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RESUMO

As sopas prontas sdo muito consumidas pelo fato de serem produtos de rapida e
facil preparagcdo. Entretanto, € necessario que o0 consumidor esteja atento as
informacbes declaradas nas embalagens e que estes dados sejam claros e
verdadeiros. Este trabalho teve como objetivo verificar se as informag¢des contidas
nas embalagens de sopas prontas estavam em acordo com as referidas legislacoes
e analisar o teor de sédio presente nestes produtos. Foram analisadas trés marcas
de sopas prontas, quatro sabores comuns de cada marca e trés lotes distintos de
cada sabor (totalizando 36 amostras), todas comercializadas na regido de Bauru/SP.
Para estudo do rétulo, foram comparadas as informagcBes fornecidas pelos
fabricantes com aquelas exigidas pela legislacdo. O peso liquido também foi aferido.
O teor de sédio das sopas prontas foi analisado sob a forma de sal em cloretos. Os
dados foram analisados em média, desvio padrédo e coeficiente de variancia. Nas
embalagens de sopas prontas, todos os fabricantes declararam as informacdes
obrigatérias de acordo com as legislacbes vigentes, no entanto, os conteudos
liquidos de trés amostras da marca C apresentaram-se acima do valor permitido. A
partir das praticas realizadas, observou-se que 97,2% dos valores de sodio
declarados pelos fabricantes estavam abaixo dos resultados obtidos nas analises
praticas, apesar de as amostras estarem em concordancia com a legislacdo, que
recomenda o valor diario maximo de 2400mg de soédio.

Palavras-chave: Alimentos. Sopas prontas. Informacfes nutricionais. Conteudo
liquido. Teor de Saodio.



ABSTRACT

Instant soups are very consumed by the fact that they are products of quick and casy
preparation, it is necessary that consumers be aware of the information declared on
the packages and the clearness and truthfulness of these data. This study aimed to
verify the information contained in the packages of soups were ready in accordance
with those laws and confirm the amount of sodium present in these products. Data
from three brands of ready-made soups, four common flavors of each brand and
three different batches of each flavor (total of 36 samples), all marketed in the region
of Bauru/SP. To study the label, we compared the information provided by the
manufacturers were compared to those required by law. The net weight was also
measured. The sodium content of soups ready been analyzed in the form of chloride
salt. The data were analyzed with mean, standard deviation and coefficient of
variance. The packaging of ready-made soups, all manufacturers have stated the
required information in accordance with existing laws, however, the liquid content of
three samples of brand C were above the allowed value. From the practices carried
out, it was observed that 97.2% of the sodium values declared by the manufacturers
are lower than the results obtained in practical analysis, although the samples are in
compliance with the law, which prescribes the maximum daily value 2400mg Sodium.

Keywords: Food. Ready made soups. Nutrition information. Net content. Sodium
content.
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1 INTRODUCAO

A busca por hébitos saudaveis nos tempos modernos € nitida, crescendo
desta forma a preocupacdo da populacdo em geral com a salude e a estética. Cada
vez mais as pessoas procuram adequar o tempo reduzido a uma dieta balanceada e
a pratica de atividades fisicas. Como consequéncia, estudos para reduzir dos
produtos industrializados gorduras, acucares, sal, entre outros, sdo alvos dos
fabricantes.

A rotulagem nutricional pode contribuir significativamente para escolhas de
alimentos mais saudaveis, pois fornece informa¢des importantes sobre o produto,
como a declaracdo do valor energético e de nutrientes. E necessario que a tabela
nutricional seja aprimorada para atender aos consumidores que apresentam
dificuldades para interpreta-las e que, as informacfes declaradas sejam claras e
verdadeiras, atendendo assim ao objetivo da rotulagem, que é auxiliar o consumidor
a conhecer as propriedades nutricionais dos alimentos e consequentemente
comparar produtos semelhantes.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA, desenvolveu em
conjunto com o Departamento de Nutricdo da Universidade de Brasilia — UNB, um
manual de orientacdo aos consumidores, que tem como objetivo disponibilizar a
populacdo informacdes necessarias para a compreensao dos roétulos de alimentos,
possibilitando a adocdo de padrbes alimentares saudaveis (BRASIL, 2001a). Foram
publicadas pela ANVISA, em 26/12/03 as Resolu¢cdes RDC n° 359 — Regulamento
Técnico de Por¢cdes de Alimentos Embalados Para Fins de Rotulagem Nutricional e
a RDC n° 360 — Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados,
gue auxiliam os consumidores atentos a uma dieta balanceada, na escolha do
produto (BRASIL, 2003b; BRASIL, 2003c).

