijo com humidade isento de gordura inferior a 50%.

Em relagdo as carateristicas de maturacdo tem que se utilizar as seguintes expressoes:

¢ ‘“ripened” — no caso do queijo onde o processo de maturagéo se desenvolve na parte
de dentro do queijo;

e ‘“surface ripened” — no caso do queijo onde o processo de maturagcdo comeca ha
superficie e seguidamente passa para dentro do queijo;

¢ “blue veined” — no caso do queijo a maturacéo ocorre dentro do queijo onde existem
veios azul esverdeados;

e ‘“unprined” ou “fresh” — no caso do queijo que nao foi maturado.

E recomendado a colocagdo de " Made from raw or unpasteurized milk" no painel principal

e/ou declarem o leite cru ou ndo pasteurizado na lista de ingredientes.

5.2.2.1. TABELA NUTRICIONAL E EXEMPLO DE ROTULO

A tabela nutricional deve ser escrita em francés e inglés (a menos que seja
dispensado de o fazer) numa superficie continua, ndo sdo permitidos outros idiomas ou
tabelas nutricionais de outros paises, mas a informacado nutricional em outro idioma é
permitida fora da tabela. Deve ser orientada da mesma forma que as outras informacdes
no rétulo quando houver espaco para tal. Quando estéd exibida na parte superior ou

inferior da embalagem, ndo € necessario que seja orientado da mesma maneira que as
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outras informacdes do rétulo. Deve estar numa superficie exterior que se pode visualizar
no momento de venda, a menos que seja elegivel quando se utiliza formatos alternativos
(rotulo anexado ao pacote, bula com a tabela nutricional, lado interno do r6tulo, rétulo
desdobréavel, rotulo sobreposto ou colado) (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-b).
Foram efetuadas altera¢des ao nivel dos componentes da tabela nutricional e
estas alteracdes devem ser implementadas até 2022. Na Figura 18 sé@o apresentadas a
tabela nutricional anterior e a tabela nutricional com as alteracbes e onde possui as
indicacdes obrigatorias. Pode-se colocar s6 as indicagfes nutricionais que estdo na

tabela nutricional a direita, ou pode-se colocar mais informacg8es de forma voluntaria.

ORIGINAL  New -

ag s aae Serving size
Nutrition Facts Nutrition Facts it ool BN
Valeur nutritive Valeur nutritive and is more
Per 250 mL / par 250 mL Per1cup (250 mL) I .
Amount % Daity Valuo Calories is larger pour 1 tasse (250 mL)
Tenour % valour quotidionne and stands out
I : % Daily Value* Daily Values
Calories / Calories 110 m°’ﬁi:::;‘::’ - M % valour quotidienne* | €™ pdated
Fat / Lipides 0 g 0% Fastal Lipid:/s 0g o 0%
turated / saturés 0 g o
Saturated / saturés 0 g 0% +Trans/trans 0 g 0%
+ Trans/trans 0 g o TGlucides 26
Cholesterol / Cholestérol 0 mg liagiad) dosi Hesaseng o
- . = Fibre / Fibres 0 g 0% New % Dﬂily Value
Sodium / Sodium 0 mg 0% Sugars / Sucres 22 g 22 % for total sugars
Carbohydrate / Glucides 26g 9% Protein / Protéines 2 g
Fibre / Fibres 0 g 0% Cholesterol / Cholestérol 0 mg
Sugars / Sucres 22 g Sodium 0 mg 0%
Protein / Protéines 2 g Potassium 450 mg 10 % Jndated li
itami itami mg amounts Up list of
Vitamin A / Vitamine A 0% At ahoih Calcium 30 mg 2% minerals of public
Vitamin C / Vitamine C 120 % Iron / Fer 0 mg 0% heaith concern
Calcium / Calcium 2% New % Daily Value *5% or less is a little, 15% or more is a lot
Iron / Fer 0% footnote *5% ou moins cest peu, 15% ou plus c'est beaucoup

Figura 18. Antiga e atual tabela nutricional (Adaptado de Goverment of canada, n.d.)

O Food and Drug Regulations (FDR) exige que seja colocada uma tabela
nutricional. Na maioria dos produtos pré-embalados as informacgdes podem ser
apresentadas em varios formatos diferentes. O formato especifico escolhido e o
tamanho da tabela nutricional sdo baseados na combinacdo de trés consideragfes
obrigatérias e voluntérias:

12 “quem vai comprar o produto”. Neste caso temos os alimentos pré-
embalados para o consumidor e alimentos que serdo reembalados para venda a retalho;
alimentos pré-embalados para uso na fabricacdo de outros alimentos; e produtos pré-
embalados prontos para servir servidos em uma empresa comercial, industria ou
instituicao (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-a). O queijo esta inserido na primeira
classe de alimentos, alimentos pré-embalados para o consumidor e alimentos que serdo

reembalados para venda a retalho.
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22 “com base em que informacao sera apresentada”. Na maior parte dos casos,
a informacdao nutricional € apresentada com base em uma porgéao de alimentos vendidos
(Canadian Food Inspection Agency, n.d.-a).

32 “qual o formato necessario”. Existem passos para escolher a tabela de factos
nutricionais (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-a). que serdo apresentados

seguidamente:

Etapa 1- medir a superficie de exibicdo disponivel do produto ou embalagem

Segundo a Canadian Food Inspection Agency a superficie de exibi¢ao disponivel
€ a area de superficie total de uma embalagem/produto que esta fisicamente disponivel
para rotulagem e inclui a parte inferior se o produto néo for danificado ou vazar quando
virado ao contrario. Também esta incluida qualquer superficie que tenha impressoes,
desenhos ou gréaficos ja impressos, sejam eles obrigatérios, opcionais ou promocionais.
A area de exibic&o do queijo € todo o queijo, quer nos queijos de 0,5kg quer nos queijos
de 1kg. Efetuou-se a medicao aos queijos e determinou-se que a superficie de exibicdo
disponivel no caso do queijo de 0,5kg e de 1 kg sdo de respetivamente e

aproximadamente de 251cm? e de 572 cm?.

Etapa 2- escolher uma familia de formatos de tabelas nutricionais

As familias de formatos utilizados podem ser: formatos padrao/horizontal/linear,
formatos simplificados, formatos simplificados para produtos pré-embalados de dose
Unica, formato duplo para alimentos que requerem preparacao, formato agregado para
diferentes tipos de alimentos, formato duplo para quantidades diferentes de alimentos e
formato agregado para quantidades diferentes de alimentos.

Os formatos padréo, horizontais e lineares apresentam informagdes nutricionais
para uma por¢do de alimento. O formato linear ndo tem colunas de informacéo, é
apenas para formatos que s6 usem uma lingua, exibe as mesmas informac¢cfes que os
formatos padréo, tem uso limitado geralmente para pequenos pacotes, e pacotes com
areas muito pequenas de superficie de exibicdo continua disponivel, no entanto pode
ser utilizado também quando a configuracdo da embalagem evita o uso de tabelas
nutricionais largas com pequenas areas continuas para colocar a tabela nutricional.

Os formatos simplificados s&o projetados para alimentos que contenham uma
quantidade limitada de nutrientes e ndo declaram todos os nutrientes (lipidos, &cidos
gordos saturas, &cidos gordos trans, colesterol, sodio, hidratos de carbono, fibra,
acucares, proteina, potassio, célcio e ferro). No formato simplificado tem que se declarar
as calorias, a gordura total, acidos gordos trans e saturados (se o valor nao for zero),

hidratos de carbono, proteinas, qualquer outro nutriente que ndo tenha valor zero,
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qualquer nutriente que seja sujeito a declaracao/revindicacao/representacdo, qualquer
alcool ou vitamina ou mineral que seja adicionado ao produto, qualquer nutriente ou
vitamina ou mineral que seja declarado como um componente do produto (além da

farinha) e uma nota de rodapé a indicar " Not a significant source of (nome dos
nutrientes)" ou " Not a significant source of other nutrientes”.

Os formatos simplificados para produtos pré-embalados de por¢do Unica sao
utilizados somente em produtos pré-embalados de por¢cdo Unica com pouco valor
nutricional, e ndo se aplicam a refeigbes pré-embaladas de porgéo Unica.

O formato duplo para alimentos que exigem preparacdo fornece informacéo
tanto para o alimento tanto para o alimento como consumido. Por exemplo transmite
informac&o para os cereais e para 0s cereais consumidos com leite.

O formato agregado para diferentes tipos de alimentos é quando se fornece
informacgdes para dois ou mais alimentos ou ingredientes num produto pré-embalado.
Por exemplo pode ser usado em caixas de bombons sortidos, ou iogurtes que tém os
cereais em separado.

O formato duplo para diferentes quantidades de alimentos pode ser usado
sempre que for apropriado fornecer informagfes nutricionais para um alimento para
mais que uma quantidade. Por exemplo pode-se colocar informag¢des em duas colunas
para 2 fatias de péo e para 1 fatia de pdo. Sendo que na primeira coluna tem que estar
a quantidade de referéncia.

O formato agregado para diferentes quantidades de alimentos é similar ao
formato duplo para diferentes quantidades de alimentos podendo refletir diferentes usos
ou diferentes unidades de medida de um alimento.

No caso do queijo a familia dos formatos mais apropriada € a dos formatos
padréo/horizontais/lineares. Uma vez que os formatos simplificados e os formatos
simplificados para produtos pré-embalados de dose Unica sdo usados para produtos no
qual ndo se declaram todos os 13 nutrientes, e 0s queijos possuem todos 0s nutrientes.
O formato duplo para alimentos que requerem preparacdo nao € indicado para o0s
queijos, visto que o queijo é um alimento pronto para consumo. Tendo em conta que 0
queijo € um unico alimento o formato agregado para diferentes tipos de alimentos
também nao pode ser usado. O formato duplo para quantidades diferentes de alimentos
e formato agregado para quantidades diferentes de alimentos também n&o séo a melhor
escolha uma vez que estes formatos sdo apropriados quando é pertinente ter
informacg®es nutricionais para diferentes quantidades de alimentos, o que ndo € o caso
visto que o mais relevante é obter informacgfes nutricionais para a quantidade de

referéncia.
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Etapa 3- escolher a tabela nutricional usando a arvore de decisdo

Deve-se utilizar a arvore de decisdo para a familia de formatos escolhida, para

escolher a tabela nutricional apropriada dentro da familia. Para cada familia de formatos

existe uma arvore de decisdo especifica. Tem que inicialmente escolher os formatos do

nivel 1, seguidamente os formatos do nivel 2 e por ultimo os formatos do nivel 3. Para

passar de nivel significa que os formatos daquele nivel ndo cabem em 15% de espaco

disponivel para rotulagem e/ou ndo tém espaco continuo para serem colocados. Nivel

1 sdo os formatos padréo (sdo usadas duas tabelas - uma tabela para cada idioma),

padréo estreito (sdo utilizadas duas tabelas - uma tabela para cada idioma) e padrao

em inglés e francés (os dois idiomas na mesma tabela). O nivel 2 € o formato horizontal

em inglés e francés. O nivel 3 é o formato linear, o padrdo para as duas linguas e

horizontal para as duas linguas (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-f). Na Figura

19 é apresentada a arvore de decisdo, onde estao presentes 0s Varios tipos de rétulos.

