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DETERMINAGAO DO TEOR DE SODIO EM PI1ZZAS, HAMBURGUERES E MACARRAO
INSTANTANEO COMERCIALIZADOS NA REGIAO NORTE DO CEARA

Determination of sodium content in pizzas, burgers and instant noodles marketed in the northern region of Ceara

Alana Cavalcante dos SANTOS?, Danilo Andrade de ARAGAQ?, Magda Elisa Turini da CUNHA3
RESUMO

O sodio atua fisiologicamente em diversas fungdes do organismo e quando em excesso contribui para o desenvolvimento de
diversas doencas, dentre elas, a Hipertensdo Arterial. Estudos epidemioldgicos tém mostrado que, nas Gltimas décadas, o
consumo de sodio tem aumentado em todo 0 mundo devido a expansdo no consumo de alimentos processados tais como pizza,
macarrdo instantdneo e hamburgueres. Estes dados motivaram a investigacdo que se desenvolveu neste trabalho, o qual visa
avaliar o teor de sddio em alimentos processados comercializados em Sobral- CE, recorrendo a um estudo experimental,
quantitativo e descritivo, utilizando trés tipos de alimentos: macarrdo instantaneo, hamburguer e pizza, de marcas diferentes e
dentro do prazo de validade. A quantificagdo do teor de sodio das amostras foi realizada por fotometria de chama. Os 3 alimentos
analisados apresentaram alto teor de sodio de acordo com a RDC n®. 24, de 15 de junho de 2010, porém, os niveis de sodio
encontrados eram inferiores aos declarados no rétulo. O alimento que apresentou 0 maior teor de sédio foi o macarrdo
instantaneo, em que uma por¢do desse alimento compreende 65% do valor total de ingestéo diaria permitida pela OMS. O
presente trabalho alerta para a reducdo de consumo de sodio pela populacéo e para a necessidade de monitoramento do contetido
de sddio em alimentos semi-prontos com intuito de prevencéo de doencas e melhoria da qualidade de vida.

Palavras-chave: Sodio; Hipertensdo; Alimentos processados; Rotulagem de alimentos.
ABSTRACT

Sodium acts physiologically in several functions of the organism and when in excess it contributes to the development of several
diseases, among them, Arterial Hypertension. Epidemiological studies have shown that, in recent decades, sodium consumption
has increased worldwide due to the expansion in consumption of processed foods such as pizza, instant noodles and hamburgers.
These data motivated the investigation developed in this work, which aims to evaluate the sodium content in processed foods
sold in Sobral-CE, using an experimental, quantitative and descriptive study, using three types of food: instant noodles,
hamburgers and pizza , of different brands and within the expiration date. Quantification of the sodium content of the samples
was performed by flame photometry. The 3 analyzed foods had a high sodium content according to RDC n°. 24, of June 15,
2010, however, the sodium levels found were lower than those declared on the label. The food that had the highest sodium
content was instant noodles, in which a portion of this food comprises 65% of the total daily intake allowed by WHO. The
present study warns of a reduction in sodium consumption by the population and for the need to monitor sodium content in semi-
finished foods in order to prevent diseases and improve quality of life.
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INTRODUGAO

O sodio esta presente de forma natural e abundante
nos alimentos, é um nutriente fundamental na manutencéo de
inimeras funcdes fisioldgicas para o organismo: transmissao
de impulsos nervosos, manutencdo da pressdo arterial,
regulacdo de fluidos intra e extracelulares e contracdo
muscular (KHALIFA et al., 2016).

A alimentacdo dos adolescentes tem sido marcada pelo
alto consumo de alimentos processados como lanches fast
foods, refrigerantes e doces, sendo esses, com elevadas
concentracdes de sodio, estando diretamente relacionados com
a incidéncia de algumas doencgas, assim evidenciando a
urgente necessidade de intervengdes socioeducativas,
principalmente por programas governamentais para promover
a adocdo de praticas alimentares saudaveis (PEREIRA et al.,
2017).