O objetivo deste trabalho foi avaliar 36 amostras de sopas prontas
comercializadas na regido de Bauru e verificar se as mesmas estdo de acordo com
as exigéncias da legislacéo vigente, confirmando analiticamente o teor de sédio e as

informacdes declaradas nas embalagens destes produtos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as informacfes nutricionais contidas nas embalagens de sopas prontas
comercializadas na regido de Bauru/SP, tendo como critério o teor de sodio.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Verificar se as informacgfes contidas nas embalagens estdo em acordo com a

legislacéo vigente;

- Averiguar o conteudo liquido das sopas prontas;

- Comparar o teor de sodio presente nas amostras e o declarado nas embalagens

com a legislacédo vigente;

- Comparar a quantidade de sodio entre marcas, sabores e lotes.
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3 ROTULAGEM E INFORMACAO NUTRICIONAL

A ANVISA - o6rgdo responsavel pela regulamentacdo da Rotulagem de
Alimentos Industrializados no Brasil - classifica que “rotulagem nutricional é toda
descricao destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de
um alimento” (BRASIL, 2003b).

A RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, afirma que o rétulo dos alimentos
e bebidas embalados e comercializados no Brasil deve apresentar as seguintes
informagdes: denominagdo de venda do alimento, lista de ingredientes que o
compde (em ordem decrescente de quantidade), contetdos liquidos (quantidade ou
volume que o produto apresenta), prazo de validade, instrucdes para preparo do
alimento quando necessario, nome ou razao social e endereco do importador (no
caso de alimentos importados), identificacdo da origem e do lote (BRASIL, 2002). A
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, referente a rotulagem nutricional, afirma
gue devem ser obrigatoriamente declaradas a quantidade do valor energético e dos
seguintes nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio (BRASIL, 2003c).

Para Lima, Guerra e Lira (2003), as informacdes nutricionais fornecidas nos
rétulos dos alimentos sdo indispensaveis para manter uma dieta saudavel, o que

motivou avanco crescente na legislacdo bromatolégica do nosso Pais.

Essa evolucdo foi motivada pela necessidade de adequag¢do do mercado
nacional aos parametros estabelecidos internacionalmente; ao novo perfil
do consumidor, cada vez mais exigente e principalmente como mais uma
estratégia educativa com o objetivo de informar ao consumidor na escolha
de alimentos saudaveis a partir das informacdes contidas nos rétulos (LIMA;
GUERRA,; LIRA, 2003, p. 12).

Casotti et al. (1998, p. 1) acreditam que O consumo de alimentos e suas
caracteristicas nutricionais tém despertado interesse cada vez maior dos
consumidores, das industrias de alimentos, de politicas governamentais e da midia
em geral”.

E evidente a busca da populacdo por uma alimentacdo mais saudavel,
portanto, € extremamente necessario que as informagdes nutricionais apresentadas
nos roétulos dos alimentos sejam facilmente interpretadas pelo consumidor, para que

0 mesmo possa ter liberdade de escolha, reduzindo, conforme informado pela
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ANVISA, o risco de certas doengas, como obesidade, diabetes, cancer e hipertenséo
(BRASIL, 2001a).

Lima, Guerra e Lira (2003) ressaltam a importancia de se realizar um
abrangente trabalho de educacdo nutricional utilizando recursos audiovisuais
disponiveis, ato que auxiliaria na promoc¢éo da saude da populacéo.

Visando a manutencdo da saude da populacdo brasileira, a garantia de
produtos de qualidade, em boas condi¢cbes de higiene e auxilio na busca pela
alimentacéo saudavel, a ANVISA publicou um Manual de Orientacdo ao Consumidor
guanto a Rotulagem Nutricional Obrigatéria, que explica de forma clara como
interpretar as informacdes e fazer a melhor escolha partindo de alguns principios e
conceitos como por exemplo, a interpretacdo da piramide alimentar e definicbes de
termos béasicos (BRASIL, 2001a).

O Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor, ldec, acredita que interpretar
os roétulos dos alimentos ainda é tarefa dificil para o consumidor e informa ainda que
no Reino Unido e na Espanha além da tabela nutricional, as embalagens
apresentam cores indicando se o nutriente esta na quantidade ideal - cor verde
(quando 100 gramas do produto apresenta quantidade menor do que 5% do
nutriente em relacdo ao valor diario equivalente ao recomendado pela ANVISA);
guase no limite - cor amarela (quando 100 gramas do produto apresenta de 5 a 20%
da ingestdo diaria recomendada); ou em excesso - vermelha (quando 100 gramas
do produto apresenta mais de 20% da recomendacédo diaria). Trata-se de um
“semaforo nutricional”’, que seria exposto na parte frontal do rétulo. Ha controvérsias
nas opinides quanto a eficacia dessa rotulagem adicional no Brasil (BRASIL, 2008a).

A rotulagem € um recurso que pode auxiliar o comprador a escolher a dieta
nutricionalmente adequada, permitindo que o consumidor possa comparar produtos
similares. O mercado competitivo busca cada vez mais um equilibrio entre atender
as necessidades dos clientes e cumprir as legislacbes vigentes, o que beneficia

diretamente o consumidor que utiliza a ferramenta de forma adequada.
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4. COMPREENSAO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL

A ANVISA elaborou dois manuais sobre Rotulagem Nutricional Obrigatéria,
visando a “Orientacdo aos consumidores” e a “Orientagdo as Industrias de
alimentos”, cujos objetivos s&o respectivamente “colocar a disposi¢do da populagéo
as informacdes necessarias para a compreensdo dos roétulos dos alimentos,
possibilitando a adog¢ao de padrdes alimentares saudaveis” (BRASIL, 2001a, p. 5) e
“descrever de forma detalhada como devem ser obtidos os dados para a informagao
nutricional, sua forma de apresentacdo nos rotulos e por fim, um conjunto de duvidas
mais frequentes com suas respectivas respostas” (BRASIL, 2005a, p. 7).

A tabela 1 demonstra o modelo de rotulo que deve ser adotado pelos
fabricantes. De acordo com a RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,
2003b), a expressao “informacgao nutricional”, o valor e as unidades da porg¢ao e da
medida caseira devem estar em maior destaque do que o resto da informacao

nutricional.

Tabela 1 - Modelo de Rétulo
Informacdo Nutricional

Porcéo de... g ou mL (medida caseira)

Quantidade por % VD

porcéo *)

Valor Energético Kcal e kJ %

Carboidratos g %

Proteinas g %

Gorduras Totais g %

SatLradias g %

Gorduras Trans g -

Fibra Alimentar g %

Sédio mg %
Outros minerais (1) mg ou mcg
Vitaminas (1) mg ou mcg

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em
uma dieta de 2.000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

(1) Quando declarados.
Fonte: BRASIL, 2005a, p. 9.
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Com o objetivo de aprimorar o entendimento do rétulo nutricional, aborda-se
neste capitulo termos utilizados com frequéncia, tomando como base os manuais de
orientacdo aos consumidores (BRASIL, 2001a) e de orientacdo as industrias de
alimentos (BRASIL, 2005a), ambos elaborados pela ANVISA.

4.1 PORCAO

Para a ANVISA “Porcdo é a quantidade média do alimento que deveria ser
usualmente consumida por pessoas sadias, maiores de 36 meses, em bom estado
nutricional, em cada ocasido de consumo, para compor uma dieta saudavel’
(BRASIL, 20052, p. 41).

A RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003, esclarece que a porcéo
harmonizada e a medida caseira correspondente devem ser utilizadas para a
declaracéo de valor energético e nutrientes, em funcdo do alimento ou grupo de
alimentos. Para fins de estabelecer o tamanho da porcao, determina que se tomasse
como base uma alimentacdo diaria de 2000 Kcal. Os alimentos foram classificados
em niveis e grupos, determinando-se o valor energético médio que contém cada
grupo, o numero de porcdes recomendadas e o valor energético médio que

corresponder para cada porcdo (BRASIL, 2003b).