1st Level Options

Nutrition Facts Nutrition Facts Nutrition Facts .

Steps:

Per HM (MM) Per HM (MM) Valeur nutritive

Calories ####4  Dalty Vawo* Calorios #### 0% Por HM (MM) 1. Manufacturer
. — e pour MD (MM) ;

Fatesg (TR Fataag e choose format 1, 2

otk " Saknaiad 00 g % Calories #### % Day Vabon )

« Trna ee g + Trans #¥ g . -

Fat/ Lipides % | | 2 Within the desired
Carbohydrate ## g Carbohydrate #8 g .S‘m";:awd i :;l:'es "o » o format, choose e

Fbrese g LIRS Fibro #8 g "% + Yens / trans 48 g "

Sugars M g " Sugars#ig % i — largest version of
Protein #8 g Protein ¥4 g Pive. Hores 08 g 9 % the format that wil
Cholesterol #44 mg or | Cholesterol #42 mg or Sugars / Sucres 18 g "5 fiton 15% ADS and
Sodium #5488 mg [T Sodium e mg "o Pro\danrdlbhn"g one continuous
Potassium ##84 mg " Potassium ssssmg 88 % Cholesterol / Cholestérol s mg sikfacs of b
Calgum #eas mg TES Caicum 84 6% mg .,:. Sodium Free mg "% 3 Al fstlevel opt
ron #8 mg " Iron 08 mg "o szs@:nl mg :' must be exhausted
5% or lews 152 M. 15% or mose 5.3 bal 5% o ess b5 3 e Caicium s#¥% mg . % before proceeding

Standard 1N ermys isa i Iron / Fer #8 mg ITE 10 next level
figires 1.1-16 Narrow Standard * 5% o ess is 2 R0, 15% o rore 15 2 bel
figwes 21-2.4 2% S8 Wales v pus, S 0 st 'l ey _}
Standard
figwes3.1-34
2nd Level Options
Nutrition Facts Sow Juos Sor e
Fat /Ligides 44 s, Proteis ) Prostioss 1 o Steps:
Valeur nutritive "5500 L e 1 Gt vt 797
Pat HM (MM) Toars / tes #4 5. " Sotemimiimy " 1. Choose the largest version of
pour MD (MM) 1 Glockes 1 5 Potkstiem 4940 1 e the format that wil fit on 15%
Calories 488 Fitve / Fibves #4 5 % Caloum M g " ADS and one continuous
00« Day Vil Sugars / Secees M g WY kealFe Mg " facs of $he pack
VO « blewr quaticience 5% o4 hoss 5 3 e, \}‘-’4'-:»e'~lla * % 00 Mok Cest B TEN 00 s C'est Deaeoen) 2. Al 2nd level options must be
Biingual Horizontal axhousted before proceeding
figures 4.1-42 1o next love!
3rd Level Options
Nutrition Facls | Nutrition Facts LL AT
Valeur nutritive |Valeur nutritive # Lses 1o e Steps:
’f'a';'m {\n-uw o ":":"‘9 "
] pout ND (VA 1. May chooss any
T oo e forma, any vasion.
e . outdemy _ SUORLI S 00§ "
ik 7% 0 5.9 BB 15% o e 5 310 5% o 7005 £ 51 9w, 5% G s €15t Deawconp ]
" Biingual Horizontal
“% figures 43-45
s or
s Nutrition Facts pe 1M (MM) : Calories #ees
" Fat 14 g (4% ) Saturated Fat 4 0 + Trana Fat ## g (08 %), mol e my
| Carbohydrato 44 ;. Mngun,wngm ). Prosein wllumun %),
[Mlmuum;[u ), Cadelum #988 Mg (14 %), mnn;m a
0 s 5 0 BB 3%, 0 e e w0 |
Linear
figures 16.1-162
or Alternative Methods of Presentation
Togs. package inserts®, inner labels®, fold-out labels, overwraps or colers
*For package inserts and inoer labels, he culer label must indicate where 1o find the NFL

Figura 19. Arvore de decis&o pela qual se escolhe o formato de tabela nutricional da familia de formatos

padrao/horizontal/linear. (Adaptado de Canadian Food Inspection Agency, n.d.-c)
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Para saber se o rétulo ndo cabe em 15% do espaco de exibi¢do disponivel para
colocar a tabela, criaram-se duas tabelas nutricionais com o formato padrdo (uma em
inglés outra em francés), duas tabelas nutricionais com o formato de tabela nutricional
padrdo estreito e uma tabela nutricional tendo o formato padréo com os dois idiomas.
Os formatos padréo e padréo estreito possuem duas tabelas nutricionais, uma vez que
€ exigido por lei que os fatos nutricionais venham nos dois idiomas.

O tamanho da porcdo esta relacionado com a quantidade de referéncia
regulamentada (ou seja, as quantidades que normalmente sdo consumidas de uma sé
vez). O tamanho da porcéo deve ser expresso na tabela nutricional declarando primeiro
a medida do agregado familiar (HM) e posteriormente a medida métrica correspondente
(MM) (Canadian Food Inspection Agency, n.d.-e). A por¢cdo em referéncia, em termos
de medida métrica, é de 30g no caso dos queijos. HM no caso do deste tipo de queijo,
trata-se da dimensao de um cubo ou de uma fatia de queijo com 30g (Governmet of
Canada, n.d.).

Na Figura 20, 21 e 22 sao apresentados exemplos de roétulos padréo estreito,
padréo e padrédo para os dois idiomas respetivamente, onde se utiliza os tamanhos de
letra minimos permitidos e as restantes configuracdes da tabela exigidas por lei. Os
valores dos paradmetros nutricionais sao valores ficticios. No Anexo Il estdo presentes
os tamanhos de letras e outras indicacdes obrigatérias para a familia de formatos
padréo/horizontal/linear, sendo que foram essas indicacbes para a concecdo das

seguintes tabelas.

1 2

Nutrition Facts
Per xcm slice (30g)

Valeur nutritive
pour xcm couper (30g)

Calories 100 % Daily Value* Calories 100 % valeur quotidienne*
Fat 10,0g 10% Lipides 10,0g 10% Medidas tabela nutricional 1:

Satureded 10,0g

saturés 10,0g altura 6,59 cm largura 4,00 cm

+Trans 10,0g 10% +trans 10,08 10% Area 1 (A1): 26,36 cm?
Carbohydrate 10,0g Glucides 10,0g

Fibre 10,0g 10% Fibres 10,0g 10%

Sugars 10,0g 10% Sucres 10,0g 10% Medidas tabela nutricional 2:

Protein 10,0g

Cholesterol 10,0mg

Protéines10,0g

Cholestérol 10,0mg

altura 6,59 cm largura 4,75 cm
Area 2 (A2): 31,60 cm?

Sodium 150,0mg 10%
Potassium 150mg 1%
Calcium 150mg 1%
Iron 150mg 1%

*5% or less is a litle, 15% or more is a lot

Sodium 150,0mg 10%
Potassium 150mg 1%
Calcium 150mg 1%
Fer 150mg 1%

Medidas tabela nutricional 1 e 2:
Al+A2= 57,66 cm?

*5% ou mois c’est peu, 15 ou plus c’est beaucoup

Figura 20. Exemplo de uma tabela nutricional com formato padréo estreito
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Medidas tabela nutricional 3:

Nutrition Facts Valeur nutritive
Per xcm slice (30g) - pour xcm couper (30g)

H o % valeur
Calories 100 Value* Calories 100 vdienne*
Fat 10,0g 10% Lipides 10,0g 10%

i:arturatig (1)0,0g 10% saturés 10,0g 10%
rans 10,0g +trans 10,0g
Carbohydrate 10,0g Glucides 10,0g
Fibre 10,08 10% Fibres 10,0g 10%
Sugars 10,0g 10% Sucres 10,0g 10%
Protein 10,0g Protéines10,0g
Cho!esterol 10,0mg 10% Cholestérol 10,0mg
Sodium 150,0mg 10% Sodium 150,0mg 10%
Potassium 150mg 1% Potassium 150mg 1%
Calcium 150mg 1% Calcium 150mg 1%
Iron 150mg 1% Fer 150mg 1%
*5% or less is a‘litle, *5% ou mois c’est peu,
15% or more is a lot 15 ou plus c’est beaucoup

altura 6,99 cm largura 3,50 cm
Area 3 (A3): 24,47 cm?

Medidas tabela nutricional 4:
altura 7,00 cm largura 3,77 cm
Area 4 (A4): 26,39 cm?

Medidas tabela nutricional 3 e 4:
A3+A4= 50,86 cm?

Figura 21. Exemplo de uma tabela nutricional com formato padrao

Nutrition Facts 5

Valeur nutritive

Per xcm slice (30g)
pour xcm couper (30g)
% Daily Value*

calorles 100 % valeur quotidienne*

Fat /Lipides 10,0g 10%
Satured / saturés 10,0g

+ Trans / trans 10,0g 10%
Carbohydrate / Glucides 10,0g

Fibre / Fibres 10,0g 10%

Sugars / Sucres 10,0g 10%
Protein / Protéines 10,0g
Cholesterol / Cholestérol 10,0mg
Sodium 150,0mg 10%
Potassium 150mg 1%
Calcium 150mg 1%
Iron / Fer 150mg 1%

*5% or less is a litle, 15% or more is a lot

*5% ou mois c’est peu, 15 ou plus c’est beaucoup

Medidas tabela nutricional 5:
altura 7,80 cm largura 4,76 cm
Area 5 (A5): 37,13 cm?

