3

]

ANALISE DO TEOR DE SODIO DECLARADO EM ROTULOS DE QUELJIOS
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RESUMO

O aumento da demanda por alimentos com redugdo de gorduras tem permitido o avango
tecnologico visando aprimorar as caracteristicas funcionais e sensoriais dos queijos light. Este
trabalho teve como objetivo analisar o teor de sodio declarado em rétulos de queijos
comercializados na cidade do Natal/RN em suas versdes convencional e /ight. Realizou-se a
coleta de dados em trés supermercados de grande porte da cidade do Natal/RN a fim de
corroborar a ocorréncia de sodio em elevada concentragio em queijos light por meio de
informagdes contidas nos rétulos. Foram analisados 69 rétulos de queijos de diferentes
marcas, dos quais 41 foram excluidos por apresentarem apenas uma das versdes de interesse
impossibilitando a comparagdo. O banco de dados analisado foi composto por 28 tipos de
queijos de diferentes marcas, divididos em convencional (n=14) e light (n=14). Ndo houve
diferenga significativa entre o teor de s6dio dos alimentos /ight para os convencionais, apesar
da média de sodio dos queijos convencionais (157+30,75mg) ser menor que a dos queijos
light (166+53,84mg). A variagdo do teor de sodio dos alimentos em sua composicdo foi de
0,62 a 187,5% entre as 14 marcas analisadas. As pessoas devem ser esclarecidas sobre os
teores de sddio dos alimentos, que sdo informados nos rétulos, de maneira a possibilitar um
melhor controle das fontes desse mineral na dieta.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos lactecs. Hipertensdo arterial. Informagio nutricional.

ABSTRACT

Increased demand for food with reduced fat has allowed technological advances aimed at
enhancing the functional and sensory characteristics of light cheeses. This study aimed to
analyze the sodium content in cheese declared labels sold in the city of Natal/RN in their
conventional and light versions. Held data collection in three supermarkets in the large city of
Natal/RN to corroborate the occurrence of sodium in high concentration in light cheeses
through information on the labels. They analyzed 69 labels of cheeses of different brands, of
which 41 were excluded due to only one of the versions of interest making it impossible to
compare. The analyzed database was composed of 28 types of cheeses of different brands,
divided into conventional (n=14) and light (n=14). There was no significant difference
between the sodium content of the food to conventional light, even though the average
sodium conventional cheeses (157+30,75mg) is smaller than the light cheeses
(166+53,84mg). The variation of food sodium content in its composition was 0.62 to 187.5%
of the 14 brands analyzed. People should be informed about the food sodium content, which
are reported on labels, in order to enable better control of the sources of this mineral in the
diet.
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1 INTRODUCAO

Os queijos podem ser definidos como produtos frescos ou maturados obtidos por
separagdo do soro apos coagulagdo do leite, 0s quais sdo reconhecidos como fontes de calcio,
fosforo e proteina, importantes na alimentagdo adequada, apresentando também vitaminas e
sais minerais (ORDONEZ, 2005; PERRY, 2004).

A qualidade do queijo esta relacionada a sua diferenciagdo (diferentes matrizes fisico-

3

quimicos e distintos fluxos de produgdo) e singularidade (capacidades e habilidades sociais e
informativas dos produtores em atentar para as expectativas de satisfacdo do consumidor), o
que contribui para que este seja o produto, dentre os lacteos, mais inserido no mercado.
Alguns estudos mostram que, por meio dessas semanticas de qualidade, justifica-se o
potencial do queijo com relagdo ao consumidor, ainda que a sua presenga na alimentacdo seja
restrita (CHALITA, 2012).

O termo light pode ser utilizado para os queijos que apresentam redu¢do de no minimo

25% na concentracdo do valor energético ou nutrientes, quando comparado ao produto de
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referéncia. Além disso, esse termo também ¢ atribuido para os produtos que apresentam no
maximo 40kcal (170kJ) ou maximo de 3g de gorduras totais por por¢do maior que 30g do
alimento. No entanto, ¢ mais comum encontrar queijos reduzidos em gorduras totais.
Dependendo da redugdo da gordura e do produto, pode ou ndo haver problemas de aceitagdo
da textura, do sabor, da cor e da aparéncia (BRAN DAOQO; FONTES, 2009; BRASIL, 2012).