Nas ultimas décadas, alimentos como macarrdo
instantaneo, hambdrgueres, lasanhas tiveram 0 consumo
aumentado devido sua facilidade de preparacdo e
acessibilidade. Em busca de atender a demanda de todos 0s
publicos, esses alimentos processados agradam o publico
adulto por sua facilidade e conveniéncia e o publico jovem por
suas embalagens atraentes. No entanto, esses alimentos devem
ser amplamente monitorados devido o elevado teor de sodio
adicionados a composi¢do dos mesmos (RIBEIRO et al.,
2013).

O consumo de sédio (Na) é um dos principais fatores
para o aumento da incidéncia da hipertensdo arterial, sendo
proveniente principalmente do sal de cozinha e de
condimentos a base de sal, além de alimentos processados. O
consumo de alimentos processados contribuiu para o0 aumento
da quantidade média de s6dio consumida de 17,2% para 20,5%
(SARNO et al., 2013; SOUZA et al., 2016).

A Hipertensdo é considerada como o principal fator de
risco de morte no mundo. Elevados valores de pressdo arterial
(PA) tém sido tradicionalmente associados ao risco para
cardiopatia isquémica, acidente vascular enceféalico (AVE),
doenca  renal cronica  (DRC) e mortalidade
precoce(BARROSO et al., 2020).

Existem evidéncias cientificas que demonstram que o
desenvolvimento de doengas cardiovasculares, hipertensdo e
obesidade, sobretudo, infantil, deve-se a inversdo no padrao
alimentar. Essa inversdo alimentar ocorre devido a
substituigdo expansiva da alimentagdo padréo e saudavel pelo
consumo de alimentos processados e prontos para 0 consumo
(RAUBER et al., 2014).

De acordo com uma pesquisa brasileira realizada, os
alimentos processados sdo a maior fonte adicional de sodio da
dieta da populacéo brasileira (LOUSADA et al., 2015).

Segundo os dados do Inquérito Nacional de
Alimentacdo (INA) realizado em 2008-2009, o consumo
médio de sodio foi de 3.190 mg/dia na populagéo do Brasil
(MOURA et al. 2016) e encontra-se acima do nivel maximo
recomendado de 2.000mg/dia para adultos, recomendado pela
Organizagdo Mundial da Saltde (WORD HEALTH
ORGANIZATION, 2012).

O Ministério da Satde afirma que a meta de reducdo de
sodio s6 seré alcangada quando a populagdo estiver ciente que

0 sodio estd presente em muitos dos alimentos processados,
portanto, desestimulando o consumo desses alimentos.

O Ministério da Salde tem coordenado estratégias
nacionais com objetivo de reduzir o consumo de sédio, bem
como acordos firmados com associacOes de industrias de
alimentos, para reducéo gradual no teor maximo de sédio nas
categorias consideradas prioritarias de alimentos processados
(BRASIL, 2013; MALTA et al., 2011).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
determina, por meio da RDC 360, como deve ser a informacéo
nutricional obrigatéria, em que a margem de erro entre o teor
de qualquer substancia declarada no rétulo nutricional em
relacdo ao valor real ndo pode ser superior a 20%, para mais
ou para menos (BRASIL, 2003).

Para se quantificar altos teores de sodio em alimentos
processados € utilizado preferivelmente o método por
fotometria de chama ao invés da titulacdo de cloreto de sédio,
por ser o método oficial utilizado pela ANVISA (RIBEIRO et
al., 2013).

Diante do exposto, o presente trabalho se justifica pelo
fato de haver um consumo elevado de alimentos processados
em todas as idades sem que haja uma preocupacdo dos
nutrientes que compdem 0 mesmo e dos prejuizos que esses
alimentos trazem a salde.