Figura 22. Exemplo de uma tabela nutricional com formato padréo com os dois idiomas

Apos se determinarem as areas das diferentes tabelas nutricionais, verifica-se

gue a tabela nutricional com formato padrao com os dois idiomas, é o formato que vai

ocupar menos espagco.
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Area da superficie de exibic&o disponivel no queijo de 0,5kg: 251,33 cm?
e 15% x 251,33 = 37,70 cm?
e 37,70 < (A1+A2) <> 37,70 < 57,66
e 37,70 < (A3+A4) < 37,70 < 50,86
e 37,70>A5 < 37,70> 37,13

Somente o formato padrdo com os dois idiomas possui uma area inferior a 15% da
superficie de exibi¢cdo disponivel. Mas existe espac¢o continuo para colocar qualquer
formato, algumas hip6teses séo colocar na parte superior do queijo ou nas laterais.

Area da superficie de exibic&o disponivel no queijo de 1kg: 571,76 cm?
e 15% x 571,76 = 85,77 cm?
e 85,77 > (A1+A2) <> 85,77 > 57,66
e 85,77 > (A3+A4) < 85,77 > 50,86
e 85,77>A5< 85,77 >37,13

As areas das tabelas nutricionais com os diferentes formatos possuem uma area inferior
a 15% da superficie de exibicdo disponivel e para todos os formatos existe espaco
continuo para a tabela ser colocada.

Desta forma conclui-se que ndo se passa para o nivel dois, porque no caso do

gueijo de 0,5 kg a tabela nutricional com o formato com os dois idiomas possui uma area

inferior a 15% da superficie de exibigdo disponivel, no caso do queijo de 1 kg todas as

tabelas nutricionais nos diferentes formatos tém uma area inferior aos 15%, e 0s queijos

possuem espaco continuo para a tabela ou os conjuntos de tabelas serem colocados.

Se se pretender um r6tulo Unico, quer para o queijo de 1kg ou 0,5kg o ideal sera

usar a tabela nutricional com os dois idiomas, uma vez que ocupa menos espaco, dando

a oportunidade de se colocar outras informacdes obrigatérias ou opcionais com maior

facilidade. Os outros formatos como tém uma area superior, € mais dificil agilizar a sua

colocagéo, concretamente nos queijos de 0,5kg.

Na Figura 23 é apresentado um exemplo de um rétulo no qual se utiliza o formato

com os dois idiomas natabela nutricional. Na parte inferior do rétulo foi colocada a marca

de salubridade, mas poderia ser colocada noutro sitio do rotulo. Como foi referido

anteriormente algumas indicacdes tém que estar em inglés e francés, mas no exemplo

gue esta a seguir optou-se por colocar também em portugués. Os valores apresentados

sao ficticios.
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Nutrition Facts

Nome do queijo Valeur nutritive
Per xcm slice (30g)
pour xcm couper (30g)

Soft ripened cheese Calories 100 % Daily Value®
Fromage affiné a pate molle % valeur quotidienne
Queijo curado amanteigado Fat /Lipides 10,0g 10%

) Satured / saturés 10,0g
10% MF and 10% Moisture~ 10%

+Trans / trans 10,0g

Ingredientes/Ingrédients/Ingredie Carbohydrate / Glucides 10,0g
ntes: . ) '
Colocar os ingredientes nos 3 Fibre / Fibres 10,0g 10%
idiomas Sugars / Sucres 10,0g 10%

Protein / Protéines 10,0g
Product of/Produit du/Produzido em: Cholesterol / Cholestérol 10,0mg

PORTUGAL Sodium 150,0mg 10%

H 0,

Produced by/Produit par/Produzido por: |~ otassium 150mg 1%
Calcium 150mg 1%

Colocar a ldentidade e enderego da | Iron/Fer 150mg 1%

ueijaria
a | *5% or less is a litle, 15% or more is a lot
*5% ou mois cest peu, 15 ou plus c’est beaucoup

Figura 23. Exemplo de um rétulo para um queijo amanteigado

5.3. EXPORTACAO PARA OS ESTADOS UNIDOS DA AMERICA
DO QUEIJO DE OVELHA

5.3.1. REQUISITOS GERAIS DE EXPORTACAO

Segundo a The U.S. Federal Food, Drug and Cosmetic Act, todos os
importadores de géneros alimenticios destinados ao comércio nos EUA sé&o
responsaveis por atestar que os produtos sdo seguros, higiénicos e rotulados de acordo
a legislacdo dos EUA. Os importadores podem importar alimentos para os EUA sem ser
necessario uma pré-autorizacao da Food and Drug Administration (FDA), desde que as
instalagbes que produzem, armazenem ou manipulem os alimentos sejam registadas
pela FDA. Os alimentos que se exportam para os EUA devem respeitar os requisitos
legais dos EUA (FDA, n.d.-a).

Os queijos feitos a partir de leite cru, como € o caso do queijo de ovelha curado
amanteigado da Queijaria Flor da Beira, tém obrigatoriamente de possuir no minimo 60
dias de cura (DGAV, n.d.-c).

Para enviar queijos para os EUA nao é necessario um certificado sanitario. Se
este for solicitado pelo operador ou se for rejeitado a sua entrada e tiver que voltar a
origem para posteriormente retomar aos EUA, entdo os produtos devem ser

acompanhados com o certificado sanitario (DGAV, n.d.-c).
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5.3.2. REQUISITOS DE ROTULAGEM

A Food Allergen Labeling and Consumer Act (FALCPA) identifica apenas 8
alimentos ou grupos de alimentos como principais alergénios, no qual se inclui o leite.
Os restantes s@0 0s 0VO0S, 0S peixes, 0S crustaceos, as nozes, o amendoim, o trigo e a
soja (FDA, 2006).

Segundo Title 21 of the Code of Federal Regulations, o painel de exibicdo
principal é a parte da embalagem ou do produto que € mais provavel o rétulo ser exibido.
O painel de exibicdo principal deve ser grande o suficiente para acomodar todas as
informacg0des obrigatorias que o rétulo deve ter.

As letras das indicacdes presentes no rétulo tém que ter no minimo de altura
1,6mm (1/16 polegadas).
Na Tabela 17 estdo presentes 0s elementos que devem constar no rétulo e como

devem ser colocados.

Tabela 17. Elementos que tém que constar no rétulo e como devem ser colocados (Adaptado de Title 21
of the Code of Federal Regulations e (FDA, 2013))

Elemento do rétulo Caracteristicas

Nome do produto | Tem que estar em negrito

O peso liquido tem de ser colocado a 30% na parte inferior do painel de
exibigdo principal. Tem que ter no minimo 4,8mm de tamanho. Tem que
Peso liquido se usar as duas unidades de medida (gramas, Kilogramas, mililitros ou
litros) e do sistema usual dos U.S. (ounces, pounds, fluid ounces)
Exemplos: “ Net wt 1lb 8 0z 680g” “ Net Wt.= 20z. (5g)”

Nome e local de

trabalho do _ ) o
_ Deve constar a cidade, o pais e o codigo postal.
fabricante, . .
Pode ser utilizada esta expressao ou outra: “manufactured for”.
embalador ou

distribuidor

Lista d Os ingredientes tém que estar apresentados por ordem decrescente de
ista de
_ guantidade. Tamanho no minimo de 1/16 polegadas (1,6mm). Pode estar
Ingredientes , o ,
antes ou depois da tabela nutricional e do nome e endereco do fabricante

Tabela nutricional -

Deve-se declarar os ingredientes que sao alergénios com a expressao “
Alergénicos Contains”. Como ja esta presente na lista de ingredientes a denominacéao

leite, ndo é necessario colocar nenhuma outra indicacao.
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Segundo Title 21 of the Code of Federal Regulations a informac¢éo nutricional
dos alimentos deve ser fornecida em todos os produtos destinados ao consumo humano
e postos a venda, exceto em casos que existe autorizagdo para se omitir esta
informacéo.

Em maio de 2016, a FDA anunciou que a partir daguele momento os elementos
obrigatorios e a sua disposi¢do na tabela nutricional iriam ser alterados de forma a tornar
mais facil as escolhas informadas dos consumidores. Para os fabricantes com $ 10
milhdes ou mais em vendas anuais de alimentos podem fazer as alteragbes dos das
tabelas nutricionais até 1° de janeiro de 2020. Fabricantes com menos de US $ 10
milhdes em vendas anuais de alimentos podem fazer as alteracdes até 1° de janeiro de
2021 (FDA, n.d.-b). Na Figura 24 é apresentado um exemplo de uma tabela nutricional
com as indicagbes antigas 8 e um exemplo de uma tabela nutricional onde estédo
presentes os elementos obrigatérios que tém que ser apresentados atualmente. Os

exemplos apresentados possuem o formato padréo vertical.

- - - L]
Nutrition Facts| |Nutrition Facts
Serving Size 2/3 cup (55g) - -

Servings Per Container About 8 8 servings per container

Serving size 2/3 cup (559)

Amount Per Serving |

Calories 230 Calories from Fat 72 Amount per serving

“oanvvae | | Calories 230

Total Fat 8g 12%

Saturated Fat 1g 5% % Daily Value*

Trans Fat Og Total Fat 8g 10%

Cholesterol Omg 0% Saturated Fat 1g 5%

Sodium 160mg 7% Trans Fat Og

Total Carbohydrate 37g 12% Cholesterol 0mg 0%

i i {+}

Dietary Fiber 4g 16% Sodium 160mg 7%

SUQ?rS 129 Total Carbohydrate 37g 13%
Protein 3g - -

R Dietary Fiber 49 14%

Vitamin A 10% Total Sugars 12g

Vitamin C 8% Includes 10g Added Sugars 20%

Calcium 20% Protein 3g

Iron 45%

* Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet. Vitamin D 2mcg 10%
Your daily value may be higher or lower depending on . >
your calorie needs. Calcium 260mg 20%

Calories: 2,000 2,500 Iron 8mg A45%,

Total Fat Less than  B5g 80g .