O mercado de queijos /ight apresenta crescimento maior em comparagao aos
convencionais, este fato pode estar associado ao aumento da preocupag¢do do consumidor com
0 excesso de peso corporal, além da alta incidéncia de Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis
(DCNTs) relacionadas com a irregularidade na alimentagdo (GARCIA; CARVALHO, 2011;

e OLIVEIRA; SILVA; PASCOAL, 2014).

A rotulagem nutricional fornece informacdes necessarias para avaliacdo dos produtos
industrializados, principalmente daqueles que apresentam redugdo no teor de lipideos, sendo
fundamental para que o consumidor saiba a composi¢do do produto. Mas, devido a fragilidade

na fiscalizacdo exercida pelos Orgdos competentes, estabelece-se consideravel nivel de

incerteza quanto a fidedignidade das informacdes disponibilizadas nos rotulos desses
alimentos (MELO, 2012; SOUZA et al., 2011).

A informacdo nutricional deve mencionar: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio (BRASIL, 2003).

Ainda, essas informacdes precisam estar dispostas de forma clara e legivel para os
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consumidores, pois na redugdo de caloria de alguns produtos acaba-se aumentando o teor de
sodio para manuten¢do de propriedades reologicas (sabor, aroma, textura etc.), como em
alguns queijos light (PINHEIRO; PENNA, 2008; VIEIRA; CORNELIO, 2004).

O sbdio é um metal alcalino que constitui aproximadamente 40% do sal de cozinha
(HE; MACGREGOR, 2010). Segundo Frisoli et al. (2012), o excesso de sddio na dieta aliado
a outros fatores de risco podem levar ao desenvolvimento da hipertensdo arterial ou elevagdo
dos niveis pressoricos.

O aumento da demanda por alimentos com redu¢do de gorduras, proveniente de
consumidores preocupados com a saude, tem permitido o avango tecnolégico visando
aprimorar as caracteristicas funcionais e sensoriais dos queijos /ight. Entretanto, na retirada
parcial da gordura deste produto, opta-se pelo aumento do teor de sédio com objetivo de
aprimorar as caracteristicas funcionais e sensoriais (DIAMANTINO; PENNA, 2010). Este
aumento associado ao consumo excessivo do mesmo e aliado a outros fatores de risco, como
obesidade, sexo, idade, raga, sedentarismo e outros, podem levar ao desenvolvimento da
hipertensdo. Deste modo, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o teor de sodio

declarado em rotulos de queijos comercializados na cidade do Natal/RN em suas versoes

convencional e light.




2 METODOLOGIA

Este estudo é uma pesquisa de campo do tipo exploratéria, no mercado consumidor da

cidade do Natal/RN.

2.1 CRITERIOS PARA SELECAO DOS LOCAIS DE ESTUDO

A sele¢do do local de estudo foi intencional e considerou os seguintes critérios: ser um
estabelecimento de uma grande rede de supermercados do Brasil e ter uma filial localizada na
cidade do Natal/RN.

Caracteriza-se como supermercado o estabelecimento cuja area de venda tenha entre
300 e 5.000 metros quadrados, que oferte ampla variedade de produtos de diferentes marcas,
particularmente géneros alimenticios, bebidas, artigos de limpeza e perfumaria popular
(BRASIL, 1998).

Com base nos critérios preestabelecidos, o estudo foi realizado em trés supermercados
pertencentes as duas maiores redes de supermercados do Brasil, de acordo com o Ranking da
Associacdo Brasileira de Supermercados (Anexo A) (ABRAS, 2015).

A realizagdio da pesquisa nos supermercados em questio ocorreu mediante

consentimento prévio dos gestores do estabelecimento.