Visto isso, a finalidade de avaliar o teor de sodio em
alimentos processados consiste em atentar a populacdo dos
riscos que esse mineral acarreta a salde, verificando se 0s seus
teores de sddio estdo de acordo com as ingestdes diérias de
referéncia e se a informagdo no rétulo do produto estd em
conformidade com a legislacéo.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimental, gquantitativo e
descritivo (MARCONI; LAKATOS, 2003). A pesquisa foi
realizada no laboratério de Bromatologia do Centro
Universitario Inta - UNINTA, na cidade de Sobral, Ceara.
Foram adquiridos no comércio da regido norte do Ceara 3 tipos
de alimentos processados (Hamburguer, Macarrdo instantaneo
e Pizza) de 2 marcas diferentes, todos dentro do prazo de
validade e recentemente fabricados. Os experimentos foram
executados em duplicata para garantir a fidedignidade nos
resultados, totalizando 12 amostras.

A metodologia adotada na determinacdo do teor de
sodio em alimentos processados, foi adaptada a partir da
utilizada por PEIXER (2013), em que as amostras foram
maceradas com auxilio de pistilo e almofariz para aumentar a
superficie de contato das mesmas, e em seguida, foram pesadas
exatamente cinco gramas de cada uma em cadinhos de
porcelana previamente separados e identificados. Para cada
amostra coletada foi realizada a calcinagdo por 6h & 550 °C na
mufla,para a determinagéo do contedo mineral das amostras.
Apos a obtencédo das cinzas,foi necessario esperar esfriar em
dessecador para posterior determinacdo de massas e teores que
serd determinado através do célculo (INSTITUTO ADOLF
LUTZ, 2008):

Cinzas (%) = Residuo do cadinho (g) X 100
Peso amostra (g)
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Terminado esse processo, 0s ions dos metais contidos
nas cinzas foram solubilizados com a adicao de agua destilada,
em cada cadinho e transferidos para bal6es volumétricos e
realizadas as diluicBes apropriadas para cada amostra. Com
iSso as amostras que anteriormente eram cinzas, viraram
solucdes, para posterior leitura pelo equipamento. Em seguida,
foi realizada a filtracdo dos interferentes, com papel filtro, para
evitar possiveis danos decorrentes da retencdo de substancias
pelo equipamento, podendo ocasionar danos no equipamento
de leitura. Os filtrados foram analisados em um fotdmetro de
chama da marca QUIMIS, representado na Figura 1.

Paralelo a isso, foram preparadas solucGes padrdo com
concentracdes de Na* equivalentes a 100; 80; 60; 40; 20 e 0
mg.L? utilizando-se seu respectivo cloreto. Os valores de
sédio em mg L, para as amostras de alimentos analisadas,

Figura 1 — Fotdbmetro de chama.

foram obtidos pela curva de calibracéo analitica, a partir da
equacdo da reta obtida a partir da leitura de intensidade de
emissdo versus concentragdo de Na* em mg L, construida
com os padrdes de sodio.

Os resultados foram comparados com os valores fornecidos
nos rétulos dos produtos, bem como nos padrées estabelecidos
pela ANVISA. Os dados foram analisados estatisticamente
usando o programa Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de cinzas obtido na queima dos alimentos
selecionados: hambdrguer, pizza e macarrdo instantaneo
representa o teor do contedido mineral dos mesmos.

Os alimentos que apresentaram maiores teores de
cinzas foram o hamburguer e a pizza, indicando um percentual
maior de conteddo inorganico (Tabela 1).

Fonte: Autores (2021).

Tabela 1 — Teor de cinzas nas amostras analisadas.

Amostra Massadas  Massa das Teor de cinzas
Amostras cinzas (%)
() (9)
Macarrédo Instantaneo 5 6 x102 1,2
(Marca A)
Macarrédo Instantaneo 5 4 x102 0,8
(Marca B)
Hamburguer 5 11 x 101 2,2
(Marca A)
Hambarguer 5 18 x 10t 3,6
(Marca B)
Pizza 5 13 x 101 2,6
(Marca A)
Pizza 5 7 x 1072 1,4
(Marca B)
Fonte: Autores (2021).
Percebe-se que as amostras de hambirguer ingredientes em cada marca, o que confere composicdo mineral

apresentam teor de cinzas de 2,2% e 3,6% (Tabela 1). Esses
valores encontram-se proximos do valor estabelecido na
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2006), que
determina o teor de cinzas em 2,9 g/100g de hamburguer. As
amostras de pizza apresentaram 2,6% e 1,4% de cinzas,
variacdo que pode ser explicada pela adicdo de diferentes

especifica para cada alimento (VIZEU et al., 2005).