Sat Fat Lessthan 20g 25g Potassium 235mg 6%
Cholesterol Less than gugmg 300mg . ___________________________________________________|]
Sodium Less than 2,400mg  2,400mg * The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in
Total Carbohydrate 300g 3759 a serving of food contributes to a daily diet. 2,000 calories

Dietary Fiber 25g 309 a day is used for general nutrition advice.

Figura 24. Um exemplo de uma tabela nutricional com as indica¢des antigas (tabela presente a esquerda)
e um exemplo de uma tabela nutricional onde estdo presentes os elementos obrigatérios que tém que ser

apresentados atualmente (tabela a direita) (Adaptado de FDA, n.d.-b)
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Para além do formato mostrado anteriormente podem ser utilizados outros

formatos tendo em conta determinadas carateristicas. Pode-se escolher qual o formato

gue melhor se adequa ao produto. Se nao houver espaco vertical continuo suficiente

para que todos 0s componentes necessarios na tabela nutricional estejam acomodados,

a tabela pode ser apresentada com formato tabular. Na Figura 25 é apresentado um

exemplo de uma tabela nutricional na forma tabular.

N utrit io“ Amount/serving % Daily Value* Amount/serving % Daily Value*
Total Fat 1.5g 2% Total Carbohydrate 36g 13%

FaCts Saturated Fat 0.5g 3% Dietary Fiber 2g 7%

10 servings per container Trans Fat 0.5¢ Total Sugars 1g

Serving size Cholesterol Omg 0% Includes 1g Added Sugars 2%

2 slices (569) Sodium 280mg 12% Protein 4g

Calories 1 70 Vitamin D Omcg 0% + Calcium 80mg 6% -« Iron 1mg 6% + Potassium 470mg 10%

per serving Thiamin 15% -« Riboflavin 8% < Niacin 10%

*The % Daily Value
(DV) tells you how
much a nutrient
in a serving of
food contributes to
a daily diet. 2,000
calories a day is
used for general
nutrition advice.

Figura 25. Exemplo de uma tabela nutricional com formato tabular (Adaptado de Title 21 of the Code of

Federal Regulations)

Existe também um formato de tabela nutricional padréo vertical, mas com as

vitaminas e os minerais colocados lado a lado. Na Figura 26 é apresentado a tabela

nutricional com o formato padréo vertical com as vitaminas colocadas lado a lado.

Nutrition Facts

8 servings per container

Amount per serving

Serving size 2/3 cup (5549)

Calories 230

% Daily Value*

Total Fat 8g

10%

Saturated Fat 1g

5%

Trans Fat Og

Cholesterol 0mg

0%

Sodium 160mg

7%

Total Carbohydrate 37g

13%

Dietary Fiber 4g

14%

Total Sugars 12g

Includes 10g Added Sugars

20%

Protein 3g

|
Vit. D 2mecg 10% -+ Calcium 260mg 20%

a day is used far ganeral nutrition advice.

Iron Bmg 45% . Potas. 235mg 6%
C ]

* Tha % Daily Valua (DV) talls you how much a nutrient in
a serving of food contributes to a daily diet. 2,000 calories

Figura 26. Tabela nutricional com o formato padréo vertical com as vitaminas e os minerais colocadas lado
a lado (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)
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Na Figura 27 é apresentado o formato padréo vertical com informacdes voluntarias.

Nutrition Facts

17 servings per container

Serving size 3/4 cup (2849)
|
Amount per serving

Calories 140

% Daily Value*
Total Fat 159 2%
Saturated Fat 0g 0%
Trans Fat 0g
Polyunsaturated Fat 0.5g
Monounsaturated Fat 0.5g

Cholesterol Omg 0%

Sodium 160mg 7%

Fluoride Omg

Total Carbohydrate 22g 8%
Dietary Fiber 2g 7%

Soluble Fiber <1g
Insoluble Fiber 1g
Total Sugars 9g

Includes 8g Added Sugars 16%
Protein 9g 18%
|
Vitamin D 2mcg (80 1U) 10%
Calcium 130mg 10%
Iron 4.5mg 25%
Potassium 110mg 2%
Vitamin A 90mcg 10%
Vitamin C 9mg 10%
Thiamin 0.3mg 25%
Riboflavin 0.3mg 25%
Niacin 4mg 25%
Vitamin B, 0.4mg 25%
Folate 200mcg DFE 50%

(120mcg folic acid)
Vitamin B,, 0.6mcg 25%
Phosphorus 100mg 8%
Magnesium 25mg 6%
Zinc 3mg 25%
Choline 60mg 10%

* The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in
a serving of food contributes to a daily diet. 2,000 calories
a day is used for general nutrition advice.

Calories per gram:
Fatg + Carbohydrate4 - Protein4

Figura 27. Tabela nutricional no formato padréo vertical com informacées voluntarias (Adaptado de Title 21

of the Code of Federal Regulations)
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O formato exibicdo agregada € outro formato. E indicado para produtos que

contém dois ou mais alimentos embalados separadamente que devem ser consumidos

individualmente ou embalagens que podem ser usadas de forma alternada para o

mesmo tipo de produto. Na Figura 28 € apresentada o formato de exibicdo agregada.

Nutrit iun Facts wm;ﬁ:f'rﬁ Corn Flakes | Mixed Grain Flakes
ned Mol Sweataned Swealaned
1 serving per container
Serving size 1 box {35g) (18g) (27a)
. | |
Ameounl par sereing
Calories 130 70 100
% Daily Walus® 5 Blaily Vaduu® %% Dty Wahss®
Tolal Fat 0 0% |0g 0% 0Og 0%
Saturated Fat 0g 0% | 0g 0% 0g 0%
Teans Fal 0g 0g 0g
Cholesteral Omg 0% | Omg 0% Omg 0%
Sodium 0mg 0%  200mg 8%  130mg 5%
Total Carbohydrate 29q 11% | 17g 6%  24g 9%
Dietary Fiber 3g 1% | 1g 4% g 4%
Tolal Sugars 8g 8g 13g
nchudes Added Sugars 8y 16% | 53 10% 13g 26%
Prolein 4g 1g 1g
I N | N
= Tha % Duady Vs (D) tadls you ‘Wilamin D 2mcg 10% | 2msg 10%  Omcg 0=
i — b s, Calcium omg 0% | Omg 0¥ Omg 0%
:_‘_‘;“_:_:‘;‘I‘:I‘i‘_:":_"‘“‘ o ron amg 10% | 1mg 6%  4mg 20%
Polasgium 125mg 2%, | 25mg 0% | 30mg o=
Vitamin A 0% 10% 10%:
Witamin C (1 5= 15% B0%:
Thiamin A5% 15% 25%
Hibodlavin 0% 10% 25%
Miacin 0% 10% 20%:
Witamin B 0% 2% 20%:

Figura 28. Formato de exibicdo agregada (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)

A informacgdo nutricional pode ser apresentada com duas colunas de

quantidades e percentagens de nutrientes. Para casos que se pretenda colocar por

exemplo duas ou mais formas do mesmo alimento (por exemplo para diferentes

porcdes, combinagdes de unidades diferentes (por exemplo “fatias de pao” e “100g”),

para grupos para os quais os valores de referencia sdo estabelecidos (por exemplo

criancas de faixas etarias diferentes) ou outras situacdes. Existe também o formato

tabular no qual possui duas colunas. Na Figura 29 é apresentada um exemplo de um

formato com duas colunas.
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Nutrition Facts

2 servings per container

Serving size 1 cup [255q)
Per serving Per container
Calories | 220 440
% DV* % DV*
Total Fat 5g 6% | 10g 13%
Saturated Fat 2g 10% | 4g 20%
Trans Fat Og 0g
Cholesterol 15mg 5% | 30mg 10%
Sodium 240myg 10% | 480mg 21%
Total Carb. 350 13% | 70g 25%
Dietary Fiber Bg 21% | 12g 43%
Total Sugars 7g 14g
Incl. Added Sugars | 4g 8% | 8g 16%
Protein 9g 18g
I | D |
Vitamin D 5meg 23% | 10mcg 50%
Calcium 200mg 15% | 400mqg 30%
Iron img 6% | 2mg 10%
Potassium 470mg 1086 | 940ma 20%

* The % Daly Value (DV) tells you how much a nutrient in e esrving of
tood contibuies 1o a daily diet. 2.000 calories a day |s used hor general
nutntion advece.

Figura 29. Exemplo de um formato com duas colunas (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal

Regulations)

A declaracdo de informacdo nutricional pode ainda ser apresentada num
formato simplificado somente quando um produto contém quantidades insignificantes
ou mais, dos nutrientes e calorias obrigatorios. Na Figura 30 é apresentado um exemplo
do formato simplificado.

Nutrition Facts

64 servings per container
Serving size 1 tbsp (1449g)
|

Amount per serving

Calories 130
% DV*
Total Fat 14g 18%
Saturated Fat 2g 10%
Trans Fat 2g
Polyunsaturated Fat 4g
Monounsaturated Fat 6g
Sodium 0mg 0%
Total Carbohydrate Og 0%

Protein Og

Not a significant source of cholesterol, dietary fiber,
total sugars, added sugars, vitamin D, calcium, iron,
and potassium

* %DV = %Daily Value

Figura 30. Exemplo do formato simplificado (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)
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Existem ainda tabelas nutricionais para bebés até os 12 meses de idade e
criancas do 1 ano até aos 3 anos. Na Figura 31 é apresentado exemplos de formatos

para bebés e criancas.