2.2 CRITERIOS PARA A SELECAO DAS AMOSTRAS

Os tipos de queijos avaliados foram: queijos minas, queijo mugarela, queijo prato e
requeijdo, sendo esses considerados os mais consumidos em Natal/RN, de acordo com a
aquisi¢do alimentar domiciliar per capita anual da Pesquisa de Orgamento Familiar (POF)
2008-2009. A escolha das amostras dos queijos avaliados, nos locais de estudo, foi feita partir
da disponibilidade dos produtos nas gondolas.

Foram incluidos na pesquisa todos os queijos, de diferentes marcas, disponiveis a
venda, que se enquadraram nos tipos previamente selecionados e que apresentaram
informacdo nutricional; para os quais a legislagdo brasileira sobre rotulagem nutricional ¢
aplicavel, considerando a Resolu¢do da Diretoria Colegiada (RDC) n® 54/2012 do Ministério
da Saide (MS) referente a Informagdo Nutricional Complementar (INC) (BRASIL, 2012).

Os queijos que nao apresentaram informagao nutricional foram exclusos do estudo,

assim como, os produzidos, fracionados, embalados e rotulados pelo supermercado; esta

exclusdo justifica-se pelo fato de ndo ser possivel verificar a fidedignidade do rotulo
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elaborado pelo supermercado diante da rotulagem apresentada pela empresa fabricante do

produto, o que poderia comprometer a analise dos dados.

2.3 INSTRUMENTO E TECNICA DE COLETA DE DADOS

A coleta dos dados consistiu no preenchimento de um instrumento concebido com
base no instrumento utilizado por Silveira (2011) em pesquisa similar sobre gordura trans.
Nesse estudo, a coleta de dados consistiu no preenchimento de um instrumento previamente
testado em estudo exploratorio (KLIEMANN et al., 2009) que continha informagdes de
identificacdo dos alimentos industrializados, por¢do, medida caseira e conteudo de gordura
trans.

O instrumento utilizado no presente estudo, apresentado no Apéndice A, contemplou
as informagdes sobre o produto (tipo, marca e alegac¢do nutricional), a informagdo nutricional
(peso da porgdo do alimento em gramas, medida caseira, quantidade de sédio em mg por
por¢do e valor calodrico) e a lista de ingredientes (presenga de aditivos com sodio e/ou sal).
Destaca-se que as marcas comerciais dos produtos foram identificadas com letras
representativas do alfabeto, para que seja preservado o anonimato das mesmas.

A coleta de dados ocorreu no periodo de 23 a 26 de marco de 2016, sendo realizada
por académica do Curso de Graduagdo em Nutricdo do Centro Universitario do Rio Grande
do Norte (UNIRN). Na coleta, foram utilizadas canetas esferograficas e prancheta para
fixacdo dos formularios, que serviram de apoio para transcri¢do das informagoes dos rotulos.

Ap0s selegdo das amostras, foi feita a andlise dos rotulos.

2.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados foram digitados no banco de dados, em software Excel® 2007, e
analisados por estatistica simples descritiva. Posterior a anotagdo dos dados na planilha, as
porgdes dos queijos a serem avaliados e a média do sédio em cada produto foram
estabelecidas para os variados tipos de queijos e marcas encontrados. Ressalta-se que o
porcionamento baseou-se nas porgdes dos queijos classificados como convencionais, 0s
demais foram adequados a estas por¢des por meio de regra de trés simples. Os queijos que
apresentaram no minimo 60mg de sodio, na por¢do de 30g, foram considerados como elevado
teor de sodio.

Ap6s tabulagdo dos dados, a quantidade de sodio por por¢do em cada categoria

(convencional ou light) foi analisada e comparada. Em seguida, foi avaliado em qual

classificacdo este mineral encontrou-se mais elevado: nos classificados como light ou nos
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similares convencionais. Os dados foram descritos utilizando-se valor absoluto e mediana da
quantidade de sddio das amostras, sendo representados em forma de tabela e gréfico.

Os aditivos alimentares contendo sodio, encontrados nos produtos avaliados, foram
listados e averiguados em quais tipos de queijo estavam presentes. Os resultados encontrados
foram mostrados em tabela e grafico, apés a tabulagdo no software Excel® 2007.