4.2 MEDIDAS CASEIRAS

A ANVISA declara que “medida Caseira é a forma de medir os alimentos sem
0 uso de balanca ou qualquer tipo de utensilio que se faca uma mensuracao exata.
Por exemplo: em fatias, biscoitos, pote, xicaras, copos, colheres de sopa entre
outros” (BRASIL, 2005a, p. 41).

A RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 declara que a medida caseira é
obrigatéria e informa que a porcdo, expressa em medidas caseiras, deve ser
indicada em valores inteiros ou suas frac6es. Considera que a medida caseira € um
utensilio normalmente utilizado pelo consumidor para medir alimentos. Atentando-se
para a variedade de medidas caseiras, a ANVISA fixou sua relacdo com a porgao
correspondente em gramas ou mililitros, detalhando-se os utensilios geralmente

utilizados, suas capacidades e dimensdes aproximadas (BRASIL, 2003b).
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4.3 VALORES DIARIOS (VD) E PERCENTUAIS DE VALORES DIARIOS (%VD)

“Valores diarios sdo as quantidades dos nutrientes que a populagao deve
consumir para ter uma alimentacdo saudavel. Para cada nutriente temos um valor
diario diferente.” (BRASIL, 2005a, p. 42).

Tabela 2 — Valores diarios de referéncia de

nutrientes de declaragéo
obrigatoria:
Valor Energético 2000 KC%OU 8400
Carboidratos 300 gramas
Proteinas 75 gramas
Gorduras Totais 55 gramas
Gorduras 22 gramas
Saturadas
Fibra Alimentar 25 gramas
Saédio 2400 miligramas

Fonte: BRASIL, 20054, p. 9.

De acordo com a ANVISA, o percentual dos valores diarios (%VD) “é o quanto
(em percentual) a por¢céo do alimento contribui para atingir todos os valores diarios”
(BRASIL, 2001a, p. 6). E encontrado utilizando a quantidade do nutriente por por¢éo
do produto e tendo como base os valores de referéncia do Valor Diario (VD), calcula-

se a porcentagem do nutriente no respectivo produto (BRASIL, 2005a).
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5 SOPAS PRONTAS

As sopas prontas sdo consideradas faceis de preparar, rapidas e enganam a
fome e esses sdo os motivos pela qual os consumidores as escolhem (SAMPAIO,
2007). Estudo realizado entre 1971 e 1999 sobre a evolucdo da disponibilidade
domiciliar de alimentos e nutrientes no municipio de Sao Paulo, indicou aumento no
consumo de refei¢cdes prontas dentre outros alimentos (COSTA et al., 2005). Além
disso, uma pesquisa feita sobre programas de emagrecimento na internet revela que
neste meio de comunicagéo, as refeicdes prontas estdo dentre os produtos mais
oferecidos (SANTOS, 2010).

Sampaio (2007) aponta que resultados de testes realizados em 12 marcas de
sopas produzidas por 6 empresas provaram que as mesmas devem ser consumidas
com moderacédo, isso porque todas apresentaram excesso de sal e glutamatos,
além de ter sido encontrado em algumas, fragmentos de insetos.

Sampaio (2007) revela que nos testes realizados em 2007, a sopa com maior
guantidade de sal (3,559 por porcao) foi informada no presente estudo como “C” do
sabor carne. Informou ainda que a marca “A” e “B” deste estudo, apresentaram no
ano de 2007, respectivamente 32 e 31g de glutamato monossadico por quilo.

Collucci (2007) afirma que os sopdes chegam a ter 50% da dose diaria de sal

recomendada para consumo.
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6 SODIO

O sadio é um cation inorganico considerado indispensavel como componente
estrutural e em muitos processos vitais, participa da conservagao do tonus muscular
normal e representa aproximadamente 2% da totalidade de minerais do corpo, além
disso, o organismo humano tem necessidade de ingeri-lo em quantidades
significativas, pois este macro-nutriente é essencial para a nutricdo (BORSOI, 2000).
Porém, a ANVISA ressalta que alimentos com mais de 480mg de sédio por por¢ao
devem ser consumidos com moderacdo e considera ideal que a dieta diaria ndo
ultrapasse 2400mg de sodio (BRASIL, 2001a).