Children 1-3 Years
Infants through 12 Months of Age

21 CFR 101.9(j)(5)(ii)(B)

21 CFR 101.8(j)(5)(iii)(A)

- - - -
Nutrition Facts Nutrition Facts
4 servings per container 1 serving per container
Serving size 1 pack (70g) Serving size 1 container (85g)
e — I
Amount per serving Acmounllper “_"m“ 70
Calories 25 alories

. % Daily Value*
% Dally Vakie Total Fat 159 4%
Total Fat 0g 0% Saturated Fat 0.5g 5%
Saturated Fat Og Trans Fat Og
Trans Fat 0g Cholesterol 10mg 3%
Cholesterol 0mg Sodium 240mg 16%
Sodium 74mg Total Carbohydrate 11g 7%
Total Carbohydrate 59 5% Dietary Fiber 1g 7%
Dietary Fiber 1g Total Sugars 1g
Total Sugars 3g Includes 1g Added Sugars 4%
Includes 0g Added Sugars Protein 3g 23%
Protein Og 0% |
Vitamin D Omcg 0%
Vitamin D Omcg 0% Calcium 35mg 6%
Calcium 5mg 2% Iron Oamg 8%
Iron 1mg 10% Potassium 30mg 0%
Potassium 230mg 35% * The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in
a serving of food contributes to a daily diet. 1,000 calories
a day is used for general nutrition advice:

Figura 31. Exemplo de formatos para bebes e criangas (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal

Regulations)

Para embalagens/produtos pequenos com a area de superficie total disponivel
para suportar a rotulagem de menos de 40 in? (que sédo aproximadamente 258 cm?) ou
menos pode-se colocar s6 a informacao essencial com um formato tabular com duas
colunas verticais. Pode ter também um formato linear se o produto tiver uma area de
superficie total disponivel para suportar a rotulagem de menos de 12 in? (que séo
aproximadamente 77,4 cm?). Como foi referido anteriormente o queijo de 1kg possui de
area disponivel para rotulagem 571,8 cm?e o queijo de 0,5kg possui 251,3 cm?. No caso
do queijo de 1kg possui mais do que 40 in? logo néo é considerado produto/embalagem
pequena/o. No caso do queijo de 0,5 kg possui mais do que 12 in?e esta préximo de 40
in? (mas ndo ultrapassa o valor). Ou seja, no queijo de 0,5 kg pode-se usar o formato
tabular com duas colunas verticais, mas ndo se pode usar o formato linear. No queijo

de 1kg néo se pode utilizar nenhum dos formatos referidos anteriormente.
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Na Figura 32 é apresentado um exemplo de formato linear e um exemplo do

formato tabular.

Linear Display for Small or Intermediate-Sized Packages
21 CFR 101.9(j)(13)(ii)(A)(2)

Nutrition Facts Servings: 12, Serv. size: 1 mint (2g),

Amount per serving: Calories 5,‘rotal Fat 0Og (0% DV), Sat. Fat 0g (0% DV),

Trans Fat 0g, Cholest. Omg (0% DV), Sodium O0mg (0% DV), Total Carb. 2g (1% DV),
Fiber 0g (0% DV), Total Sugars 2g (Incl. 2g Added Sugars, 4% DV), Protein Og,

Vit. D (0% DV), Calcium (0% DV), Iron (0% DV), Potas. (6% DV).

Tabular Display for Small or Intermediate-Sized Packages
21 CFR 101.9())(13)(ii)(A)( 1)

Nutrition Amount/serving % DV Amount/serving % DV

Facts Total Fat 2g 3% Total Carb. 15g 5%

5 servings Sat. Fat 1g 5% Fiber 0g 0%

per container TransFat0.5g Total Sugars 14g

Serving size  gpglesterol 10m 3%  Incl.13g Added Sugars 26%

1/6 cup (289) - g -9 9 °
Sodium 200mg 9% Protein 3g

Calories 90 — . .

per serving Vitamin D 0% + Calcium 6% * Iron 6% « Potassium 10%

Figura 32. Exemplo de formato linear e tabular (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)

Na Tabela 18 e 19 é apresentado o tamanho das letras para as tabelas
nutricionais com os formatos padrdo vertical e padrdo vertical com as vitaminas e

minerais lado a lado.

Tabela 18. Tamanho das letras para as tabelas nutricionais com os formatos padréo vertical e padrdo
vertical com as vitaminas e minerais lado a lado (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)
Tamanho de letras das indicacfes presentes na

tabela nutricional padréo vertical e padrao
vertical com as vitaminas e minerais lado a lado

Indicacdes presentes no

rotulo

Negrito. Tem que ser do maior tamanho usado na
“Nutrient facts” tabela nutricional & excegéo do tamanho de letra do
valor das calorias.
“Calories” 16 pontos e destacado a negrito ou extra negrito.
Valor das calorias N&o menor que 22nr;(;rr1itt(())s a negrito ou extra
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Tabela 19. Tamanho das letras para as tabelas nutricionais com os formatos padréo vertical e padrdo

vertical com as vitaminas e minerais lado a lado (Adaptado de Title 21 of the Code of Federal Regulations)

Tamanho de letras das indicacfes presentes na
tabela nutricional padrao vertical e padrao

Indicacdes presentes no

rotulo . . ) . :
vertical com as vitaminas e minerais lado a lado
“Amount per serving” Negrito ou extra negrito ndo menor que 6 pontos.
“servings per container” N&o menor que 10 pontos, texto normal.

N&o menor que 10 pontos, a negrito.
Os Valores de “serving size “ tém que estar a
direita. Se ndo existir espaco para a declaracao
pode ser a 8 pontos.

Tem que estar colocado a direita. Os valores
“% Daily Value” guantitativos de cada nutriente ficam a esquerda e
a percentagem de valores diarios a direita.

Os acucares adicionados devem estar situados por
baixo dos acUcares totais, na linha mais recuados.
Nota de rodapé N&o menor gue 6 pontos.

“calories” “Total fat”
“Cholesterol” “Sodium” “Total
carbohydrate” “Protein”
“Satured Fat” “Trans Fat”
“Dietary Fiber” “Total Sugars”
“Includes Xg Added Sugars”
“Vitamin D” “Calcium” “Iron”
“Potassium”

Todas as indicagdes devem ter um tamanho néo inferior a 6 pontos e a conversao

caldrica também.

“Serving size”

“added sugar”

Negrito ou extra negrito, ndo estao mais recuados.
N&o menor de 8 pontos.

N&o se coloca a negrito. Estdo recuados. Nao
menor que 8 pontos.

Sendo o tamanho de letra de 10 pontos aproximadamente de 0,35 cm.

No Anexo Il estdo presentes os tamanhos das letras e linhas para todos os
formatos de tabelas nutricionais.

As empresas devem usar as informacdes de Title 21 of the Code of Federal
Regulations para determinar o “serving size” (quantidade por por¢&o) e o “per container”
(quantidade de porcdes por embalagem) especifico para cada tipo de alimento.

Como 0s queijos possuem peso aleatdrio que varia com o tamanho do produto
os fabricantes devem declarar “varied” (varios) para o “per container”, desde que a
informac&o nutricional tenha como base a quantidade de referencia (Title 21 of the Code
of Federal Regulations, n.d.).

Segundo o RACCs (Reference Anounts Customarily Consumer), no caso do
queijo o valor de referéncia habitualmente consumido é 30 g. O queijo, que ndo € creme

nem massa, deve-se utilizar a seguinte declaragao pices(s) (_g) for distinct
pieces”.
Se se pretender um rétulo simples nos dois idiomas (inglés e portugués), sem se

adicionar informacfes voluntérias, no caso do queijo as melhores escolhas sdo os
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formatos padrédo vertical, tabular e padréao vertical com os minerais e as vitaminas lado
a lado. Sendo que a tabela nutricional no formato tabular tem certamente um
comprimento superior & parte superior do queijo, logo a melhor opcéo é colocar a tabela
nutricional e um rétulo com as outras indicacdes obrigatérias, ou seja, colocar a tabela
nutricional separada do rotulo.

Na Figura 33, 34 e 35 estdo apresentados exemplos de rétulos com os formatos
padrdo vertical, tabular e padréo vertical com os minerais e as vitaminas lado a lado,
respetivamente. As tabelas nutricionais possuem os tamanhos de letras minimos
permitidos. Foi colocado a marca de salubridade na parte inferior, mas poderia estar
colocada noutro local do rotulo. Os valores encontrados nos rétulos sao valores ficticios.

Nutrition Facts/Tabela
Denominacéao do Nutricional
queijo . " - - =
Varied servings per contalner/Varlas porgoes
por unidade
. . Servize size/Tamanho por 1 piece (30g) for
Ingredients/Ingredientes: - distinct pieces/ 1
Colocar os ingredientes nos 2 | POr€ao fatia (30g)
idiomas e ——————— S ———————
Amount per serving/Quantidade por porgdo 390
Best before/ Consumir de Calories/Calorias
preferéncia % DVIVR
antes de: Total Fat/Gordura Total  33,1g 20%
Colocar a data da validade —
Satured Fat/Acidos Gordos Saturados 33,19 20%
Lot /Lote: Trans Fat/Acidos Gordos Trans 33,1g
Colocar o lote Cholesterol/Colesterol 33,1g 20%
Sodium/sédio 33,1g 20%
Total Carbohydrate/Hidratos de carbono 33,19 20%
Colocar a Identidade e Dietary Fibre/Fibra 33,1g 20%
endere(;o da queljaria Total sugar/Aglcares Totais 33,19 20%
Includes 0g Added Sugar/ Og de Aglcares adicionados 0%
Protein/Proteina 33,19 20%
|
Vitamin D/Vitamina D 33,1g 20%
Calcium/Célcio 33,1g 20%
Iron/Ferro 33,1g 20%
9 Potassium/Potassio 33,1g 20%
*“The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a serving of
food contributes to a daily diet. 2,000 calories a day is used for general
nutrition advice.”/ "Doses de referéncia para um adulto médio (8 400
KJ/2 000 keal).”