A diferenca estatistica entre o teor de sodio e a classificacdo das amostras

convencionais ou /ight foi feita a partir da analise de variancia (ANOVA) e da aplicagdo do

teste de Tukey considerando o nivel de 5% de significancia.




3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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‘ O banco de dados resultante da pesquisa constituiu-se de 69 queijos analisados, dos
quais 41 foram excluidos. Essas exclusdes foram decorrentes por apresentarem apenas uma

das versdes de interesse, ou seja, a versdo convencional ou a versdo /ight, impossibilitando a

e
Il — comparagdo. Assim, o banco de dados analisado foi composto por 28 tipos de queijos de
J diferentes marcas, divididos em convencional (n=14) e light (n=14).
|
. Por meio da pesquisa realizada nos rotulos, comparou-se a quantidade de sddio
| presente em cada tipo de queijo (convencionais e lighf) por por¢do descrita no rotulo
nutricional, sendo expressa na Tabela 1:
Tabela 1 — Teor e percentual de redugdo ou aumento nas concentragdes de sodio dos queijos light e
seus respectivos andlogos “convencionais” informados pela rotulagem nutricional
Tipo de queijo | Marca | Por¢io (g) Ctii:::i:i:llo (Ei.)‘zt % de aumento e reduciio de sodio
4 o Minas padrio A 30 130 130
Minas padrao B 30 220 220
Minas frescal C 30 202 150
Mugarela A 30 170 156
Mugarela B 30 140 112
Prato A 30 130 130
Prato B 30 190 190
Prato C 30 112 322
Requeijio A 30 164 144
Requeijao B 30 130 130
Requeijdo C 30 137 131
Requeijao D 30 161 160
Requeijao E 30 150 151
1 @ Requeijdo F 30 162 193 19,14
Média 157 166
DP 30,75 53,84
Legenda:
% Aumento
% Reducdo
Sem alteragdo
Fonte: Propria.

Nesta tabela também ¢ mostrado o percentual de reducdo ou aumento nas
concentragoes de sodio do queijo /ight em relagdo ao queijo convencional. A partir da Tabela

| pode-se observar que, apesar da média de sodio dos queijos convencionais (157+30,75mg)
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ser menor que a dos queijos light (166+53,84mg), ndo houve diferenga considerdvel entre o
aumento do teor de sddio dos dois tipos de queijos. A variagdo do teor de sddio dos alimentos
em sua composi¢do foi de 0,62 a 187,5% das 14 marcas avaliadas. Esta diferenga pode ser
explicada pela ineficiéncia no controle de qualidade durante a fabricagdo destes alimentos
(CRUZ; SCHNEIDER, 2010).

Moura et al. (2008) avaliaram a concentragio de sodio de alimentos light e
convencionais com produtos industrializados, no qual o queijo prato light apresentou
aumento de 31,6% quando comparado ao similar convencional, resultado que diferente do
encontrado nesta pesquisa. Nesse mesmo estudo, 50% das marcas de requeijado cremoso
apresentaram aumento no teor de sédio com relagdo ao produto convencional.

Silva e Ferreira (2010) avaliaram o teor de sédio em 12 marcas de queijo minas
frescal, queijo minas frescal light e ricota comercializados em Campos dos Goytacaze/RJ.
Entre todos os tipos de queijos, os teores de sodio, comparados aos teores dos demais
nutrientes, foram os que apresentaram maior variacdo, de acordo com as andlises. Em relag¢ao
ao queijo minas frescal a variacdo de teores de sddio foi de 153 a 383mg/100g de produto.
Nas amostras de queijo minas frescal /ight a varia¢do de teor do mesmo mineral foi de 172 a
365mg/100g de produto, ¢ nas amostras de ricota variou de 36 a 691mg/100g. Verificou-se
também que as quantidades de sodio entre os lotes pertencentes ds mesmas marcas
apresentaram desvio padrdo mais elevado.