A variacdo entre os teores de cinzas é uma ocorréncia
esperada, uma vez que a quantidade de sodio difere entre as
marcas analisadas. De acordo com o dossié de Massas
Alimenticias (2017), quanto maior
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As concentragcBes de sodio dos alimentos foram
expressas em mg de Na/100g das amostras analisadas, valor
obtido através da média das analises em duplicatas de cada

Figura 2 - Teores de sddio em 100 g de amostra
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cinzas, pior sera a qualidade do produto final, por indicar altas
extracOes, além de propiciar qualidade de cocg¢do inferior e
favorecer quebras durante a secagem.
A partir das cinzas obtidas, foram preparadas solucGes
e as concentracdes dos ions nestas solucdes foram determinadas
por Espectrofotometria de Emissdo Atdmica. Foi realizada a
leitura das solucBes padrdo de sédio nas concentracGes de 20,
40, 60, 80 e 100 ppm de sédio para calibracdo do aparelho.
Considerando a RDC n®. 24. de 15 de itinho de 2010.
Fonte: Autores (2021).
com mais que 4UU mg de sodio por 1UU g de produto, 83,33%

O macarrao instantaneo foi o alimento que apresentou
0 maior teor de sédio. A formulagdo do macarrédo instantaneo
é acrescida de sal (cloreto de sodio) por acreditar-se que 0
mesmo ajuda a melhorar as propriedades viscoelasticas da
massa (melhora a textura) e acelerar a absor¢éo de 4gua durante
0 cozimento, diminuindo o tempo de preparo (VERNAZA,
2011).

Houveram poucas variacbes entre as marcas de

das amostras analisadas podem ser classificadas como
alimentos com alto teor de Na. Os alimentos processados sao
umas das principais fontes de sédio na dieta, ndo sé pela adigéo
deste ingrediente, mas também de diversos conservantes
necessarios a modificagdo de suas propriedades. Esse fato
torna-se preocupante, uma vez que seu consumo vem sendo
adotado de forma cada vez mais crescente na vida diaria das
populacbes (FERRARI; SOARES, 2003; BRASIL, 2010).

alimento, as amostras de hamburguer apresentaram os valores
de 457,21 mg e 405,03 mg, encontrando-se com niveis
adequados, tendo em vista que de acordo com Souza et al.
(2013) o valor maximo aceito é de 740 mg/100g de alimento.
A pizza foi o alimento que obteve maior variagéo,
com diferenca de 192,03 mg de sddio entre a marca A e marca
B, que pode ser explicado devido a diferenca de sabor, a pizza

Na Figura 3 encontram-se os valores de sodio dos
alimentos por por¢éo obtidos através do experimento em relagdo
ao teor declarado no rotulo nutricional das embalagens de cada
amostra. Dentre os 6 alimentos analisados, verificou-se que o
teor de sédio variou de 243,15 mg a 1320 mg, e a0 comparar
com o teor contido no rétulo, 100% das amostras apresentaram
valores de sodio inferiores aos que estavam declarados na

da Marca A (495,97 mg) possuia apresuntado em sua
formulacdo, enquanto a Marca B (303 mg) possuia apenas
mussarela. Em um estudo realizado em pizzas congeladas de
diferentes sabores comercializadas na cidade de Salvador-BA,
a pizza de sabor mussarela obteve concentracdo 503,87 mg,
valor superior ao apresentado no estudo em questdo (DANTAS
et al., 2015). De acordo com Gava et al. (2009)

formulaces contendo presuntos e apresuntados tendem a
possuir concentracdes de sddio devido a presenca de nitrito e
nitrato de sodio.

rotulagem nutricional.