Figura 33. Exemplo de um rétulo com uma tabela nutricional com o formato padrao vertical
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Denominacéo do queijo

Ingredients/Ingredientes: Colocar os ingredientes nos 2 idiomas
Best before/ Consumir de preferénci antes de: Colocar a data da validade

Lot /Lote:Colocar o lote

Colocar a Identidade e endereco da queijaria

Nutrition Facts/
Tabela Nutricional

Varied servings per container/
Varias porgdes por unidade
Servize size/Tamanho por
porgdo 1 piece(30g) for
distinct pieces/1 fatia(30g)
Calories/Calorias

per seving/por por¢io

Amount/seving %Daily Value/ Amount/seving %Daily Value/Valor
Quant./Porcdo Valor de Referéncia*  Quant./Porgio de Referéncia*
Total Fat/ Gordura Total 33,1g 20 | Total Carbohydrate/Hidratos de 20%
carbono 33,1g
Satured Fat/Acidos Gordos o ) ) ) o
Saturados 33,1g 20% Dietary Fibre/Fibra 33,1g 20%
Trans Fat/Acidos Gordos Trans 33,1g Total sugar/ Agucares Totais 33,1g 20%
Cholesterol/Colesterol 33,1g 20% I?cludes O.giAddEd Sugar/ Og de 0%
Acucares adicionados
Sodium/sédio 33,1g 20% | Protein/Proteina 33,1g 20%

Vitamin D/Vitamina D 33,1g .Calcium/Calcio 33,1g .Iron/Ferro 33,1g .Potassium/Potassio 33,1g

Figura 34. Exemplo de um rétulo com uma tabela nutricional com o formato tabular, estando a tabela

nutricional das outras informag6es obrigatérias do rétulo

Queijo de ovelha
curado

Nutrition Facts/Tabela Nutricional

Best before/ Consumir de
preferéncia

antes de: Total Fat/Gordura Total  33,1g
Colocar a data da validade

Lot /Lote:
Colocar o lote

Colocar a Identidade e
endereco da queijaria

Servize size/

Ingredients/ingredientes: | Tamanho por porg¢io
Colocar os ingredientes nos 2

idiomas Amount per seving

Calories/Calorias 390

Varied servings per container/Varias por¢des
amanteigado por unhidade
1 piece (30g) for distinct
pieces/ 1 fatia (30g)

% Daily Value/Doses de referéncia*

20%

Satured Fat/Aciso Gordos Saturados 33,1g  20%

Trans Fat/Acidos Gordos Trans 33,1g

Cholesterol/Colesterol 33,1g

20%

Sodium/sédio 33,1g

20%

Total Carbohydrate/Hidratos de carbono 33,1g 20%

Dietary Fibre/Fibra 33,1g

20%

Total sugar/Agucares Totais 33,1g  20%

Includes 0g Added Sugar/ Og de Aglcares adicionados 0%

Protein/Proteina 33,1g

Vitamin D/Vitamina D 33,1g 20% | Calcium/Cdlcio 33,1g 20%

20%

Iron/Ferro 33,1g 20% |Potassium/Potassio 33,1g 20%

*“The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a serving of food
contributes to a daily diet. 2,000 calories a day is used for general nutrition
advice.”/ "Doses de referéncia para um adulto médio (8 400 KJ/2 000 kcal).”

Figura 35. Exemplo de um rétulo com uma tabela nutricional com o formato padrdo vertical com as

vitaminas e os minerais lado a lado

59




6. CONCLUSAO

Se as exigéncias na exportacdo de produtos animais para paises da Unido
Europeia revestem-se de dificuldades processuais, exportar para paises fora de Uniao
Europeia, e nomeadamente de queijos de ovelha laborados com leite cru, revestem-se
de dificuldades adicionais. Para além da necessidade do conhecimento da lingua, das
exigéncias/interesses do mercado, ha que contar com as exigéncias legais especificas
como critérios microbiolégicos, quimicos, rotulagem ou a necessidade de efetuar
determinados ensaios antes do envio do produto.

Em Portugal a DGAV ¢ a entidade responsavel pela certificagdo dos géneros
alimenticios para poderem ser exportados. Se for necesséario a emissado do certificado
sanitério, tendo em conta a legislacdo do pais importador fora da Unido Europeia, € a
DGAV, através dos Servigcos Veterinarios, que vai a queijaria/lempresa exportadora de
forma a determinar se todos 0s requisitos estdo a ser cumpridos. Para se efetuar a
exportagdo dos queijos para o Brasil € necessério o certificado sanitario, para os EUA
ndo é obrigatério o certificado, no caso do Canada vai depender das condi¢cdes que 0
importador e o exportador estipulam.

Na Unido Europeia comercializa-se queijo com o minimo de 30 dias de cura,
mas para o Brasil, 0 Canada e os EUA s&o necessarios 60 dias de cura no minimo.
Tendo em conta esse periodo minimo de maturacao, para o Brasil estd expresso que a
temperatura dessa maturacdo tem que ser superior a 5°C e para o Canada tem de ser
uma temperatura superior a 4°C.

Para se exportar queijo para o Brasil a queijaria e 0os seus produtos tem que
estar na lista de estabelecimentos credenciados para exportacdo. A DGAV necessita de
passar um certificado sanitario antes da exportacdo (ou contrario dos outros paises
analisados, nesses paises € algo opcional), e para tal um elemento competente da
DGAV vai a empresa efetuar uma vistoria e avaliacao dos produtos e de todo o processo
de fabrico e burocrético.

Em termos da rotulagem do queijo para o Canada a maioria das informacées
devem ser apresentadas em inglés e francés, e a tabela nutricional s6 pode estar nestes
idiomas (mas a informacdo nutricional noutro idioma é permitida fora da tabela
nutricional). Existem varios passos para determinar a tabela nutricional por que se opta
e conclui-se que esta vai depender bastante da forma do queijo e da area disponivel
para rotulagem. No caso do queijo da Queijaria Flor da Beira o melhor formato é o
formato definido como “padrao” com os dois idiomas na mesma tabela nutricional, se se

pretender um Unico rotulo para os queijos de 1 kg e 0,5 kg.
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Nos EUA nao existem tantos passos para determinar o formato ideal da tabela
nutricional, pode-se escolher o formato que mais se adequa ao produto e as suas
carateristicas (nomeadamente a dimensdo), que vai depender da quantidade de
informacé&o nutricional para além da obrigatdria que se pretenda colocar.
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Standard Format

Figure 1.1(E)

Heading: 13 point bold type ———————3
Serving of stated size: 9 point type N
with 11 point leading

Calories: 10 pointbold type
with 14.5 point leading

Normal width font

8 point type except as indicated
Thin rules - 0.5 point

Rules centred between text

Nutrition Facts
-Per HM (MM)

-Calories ###i#

14.5 point leading

9 point leading

Non-indented nutrients in bold type,
amount in regular type, ——————————3
with 12 point leading

Indented nutrients in regular type ———>
with 9 point leading

% Daily Value*
Fat ## g ## %
Saturated ## g =
+ Trans ## g ek
-Carbohydrate ## g
Fibre ## g ## %
> Sugars ## g ## %

—— 1 point rule

=<—— 6 point bold type with 9 point regular asterisk,
asterisk with -2 point baseline shift

—— Value centred against saturated + trans
information on left

<«— Text enclosed by a box with a
0.5 point rule within 3 points of text

<—— Numbers and % sign in regular type,
space between number and % sign

indented 6 points Protein ## g
Cholesterol ### mg <«
Sodium #### mg ## %
Regular type -
with 14.5 point leading Potassium #### mg ## %
‘I,Rmegt:lgr typfI - Calcium #### mg ## %
PRt Iron ## mg i## %

Asterisk in 9 point
with -2 point baseline shift

Figu

*5% or less is a little, 15% or more is a lot

Space between number and unit
— Thick rules — 2.5 point

6.5 point condensed font with
13 point leading and with “a little”
and “a lot" in bold

may be displayed in normal width font

re 1.1(F)

may appear on more than one line

Valeur nutritive

pour MD (MM)

Calories #Hit## % valeur quotidienne™
Lipides #i# g ## %
saturés ## g a

+trans ## g gl
Glucides ## g

Fibres ## g ## %

Sucres ## g ## Yo
Protéines ## g
Cholestérol ### mg
Sodium #### mg ## %
Potassium #### mg ## %
Calcium #i### mg ## %
Fer ## mg ## %

*5% ou moins c'est peu, 15% ou plus ¢'est beaucoup

Note: Same format specifications as in Figure 1.1(E).
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Narrow Standard Format
Figure 2.1(E)

Nutrition Facts
Per HM (MM)
Calories #### 9:'“?:2¥_‘_ 6.5 paint leading
Fat ## g ## %
Swmedtts
Carbohydrate ## g
Fibre ## g # %
Sugars ## g ## %
Protein ## g
Cholesterol ### mg
Sodium #### mg %
Potassium #### mg  ## %
Calcium #### mg ## %
Iron ## mg ## %
13 point leading ————*5% or less is a litile,
.5 point leading ————— 15% ormore is a lot

Note: Same format specifications as in Figure 1.1(E) except as otherwise indicated.

Bilingual Standard Format

Figure 3.1(B)
Nutrition Facts
14 point leading Valeur nutritive
11 point leading Per HM (MM) . A
A : oy Se of stated size may appear
10 point leading pour MD (MM) < m't}:‘gsame line it spaceaypermils
1 % Daily Value*
Calories #### % valeur quotidienne* %——— 7 point leading
Fat / Lipides ## g ## %
Saturated / saturés ## g e
+ Trans /trans ## g °
Carbohydrate / Glucides ## g
’gi’b_[gj Fibres ## g ## %
Space before and after forward slash — | _ ougars / Sucres ## g ## %
Protein / Protéines #i# g
Cholesterol / Cholestérol ### mg
Sodium #### mg #4 %
Potassium #### mg ## %
Calcium #### mg ## %
Iron / Fer ## mg ## %
13 point leading *5% or less is a lIttle, 15% or more is a lot ——— "Alittie’ “a lot] “peu” and
75 point leading ; * 5% ou mains c'est pew, 15% ou plus ¢'est beaucoup ‘beaucoup” in bold
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Figure 3.5(B)

Condensed font

6 point type except as indicated
Thin rules - 0.25 point

Nutrition Facts
10 point bold type with 11 point leading Valeur nutritive
7 point type with 9 point leading Per HM (MM)
par MD (MM) < 8 point leading
8 point boid type with 12 point leading alories #### % Dally Valve* )
—— o V3lUr quolidienne* «¢—— 6.5 nt leadi
115 point leading yrrrn pre sl
7 point leading Saturated / saturés #7 g %
4 Trans / trans #4 ’
9 point leading Carbohydrate / Glucldes ## g
Fibre / Flbres ## g "o
7 point leading Sugars / Sucres #4 g ##%
Protein / Protéines ## g
Cholesterol / Cholestérol ###mg
Sodium ###4 mg "o S
11 point leading otassium #### mg 2#% e =7 po)
Calclum ##2# mg #%
No rules, 7 point leading Iron / Fer ## mg "
11 point leading * 5% or less is a little, 15% or more is 6 point condensed font with 7 point leading and

alol/ *5% ou moins c'est pew, 15% ou
plus c'est beaucoup

T with “a litthe] “a lot} “peu” and “beaucoup” in bold

MNote: Same format specifications as in Figure 3.1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.