Para que um alimento sélido possa ser considerado rico em sédio, este deve possuir no
minimo 200mg de sodio/100g do produto (BRASIL, 1998). Portanto, 100% (n=28) das
amostras de queijo analisadas continham teor elevado de sddio, dos quais 50% (n=14) sdo das
amostras de queijos convencionais e 50% (n=14) dos queijos light. A ingestdo de 200mg de
sodio/dia corresponde a 13% da ingestdo diaria recomendada de sodio, que é de 2000mg/dia
(BRASIL, 2003).

O Grafico 1 demonstra a porcentagem de aumento e redu¢do do teor de sodio dos

queijos analisados na Tabela 1.
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35,7%
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Aumento do teor de sddio Redugdo do teor de sodio  Sem alteragdo no teor de sodio

Griéfico 1 — Porcentagem de aumento e redugdo do teor de sodio dos queijos /ight comparado a seus
analogos convencionais
Fonte: Prépria.

Das 14 marcas avaliadas 42,9% apresentaram redugdo do sodio nos produtos light. As
marcas que apresentaram aumento do teor de s6dio nos queijos /ight representaram 21,4% do
total avaliado. Observou-se também que em algumas marcas (35,7%) ndo houve alteragao
alguma quanto a concentragio de sodio.

No estudo de Vieira e Cornélio (2004) os alimentos com redu¢do no teor de gordura,
incluindo os queijos, tiveram um aumento em meédia de 43,9% do teor de sédio com relagdo
ao similar convencional. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Silva e
Ferreira (2010), no qual 58% das amostras analisadas de queijo minas frescal light e ricota
continham teor elevado de sédio. Esse aumento pode ser justificado pela adi¢ao de uma maior
quantidade de sal para corrigir o sabor amargo desenvolvido durante o processo de maturagao
(PINHEIRO; PENNA, 2008; VIEIRA; CORNELIO, 2004).

Em pesquisa realizada para andlise dos teores de sédio declarados nos rotulos de 3.449
alimentos industrializados /ight e convencionais, o principal achado indicou que os alimentos
light comercializados no Brasil apresentam maior teor de sé6dio do que similares
convencionais (NISHIDA et al., 2013). Esses resultados sdo sen:lelhantes aos de outros
estudos nacionais com analise do teor de sédio (PAGAN; CAPELATO, 2010).

Pagan e Capelato (2010) compararam 187 alimentos industrializados comercializados

em uma cidade brasileira e observaram diferenga significativa no teor de sddio em 59 deles
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(32%). Além disso, constataram que 38 (64%) apresentaram maior teor de sédio na versio
light.

Guias internacionais, como o American Guidelines for Americans (2010), trazem a
recomendacdo de consumo de derivados lacteos com reduzido teor de gordura para a
popula¢do americana. Os resultados da pesquisa de Nishida et al. (2013) indicam maior teor
de sodio entre os queijos brasileiros, /ight e convencionais, em compara¢ao aos de outros
paises. Dessa forma, o consumo excessivo desses produtos, principalmente por pacientes
hipertensos, pode trazer riscos a satude.

De acordo com a ANOVA (Apéndice B) ndo houve diferenca estatistica (p=0,606389)
entre as concentragdes de sddio entre os queijos light e convencionais, considerando o nivel
de significancia de 5% (p=0,05). Tendo em vista a compara¢do das médias do teste de Tukey
(Apéndice C), a diferenca também ndo foi significativa (p>0,05), indicando que os valores,
embora ndo sejam iguais, ndo podem ser considerados como diferentes.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), aditivos alimentares
sdo ingredientes adicionados intencionalmente aos alimentos durante sua fabricagdo,
processamento, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagdo. Esses aditivos visam modificar caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou
sensoriais dos produtos sem a fungdo de nutrir. Ao se agregarem ao alimento, podem se
converter em um dos seus componentes (BRASIL, 2009).

A Tabela 2 apresenta os aditivos alimentares contendo sodio encontrados nas 28
amostras de queijos. Observa-se que os mesmos aditivos encontrados na versao convencional
estdo presentes também nas versdes light, considerando a mesma marca. Identificou-se
também que os 28 produtos (100%) mencionavam o sal (cloreto de so6dio) na lista de

ingredientes.