Revista Brasileira de Agrotecnologia- ISSN 2317-3114- (BRASIL) v. 11, n.2, p. 863 - 870, abr-jun, 2021



Figura 3 — Averiguacao do teor de sodio encontrado em relagao ao teor contido no rétulo.
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Fonte: Autores (2021).

Valores de sédio menores que o informado, podem
até ser considerados como um fator positivo para a saide. Mas
esses resultados ddo indicios de falta de padronizagdo na
fabricacdo destes produtos, e principalmente fere o direito do
consumidor de ter acesso a informacéo correta, tendo em vista
que de acordo com a lei no 8078, do Cdodigo de Defesa do
Consumidor, prevé, no Art.6°, que é de direito do consumidor
a informacdo adequada e clara sobre os diferentes produtos
com especificagdo correta de quantidade, caracteristica,
composicdo e qualidade (BRASIL, 1990; RODRIGUES et al.
2010).

De acordo com Ribeiro (2013), é possivel haver
discrepancia entre teores declarados na rotulagem nutricional e
os valores detectados em estudos, tendo em vista que os dados
nutricionais informados na embalagem de alimentos
processados podem ndo ter sido submetidos as devidas analises
quimicas ou por poderem ser obtidos por diversos métodos
analiticos, podendo variar as concentragdes dos nutrientes de
um método para o outro.

A grande variacdo na oferta de sddio encontrada entre
alimentos do presente experimento, indica a possibilidade de
reducdo do conteldo de sddio sem afetar a preferéncia dos
consumidores por tais alimentos. Além disso, de acordo com
um estudo irlandés em uma reducdo de quase 50% do teor de
sodio em sopas industrializadas ndo influenciaram na
preferéncia dos consumidores. Portanto, dados como esses
podem auxiliar as indUstrias alimenticias na reducéo do teor de
sodio, sem preocupacdo com nivel de rejeicdo por parte dos
consumidores (MITCHEL et al., 2013).

No entanto, de acordo com a Resolugdo RDC 360 de
julho de 2013, retificacdo de publicacdo da Resolugdo RDC
360/2003 da ANVISA, é aceita a variacdo de 20% a mais ou
para menos nas informacdes da rotulagem (BRASIL, 2013).
Dentre todos os alimentos analisados, somente 0 macarréo
instantaneo (Marca A e B) apresentaram valores de Na dentro
da variagdo aceita pela ANVISA. J4 a pizza e o hamburguer
das duas marcas analisadas apresentaram valores bastante
inferiores aos declarados no rétulo (Tabela 2).

Tabela 2 — Variacdes de teor de sédio de acordo com a RDC 360/2013.

Amostra Valosde T20%  Valos de + 20% Valor
obtido através do  obtido através encontrado
rétulo (mg) do rétulo (mg) (mg)
Macarrdo Instantaneo 1.635 1.091 1.320
(Marca A)
Macarrdo Instantaneo 1.777 1.185 1.342
(Marca B)
Hamburguer 596,4 397,6 324
(Marca A)
Hamburguer 684 458 365,6
(Marca B)
Pizza 638,4 425,6 376,9
(Marca A)
Pizza 366 244 243,15
(Marca B)

Fonte: Autores (2021). *I: Aumento, {: Reducso.

No entanto, de acordo com a Resolu¢do RDC 360 de
julho de 2013, retificacdo de publicacdo da Resolugdo RDC
360/2003 da ANVISA, é aceita a variacao de 20% a mais ou
para menos nas informagdes da rotulagem (BRASIL, 2013).
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Dentre todos os alimentos analisados, somente o macarrdo
instantdneo (Marca A e B) apresentaram valores de Na dentro
da variacdo aceita pela ANVISA. J4 a pizza e o hambdrguer
das duas marcas analisadas apresentaram valores bastante
inferiores aos declarados no rétulo (Tabela 2).