Bilingual Horizontal Format

Figure 4.1(B)
Non-indented nutrients in bold type
with 13 point leading
Condensed font Value centred against saturated + trans
7 point type except as indicated mmfgh’ information on left
Thin rules — 0.5 point 2
indented Space before and after forward siash
fac st SR ! 6 point bold type with 9 point
Heading: 13 point bold type Nutrition Facts nove ey %OV /% VA" — reguiar asterisk. aslerisk with
with 14 Soint lading \"Valeu r nutritive FoU/usdes#s ¥ # %J Proteln / Protéines ## g -2 point baseline shit
Serving of stated size: Saturated / saturés ## g 2% Cholesterol / Cholestérol ### mg 46— 11 point leading
8 pofnt type.wim 13 point leading —Per HM (MM) + Trans / trans ## g Sodlum #### mq 7% Thick rules — 2 point
9 point leading ——————————+pour MD (MM) Carbohydrate / Glucdes #7 g Potassium #### mg #7 % +— 13 point leading
Calories: 9 point boid type ———»x-Calories #### Fibre / Fibres ## g ##%  Calcium #### mg ## % J— 8 point leading
with 13 point leading L~ O = Dally Value Sugars / Sucres £# g #2% Iron /Fer #2# mg ## % 46— Numbers and % sign in
;‘m'y'z:dm 7 point /1""0: valeur quotidienne A 5% o less s a Mitle, 15% or more\tlﬂl * 58 ou moins c'est peu, 15% ou plus C'est beaucosp r':lgnf;m%l sign
T 5 point spacing +
Text enclosed by a box Amount in regular type, 6 point regular type
with a 0.5 point rule within space between number and unit with 12 point leading and
3 points of text with “a littie} “a lot’ “peu” and

“beaucoup” in bold

————— e ———

Note: The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.
Note: If additional information is declared in the Nutrition Facts table, the following apply:

« Refer to Figure 19.1(B) for the order of presentation and use of indents.

« Nutrients appearing at the top of each column may vary depending on how many and which nutrients are displayed

« The number of nutrients in each column may vary

« (Group of non-indented nutrients and indented nutrients must be kept together in same column
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Figure 4.3(B)

11 point leading
6 point type except as indicated ' '
Thin rules — 0.25 point 8jpoint leading

Nutrition Facts % DV* /% VO * % DV* /% V0*
10 point bold type with 11 point leading Valeur nutritive Fat/Lipides ## gy ##% Protein/Proléines #7 g _
6.5 point type with 10 point leading Per HM (MM) ATAVI SN api Sl / a1 10 PRt e
75 point leading pour MD (MM) +Tans /s ¥ 9 _ Sodlum #### mg "%
75 point bold type with 10 point leading Calories #### Carbohydrate / Glucldes ## g Potassium #### mg "% 11 point leading
9 point leading * OV = Daily Value Fibre / Fibres ## g #£%  Calclum #### mg "o I

*VQ = valeur quotidienne _ Sugars/ Sucres ## g ##% Iron/Fer## mg #% 7 point leading

* 5% or less is a llttie, 15% or more is @ lol / * 5% ou moins c'est pew, 15% ou plus c'est beaucoup

MNote: Same format specifications as in Figure 4 1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.
Figure 4.5(B)
10 point leading
6 point type except as indicated 2 )
Thin rules — 0.25 point 7 polntleeiing 7 point leading
Nutrition Facts L %ia‘::yvm-' Y % Dally Value* % OV* /% va*
10 point bold type with 11 point leading —— >+ ge YOO (ol omns ™ % valeur quolidienne” coqum sssemy 2 % 4—10.25 point leading
ot e i g Valeur nutritive Fal/Lipldes ## 9 Y ##% Carbonydrale / Glucides ## g = ™ pot

”e Potassium ###f mg ## %

6.5 point type with 12 point leading ——————Per HM (MM) Saturated / saturés #69 % Fibre / Fibres ## g
75 point leading pour MD (MM) + Trans / trans #4 ; Sugars / Sucres #4 g #4% Calcium##s#mg  #4%
75 point boid type with 12 point leading ———>t Calories #### sl oirredend ] O I IO W%

* 5% or less s a Iittle, 15% or more Is a ol / * 5% ou moins c'est pew, 15% ou pius c'est beaucoup

MNote: Same format specifications as in Figure 4 1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.
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Simplified Standa

Figure 5.1(E)

rd Format

Nutrition Facts

Per HM (MM)

Calories ### % Dally
Fat ## g ## %
Carbohydrate ## g

Protein ## g

13 point leading ————+Not a significant source of

10 point leading AT

15% or more is a lot

Value* 46— 6.5 point leading

saturated fat, trans fa, fibre, sugars, 4&——— 6 point type with 7 point leading
cholesterol, sodium, potassium,
calcium, or iron,

*5% or less Is a Nttle,

46— 6 point type with 7 point leading

Note: Same format specifications as in Figure 1.1(E) except as otherwise indicated.

Figure 5.1(F)

Valeur nutritive

13 point leading 3 Source négligeable de

lipides saturés, lipides trans,
potassium, caicium et fer.

fibres, sucres, cholestérol, sodium,

pour MD (MM)

Calories ### q sotidlenes 46— 6.5 point leading
Lipides ## g ## %

Glucides ## g

Protéines ## g

+—— 6 point type with 7 point leading

10 point leading ——3 *5% ou moins ¢'est pew,

15% ou plus c'est beaucoup

46— 6 point type with 7 point leading

Note: Same format specifications as in Figure 1.1(E) except as otherwise indicated.
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Bilingual Simplified Standard Format

Figure 6.1(B)
14 point leading »
10 point leading »

Space before and after forward stash—|

13 point leading »
10 point leading »
10 point leading

-

Nutrition Facts

Valeur nutritive

Per HM (MM)
pour MD (MM)

Calories ###

Fat/ Lipides ## g
Carbohydrate / Glucides ## g
Protein / Protéines ## g

% Dally Value*
% valeur quotidienne*

## %

Not a significant source of saturated fat, frans fat,
fibre, sugars, cholesterol, sodum, potassium,
calcium, or iron.

Source négligeable de lipides saturés, lipides
trans, fibres, sucres, cholestérol, sodium,
potassium, caicium ot fer.

* 5% or less Is a little, 15% or more is a lol
* 5% ou moins c'est pew, 15% ou plus ¢'est beaucoup

<«—— 6.5 point leading

<— 6 point type with 7 point leading

<—— 6 point type with 7 point leading

Note: Same format specifications as in Figure 1.1(E) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.

Figure 6.5(B)

10 point bold type with 11 point leading —> aleur nutritive

Condensed font
6 point type except as indicated
Thin rules — 0.25 point

Nutrition Facts

8 point leading

6 point type with 7 point leading ——— pour MD (MM)
8 point bold type with 12 point leading ——>

Per HM (MM)

11.5 point leading

F/Lpessrg "%

9 point leading

1

Carhohydrate / Glucides ##
Proteln / Protélnes ## g

11 point leading

* DV = Dally Value
* VQ = valeur quotidienne

1

+ Calories ### o, py* /9, vo* &——— 6 point bold type with baseline shift
T -2 points, asterisk 9 point regular type
with baseline shift -4 points, compared
to Calories baseline

thick rule — 2 point

Mote: Same format specifications as in Figure 6.1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.
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Bilingual Simplified Horizontal Format
Figure 7.1(B)

iti % Dally Value*
N Ut"tl on Fa Cts % valeur quotidienne™ 7 point leading
Valeur nutritive Fat/upides # ¢ # % 10 point leading
Per HM (MM) Carhohydrate / Glucldes ## g 11 point leading
pour MD (MM) Protein / Protéines ## g thick rule — 2.5 point
Calories ### Not a significant source of saturated fat, 13 point leading
trans fat, fibre, sugars, cholesterol, ; ith 7 point leadi
13 point leading ————3 * 5% or less is a little, sodium, potassium, calcium, or iron. S point type With 7 point leading

15% or more is a lol Source négligeable de lipides saturés, 10 point leading
* 5% ou moins c'est peu, lipides trans, fibres, sucres, cholestérol,

15% ou plus c'est beaucoup sodium, potassium, calcium et fer,

Note: Same format specifications as in Figure 4_1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.

Figure 7.3.1(B)
6 point type except as indicated
Thin rules —0.25 point
Nutrition Facts %DV*/% va*
10 point bold type with 11 point leading Valeur nutritive Fat/Lipldes ## g ## %
6.5 point type with 8.5 point leading Per HM (MM) Carbohydrate / Glucldes ## g
7.5 point leading pour MD (MM) Proteln / Protéines ## g
7.5 pOlnt bold type WIth 10.5 pom( badlng calﬂfies #’# Nota signiﬁcant source of other ‘_ 12 point |ead|ng
9 point leading * DV = Daily Value nutrients. / Source négligeable
*VQ = valeur quotidienne  d'autres éléments nutritifs.

Note: Same format specifications as in Figure 7.1.1(B) except as otherwise indicated.
The order of languages may be reversed from the order shown in this Figure.
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ANEXO Il - CARATERISTICAS
OBRIGATORIAS PARA OS DIFERENTES
FORMATOS DA TABELA NUTRICIONAL
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Vertical Display with Micronutrients Listed Side-by-Side'

No smaller than 10 pt with 1 pt of leading
Bold, no smaller than 10 pt *

Bold, no smaller than 6 pt
Bold, no smaller than 16 pt
3 ptrule

No smaller than 8 pt with 4 pt of leading ®

Bold, no smaller than 8 pt with 4 pt of leading *

Ya pt rule centered between nutrients
(2 pt leading above and below)

Shortened rule above
Added Sugars declaration

MNo smaller than 6 pt with 1 pt of leading

—

21 CFR 101.9(d)(12)

Nutrition Facts

+ 8 servings per container
rServing size 2/3 cup (559)

¢ Amount per serving

—i Calories 230
% Daily Value*®
Total Fat 8g 10%
—— Saturated Fat 1g 5%
Trans Fat Og
——>» Cholesterol O0mg 0%
Sodium 160mg 7% 1
—).
Total Carbohydrate 37g 13%
Dietary Fiber 4g 14%
_ Total Sugars 12g
" Includes 10g Added Sugars 20%

Protein 3g

[
Vit. D 2meg 10% - Calcium 260mg 20%
Iron 8mg 45% . Potas. 235mg 6%

L+ The 2% Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in
a serving of food contributes 1o a daily diet. 2,000 calories

| S

_—

a day is used for ganeral nutrition advice.