Tabela 2 — Aditivos alimentares contendo sodio encontrados nos queijos analisados

Aditivos alimentares contendo sédio
Fl;;ll::ij‘ie Marca | Cloreto Hexameta- Polifosfato Fosfato Fosfato ng:to
de sodio | fosfato de sodio de sodio trissodico | dissodico 4Bats
i A | 0 0 0 0 0
padrdo
Minas
padrdo A 1 0 0 0 0 0
light
Minas
padrio B 1 0 0 0 0 0
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Minas
padrdo B 1 0 0 0 0 0
light
Minas
frescal
Minas
frescal
light
‘r Mucarela
Mugcarela
light
Mugcarela
Mugarela
light
Prato
Prato light
Prato
Prato light
Prato
Prato light
Requeijdo

+ Requeijdo
light

Requeijdo
Requeijao
J light
Requeijao
Requeijao
light
Requeijao
Requeijdo
light
Requeijao
Requeijao
light
Requeijao
Requeijdo
light
Total
Legenda:
0 Ndo apresenta

1 Apresenta
Fonte: Propria.
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De acordo com a Grafico 2, observa-se que 29% dos queijos analisados apresentaram

polifosfato de sédio em sua composi¢do, 7% hexametafosfato de sodio, 7% fosfato trissédico,

7% fosfato dissodico e 7% nitrato de sodio.




b

100%
29%
7% - 7% 1% %
A =T Bamm 0000 R
e Q 2 .o .
& & & & & &
¥ ¥ ® & & ¥
& & B > = 6"5-“‘0
o & Qo*‘oe & & s
&
O
¥

Gréfico 2 — Percentual de presenca dos aditivos alimentares contendo sédio nos queijos analisados
Fonte: Propria.

Tanto o sal quanto o sédio podem ser utilizados como aditivos alimentares em
alimentos industrializados. O sal é frequentemente empregado em razao de seu baixo custo €
de sua ampla funcionalidade, considera-se que a adi¢do desse ingrediente ¢ um dos principais
fatores que elevam os teores de so6dio dos alimentos industrializados. Em virtude de sua
capacidade de reduzir a atividade da dgua, pode funcionar como conservante e
antimicrobiano. O sal também pode ser empregado como realgador de sabor e para alterar a
textura, a cor e o aroma dos alimentos (AL_BARRACW etal, 2011).

Aditivos alimentares contendo sodio, permitidos pela legislagdo brasileira, podem ser
usados como conservantes, antioxidantes, umectantes, reguladores de acidez, sequestrantes,
realcadores de sabor, acidulantes, espessantes, estabilizantes, gelificantes, emulsificantes,
estabilizantes de cor, agentes de corpo ¢ massa e fermentos quimicos (BISSACOTTIL;
ANGST; SACCOL, 2015)

De acordo com Nishida et al. (2013) a utiliza¢do do sal e de aditivos alimentares a
base de s6dio em alimentos isentos ou reduzidos em nutrientes pode contribuir para aumentar
os teores de sddio em comparacdo aos de alimentos convencionais.

Considerando os ja elevados teores de sodio encontrados em alimentos
industrializados no Brasil e os prejuizos a satde causados pelo excesso desse nutriente,
destaca-se a necessidade de revisdo da formulagdo ndo s6 dos queijos, mas de todos os
alimentos, visando diminuir a oferta desse mineral (BRASIL, 2013; FELICIO, 2013).

Destaca-se também que este estudo utilizou informagdes presentes nos rétulos, ndo

sendo realizadas analises bromatoldgicas. Entretanto, partiu-se do principio de que as




informagdes disponiveis nos rotulos devem ter sua fidedignidade garantida pelo fabricante,
sendo assim passiveis de analise a luz da legisla¢do vigente, pois sdo as mesmas informagdes

que o consumidor podera acessar no momento da escolha dos alimentos.