O aumento do consumo de alimentos semi-prontos
somado ao estilo de vida moderno e sedentario sdo alguns dos
fatores responsaveis pelo aumento das doencas cronicas nao
transmissiveis, como obesidade, hipertensdo e doencas
coronarianas. O consumo excessivo desses alimentos podem
vir a causar sintomas caracteristicos do excesso de sddio:
inchaco nos membros inferiores, falta de ar, dores ao andar,
pressdo sanguinea elevada, retengdo urinaria, compro-

a aproximadamente 2 g/dia (equivalente a cerca de 5 g de sal
por dia) na populacdo em geral (ARNETT et al., 2019).

Na Figura 4 encontram-se as médias dos teores de
sodio em 100 g nos trés alimentos analisados em relacdo ao
valor de ingestdo diaria recomendada pela OMS de 2.000 mg,
observou-se que a média de sodio nos alimentos pizza e
hamburguer estdo proximas e com niveis aceitaveis. J& o
macarrdo instantaneo apresentou 65% do total preconizado de
2 g de sodio ingeridos por dia, valor considerado preocupante.

Figura 4 — Teor de alimentos semi-prontos em relacdo ao VDR de 2000 mg/dia.

W Macarrao Instantaneo M Pizza

Hamburguer

Fonte: Autores (2021).

Em estudo realizado na Nova Zelandia, dentre os 58
tipos de alimentos analisados, 0 macarrdo instantaneo foi um
dos alimentos que contribuiu acima de 2% para a ingestdo de
sadio pela populacdo. Demonstrando que se o individuo fizer
0 consumo diério de macarrdo instantaneo aliado as demais
refeicbes do dia, poderd ingerir o dobro do consumo de sodio
preconizado pela OMS. De acordo com o Informe técnico n°
43/2010 da ANVISA, que dispde sobre o perfil nutricional dos
alimentos industrializados, exibiu que dentre os alimentos
investigados o macarrdo instantaneo com tempero foi o que
apresentou maior teor de sodio, ultrapassando em uma por¢édo
as recomendacdes diarias de consumo para O nutriente
(THOMSON, 2009; ANVISA, 2010).

Deste modo, pessoas com historia de hipertenséo
familiar ou risco de complicagbes coronarianas devem ser
informadas a respeito desses alimentos que tendem a ter
elevados teores de sodio,
vando a afec¢do dos sistemas cardiaco, vascular e renal
(MALIK et al., 2013; MORAES et al., 2016).
pressdo sanguinea elevada, retencdo urinaria, comprovando a
afec¢do dos sistemas cardiaco, vascular e renal (MALIK et al.,
2013; MORAES et al., 2016).

Devido a série de complicagdes que 0 excesso desse
elemento traz ao nosso organismo, a Organiza¢do Mundial da
Saude (OMS) recomenda que a ingestao de sodio seja limitada

alertando-as para o fato de que o sédio quando consumido em

OISR

N e

CONCLUSOES

As amostras analisadas (macarrdo instantaneo,
hambdrguer e pizza) das diferentes marcas, apresentaram
distintos teores de sddio e 100% destas amostras obtiveram
valores inferiores aos declarados nos roétulos, 83,33% dos
alimentos analisados apresentaram-se fora do limite de
variagdo aceita de menos 20% do valor contido no rotulo de
acordo com a RDC 360/2013,; tais dados discordam dos que
estdo presente na literatura, 0 que demonstra a falta de
padronizacdo na fabricagdo dos produtos e a inconformidade
do valor real com o valor contido no rétulo.

Pode-se observar com o presente trabalho, que o0s

alimentos semi-prontos, muitas vezes sdo ingeridos no
cotidiano das pessoas, possuem grandes quantidades de sddio,
especialmente o macarrdo instantdneo que contribui com 65%
da quantidade recomendada para a ingestao diaria maxima de
sodio, que é de 2.000 mg.
Salientando-se a importancia desta pesquisa, diante das
politicas publicas mundiais e nacionais de redugdo de consumo
de sddio, de monitoramento do conteldo de sdédio em
alimentos semi-prontos, garantindo a promocdo de uma
alimentacdo saudavel e elevacdo da qualidade de vida.
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