Bold, no smaller than all other point
sizes except numerical value for
“Calories”

7 ptrule

Bold, no smaller than 22 pt

Bold, no smaller than 6 pt

Bold, no smaller than 8 pt*

All labels enclosed by ¥ point box rule
within 3 point of text measure

7 ptrule

No smaller than 8 pt with 4 pt
of leading and 8 pt bullets *

t Text in bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular; leading may be “at least” the point size indicated in all instances

n

' “Serving size”
declaration may be
decreased to no smaller
than 8 pt bold if
additional space is
needed for the
declaration

Saturated fat, Trans Fat,
Dietary Fiber, Total
Sugars, Added Sugars,
voluntary nutrients (if
listed) and their g/mg
values: No smaller than
8 pt with 4 pt of leading

@

Total Fat, Cholesterol,
Sodium, Total
Carbohydrate, and
Protein: Bold, no smaller
than 8 pt with 4 pt of
leading

“ % Daily Values for
nutrients that appear
between 7 point rules:
Bold, no smaller than
8 pt.

5 Vit. D, Calcium, Iron,
Potas., voluntary
nutrients (if listed) and
their mg/mcg values and
% Daily Values: No
smaller than 8 pt and
with 4 pt of leading
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Bold, no smaller than 9 pt'!

—— No smaller than 10 pt

4

Tabular Format?

21 CFR 101.9(d)(11

Bold, no smaller than all other point sizes
except numerical value for “Calories”

)(iii)

Bold, no smaller than 6 pt

4

No smaller than 6 pt

Nutrition
Facts

—>t 10 servings per container
Serving size

2 slices (569)

Calories
per serving

Amount/serving % Daily Value*

¥

Amount/serving

v

% Daily Value*

*The % Daily Value

Total Fat 1.5g 2% Total Carbohydrate 36g 13% (DV)tells you how
Saturated Fat 0.5g 3% Dietary Fiber 2g 7% ::L::;Wr:;g':: '

food contributes to

Trans Fat 0.5g Total Sugars 1g a daily diet. 2,000
Cholesterol O0mg 0% Includes 1g Added Sugars 2%  calories aday is
" - y used for general
Sodium 280mg 12% Protein 4g nutrition advice.

Vitamin

Thiamin|{15% - Riboflavin 8% -+ Niacin 10%

0Omcg 0% + Calcium 80mg 6% -« Iron 1mg 6% + Potassium

470mg 10%

than 22 pt

170
"

Bold, no smaller Bold, no smaller

than 8 pt?

Bold, no smaller than 10 pt for “Calories”

No smaller
than 8 pt®

Text in bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular in all instances

No smaller
than 8 pt*

Bold, no smaller
than 8 pt*

“Serving size”
declaration may be
decreased to no smaller
than 8 pt bold if
additional space is
needed for the
declaration

2 Total Fat, Cholesterol,
Sodium, Total
Carbohydrate, and
Protein: Bold, no
smaller than 8 pt

% Vitamin D, Calcium,
Iron, Potassium,
voluntary nutrients (if
listed) and their mg/mcg
values and % Daily
Values: No smaller than
8 pt

4 Saturated fat, Trans Fat,
Dietary Fiber, Total
Sugars, Added Sugars,
voluntary nutrients
(if listed) and their g/mg
values: No smaller
than 8 pt

° % Daily Values for
nutrients between thick
bars: Bold, no smaller
than 8 pt

Tabular Display for Small or Intermediate-Sized Packages!

No smaller than 9 pt
Bold, no smaller than 9 pt'

Bold, no smaller than
10 pt for “Calories”

Bold, no smaller than all other point sizes

21 CFR 101.9()(13)(ii)(A)( 1)

Bold, no smaller than 6 pt

except numerical value for “Calories”

l
v v
Nutl’ition Amount/serving % DV Amount/serving % DV
Facts Total Fat 2g 3% Total Carb. 15g 5% «—— Bold, no smaller than 8 pt?
—>15 servings Sat. Fat 1g 5% Fiber 0g 0%
per container Trans Fat 0.5g Total Sugars 149 «————— No smaller than 8 pt*
——» Serving size Cholesterol 10mg 3%  Incl.13g Added Sugars 26%
1/6 cup (28g)
—_— = Sodium 200mg 9% Protein 3g
—tCalories m— " )
per serving 9}') Vitamin D 0% « Calcium 6% = Iron 6%|+ Potassium 10%

$

Bold, no smaller
than 14 pt

) I

No smaller Bold, no smaller than 8 pt*
than 8 pt®

t Text in bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular in all instances

' “Serving size”
declaration may be

decreased to no smaller

than 8 pt bold if
additional space is
needed for the
declaration

2 % Daily Values for

nutrients between thick
bars: Bold, no smaller

than 8 pt

* Sat. Fat, Trans Fat, 4
Fiber, Total Sugars,
Added Sugars, voluntary
nutrients (if listed) and
all g/mg values: No
smaller than 8 pt

Total Fat, Cholesterol,
Sodium, Total Carb. and
Protein: Bold, no smaller
than 8 pt

5 Vitamin D, Calcium,

Iron, Potassium,
voluntary nutrients
(if listed) and their
% Daily Values: No
smaller than 8 pt
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Dual Column Display, Per Serving and Per Container!
21 CFR 101.9(e)(6)(i)

MNo smaller than 10 pt with 1 pt of leading
Bold, no smaller than 10 pt *

Bold, no smaller than 16 pt

No smaller than 8 pt with 4 pt of leading?®

Bold, no smaller than 8 pt
with 4 pt of leading®

4 pt rule centered between nutrients
(2 pt leading above and below)

Shortened rule above
Added Sugars declaration

No smaller than 6 pt with 1 pt of leading

Bold, no smaller than all other
peint sizes except numerical
value for “Calories”

Bold, no smaller than 6 pt
Bold, no smaller than 22 pt

Bold, no smaller than 6 pt

Bold, no smaller than & pt*

All labels enclosed by ¥ point box rule
within 3 point of text measure

No smaller than 8 pt with 4 pt of leading®

- w
Nutrition Facts -
—> 2 servings per container
—» Serving size 1 cup (255g)
— 7 ptrule
Per serving Per container &—
— Calories | 220 440
3 ptrule —> ——
% DV* % DV* —
Total Fat 50 6% | 10g 13%
——» Saturated Fat 2g 10% | 4g 20%
Trans Fat 0g Og
—»i Cholesterol 15mg 5% | 30mg 10% «—
Sodium 240mg 10% |480mg 21%
—> Total Carb. 359 13% | 70g 25%
Dietary Fiber 6g 21% | 12g 43%
| Total Sugars 79 14g
Incl. Added Sugars | 4g 8% |8g 16%
Protein 9g 18g -
7 pt rule —> I
Vitamin D 5mcg 25% | 10mcg 50%
Calcium 200mg 15% | 400mg 30% &—
Iron 1mg 6% | 2mg 10%
Potassium 470mg 10% | 940mg 20%
—3t * The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a serving of
food contributes to a daily diet. 2,000 calories a day is used for general
nutrition advice.

T Text in bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular; leading may be “at least” the point size indicated in all instances

' “Serving size”
declaration may be

decreased to no smaller

than 8 pt bold if
additional space is
needed for the
declaration

2 Saturated fat, Trans Fat,
Dietary Fiber, Total
Sugars, Added Sugars,
voluntary nutrients (if
listed) and their g/mg
values: No smaller than
8 pt with 4 pt of leading

3 Total Fat, Cholesterol, 4

Sodium, Total
Carbohydrate, and
Protein: Bold, no smaller
than 8 pt with 4 pt of
leading

% Daily Values for 5

nutrients that appear

between 7 point rules:

Bold, no smaller than
8 pt

Vit. D, Calcium, Iron,
Potas., voluntary
nutrients (if listed) and
their mg/mcg values and
% Daily Values: No
smaller than 8 pt and
with 4 pt of leading
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Linear Display for Small or Intermediate-Sized Packages
(with nutrients in 8 point font)t
21 CFR 101.9())(13)(ii)(A)(2)

“Calories™: Bold, no
smaller than 10 pt
Bold, no smaller than

all other point sizes “Servings”
except numerical No smaller
value for “Calories” than 9 pt “Serving size”: Bold, no smaller than 9 pt'

Il I} I}
Nutrition Facts¢Servings: 12, Serv. size: 1 mint (2g),

“Amount per serving”. —3f Amount per serving: Calories B, Total Fat 0g (0% DV), Sat. Fat 0g (0% DV), g”l'gbe' of Cal'IO”eS-
No smaller than 6 pt Trans Fat 0g, Cholest. 0mg (0% DV), Sodium 0mg (0% DV), Total Carb. 2g (1% DV), old, no smaller
Fiber Og (0% DV), Total Sugars 2g (Incl. 2g Added Sugars, 4% DV), Protein 0g, than 14 pt
Vit. D (0% DV), Calcium (0% DV), Iron (0% DV), Potas. (6% DV).

) |

No smaller than 8 pt? Bold, no smaller than 8 pt?

Text in bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular in all instances

' “Serving size" declaration may be 2 Zat. fat, Trans Fat, Fiber, Total Sugars, 2 Total Fat, Cholest., Sodium, Total Carb.,
decreased to no smaller than 8 pt bold Added Sugars, Vit. D, Calcium, Iron, Protein: Bold, no smaller than 8 pt
if additional space is neaded for the Potas., voluntary nutrients (if listed) and all
declaration g/mg values and % Daily Values: No

smaller than & pt

Linear Display for Small Packages
(with < 12 sq. in. of labelling space)?
21 CFR 101.9(j))(13)(i)(B)

Nutrition Facts Servings: 12, Serv. size: 1 mint (2g), Amount per serving: Calories 5, Total Fat Og
(0% DV), Sat. Fat 0g (0% DV), Trans Fat 0g, Cholest. Omg (0% DV), Sodium 0mg (0% DV), Total Carb. 2g
(1% DV), Fiber 0g (0% DV), Total Sugars 2g (Incl. 2g Added Sugars, 4% DV), Protein 0g, Vit. D (0% DV),
Calcium (0% DV), Iron (0% DV), Potas. (6% DV).

t Textin bold font is Helvetica Black; text not bolded is Helvetica Regular in all instances; all type sizes are & point
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