Apesar disso, sabe-se que irregularidades estdo presentes em rotulos de produtos que
apresentam carimbo de 6rgdos de fiscalizagdo federal e estadual. Havendo discordancia entre
os valores rotulados e os valores estimados, principalmente em relagdo aos percentuais de
valores didrios recomendados referentes ao valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras
totais, sddio e calcio (GARCIA; CARVALHO, 2011).

No estudo de Grandi e Rossi (2010) com rotulagem de alimentos, os resultados
obtidos demonstraram que 100% dos rotulos de alimentos lacteos estavam incompletos,
suprimindo ou apresentando erroneamente uma ou mais informagdes de cardter obrigatdrio.

Tendo em vista a obrigatoriedade das informagdes descritas nas legislagdes vigentes,

questiona-se 0 compromisso por parte da indastria de alimentos na apresenta¢ao dos dados.




-

4 CONCLUSAO

Néo foi observada alteragdo na concentragdo do teor de sodio de queijos light em
relacdo a seus andlogos convencionais. No entanto, as pessoas devem ser esclarecidas sobre
os teores de sddio dos alimentos, que sdo informados nos rotulos, de maneira a possibilitar um
melhor controle das fontes desse mineral na dieta, pois um mesmo produto pode, ao mesmo
tempo, ser considerado essencial ao consumo, bom para a satde e prejudicial 8 mesma.

Nesse contexto, para que o consumidor faga escolhas alimentares segundo suas
necessidades especificas e que uma alimentagdo sauddvel possa contribuir para melhorar a
qualidade de vida, é importante que haja um entendimento maior tanto dos produtos light
como também dos rétulos alimentares.

Atualmente, ¢ escassa a publicacdo de trabalhos referentes a andlise de sodio como
componente de produtos light, portanto considera-se de grande importancia a realizagdo de
mais pesquisas referentes ao tema aqui proposto, tendo em vista que a populagdo faz uso de

forma deliberada de tais produtos. Mas também, € necessario realizar andlise bromatolégica

da composi¢ao nutricional dos produtos para confrontar com as informag¢des do rotulo.
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APENDICE A — Instrumento de Coleta de Dados

LOCAL DE COLETA DE DADOS: DATA DA COLETA: |/ [/

Tipo de queijo:

Nome comercial:

Marca;

<

-

INF. DO
PRODUTO

Alegacdo nutricional:

Sédio na informagdo nutricional complementar: SIM ( ) NAO ( )
OBS:

Peso:

Medida caseira:

Da porgao

INF. NUTRI.

Valor calérico (keal|):

Sodio (mg):

Adicdo de sal (cloreto de so6dio)?
SIM( ) NAO()

Presenca de aditivos com sédio?
SIM () NAO()

Se sim, qual?

LISTA DE INGREDIENTES

OBSERVACOES:




APENDICE B — Teste ANOVA fator tinico

RESUMO
Grupo Contagem Soma  Meédia Variancia

Teor de sddio na versdao convencional 14 2198 157 945,5385
Teor de sddio na versdo light 14 2319 1656429 2898.863
ANOVA

Fonte da variagdo SO gl MO F valor-P__F critico
Entre grupos 522,8929 1 522,8929 0,272028 0,606389 4,225201
Dentro dos grupos 4997721 26 1922.201
Total 50500,11 27




Residual

Coi

APENDICE C — Teste de Tukey

aragdes pareadas de Tukey:

180+

150~

1204

L 1 T 1 T T
16 12 08 04 00 04 0B 12 16
Normal order statistic medians
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ANEXO A - Ranking 20 maiores redes de supermercados do Brasil
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Fonte: ABRAS (2015).




LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABRAS - Associagdo Brasileira de Supermercados
ANOVA - Anilise de Varidncia

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
DCNTs - Doengas Cronicas Nao Transmissiveis
INC - Informacdo Nutricional Complementar

kJ - Kilojoule

MS - Ministério da Satude

POF - Pesquisa de Orgamento Familiar

RDC - Resolugdo da Diretoria Colegiada
UNIRN - Centro Universitério do Rio Grande do Norte