Estima-se que, entre 25 e 55 anos de idade, uma diminuicdo de 1,3 g na
guantidade de sodio consumida diariamente se traduziria em redugéo de 5 mmHg na
pressao arterial sistolica ou de 20% na prevaléncia de hipertensdo arterial. Além
disso, haveria também significativas reducdes na mortalidade por acidentes
vasculares cerebrais (14%) e por doenca coronariana (9%), representando 150.000
vidas salvas anualmente em todo o0 mundo (DICKINSON; HAVAS, 2007).

Para Borsoi (2000, p. 31) “a principal fonte de sodio € o sal de cozinha
(cloreto de sodio). No entanto, ele pode ser encontrado também nos alimentos de
origem animal, especialmente no leite, nos ovos e nos conservantes de alimentos
industrializados”. A ANVISA explica que “‘um grama de sal apresenta 390mg de
sédio, isso significa que um grama de sal contém 16% da quantidade diaria de sodio
que nos precisamos” (BRASIL, 2001a).

Sarno et al. (2009) acredita que nos paises subdesenvolvidos, as informacdes
sobre o consumo de sodio ainda sdo escassas em face da complexidade envolvida

na avaliacdo de sua ingestao pelos individuos.
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6.1 FONTES DE SODIO PRESENTES EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Dentre as diversas fontes de sédio esta o glutamato monossédico, que para
Lemos (2010) é considerado o principal ativador do sabor umami, palavra japonesa
que significa delicioso ou saboroso. Esta presente nos alimentos industrializados e
pode ter a funcdo de aumentar o apetite, mascarar o sabor dos alimentos que

contém matéria prima de ma qualidade e pode representar risco a saude dos

consumidores.

As desconfiangas comegaram com a “sindrome do restaurante chinés”,
referéncia aos sintomas diagnosticados ap6s o consumo de pratos tipicos
da culinéria chinesa, sempre temperados com aji-no-moto, nome popular do
glutamato monossaédico. Entre os sintomas da sindrome verifica-se dor de
cabeca, palpitacdo, suor frio, vertigem e sensacdo de fraqueza. Ha
controvérsias sobre a ligacdo entre o acido glutamico e a sindrome, porém,
suspeita-se de que o elevado consumo de glutamatos esteja envolvido em
doencas degenerativas do cérebro como Alzheimer, isquemia e Parkinson.
(LEMOS, 2010, p. 19).

De acordo com a ANVISA, o regulamento técnico que aprova o uso de
aditivos alimentares com a funcédo de realcadores de sabor - RDC n°® 1, de 2 de
janeiro de 2001 — estabelece que para glutamato monossoédico o limite maximo é o
‘quantum satis”, ou seja, quantidade suficiente para obter o efeito tecnolégico
necessario (BRASIL, 2001b). Lemos (2010) questionando o motivo pela qual ndo ha
no Brasil uma legislacdo que limite as quantidades de glutamato incorporadas aos
alimentos, levanta que a causa talvez seja o fato de uma das matérias-primas para
sua producao ser a cana-de-agucar e ressalta que “nem tudo que € natural é bom”.

Guimardes e Marquez (2002) acreditam que a presenca de glutamato
monossodico pode elevar o valor do nitrogénio total, fato comprovado em estudos
com caldo de carne. Os mesmos autores, em 2005, avaliaram a concentracdo de
glutamato monossédico em sopas desidratadas e os resultados apontaram teores
gue variam de 1,01 a 12,169/100g de amostra.

“O glutamato monossaddico esta presente naturalmente no leite materno e em
outros alimentos como tomate e queijos” (LEMOS, 2010, p. 19).

E importante observar que em 1970 a producdo industrial de glutamato
monossodico era de 200 mil toneladas, um levantamento feito em 2004 mostrou a
elevacao para 1,5 milhdes de toneladas, ou seja, houve aumento de 750% (LEMOS,
2010).
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Nas sopas prontas analisadas, apresentadas neste trabalho como A, B e C,
além do glutamato monossédico, had outras fontes de sodio presentes, como
inosinato de sodio e inosinato dissodico.
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7 METODO DE MOHR

Skoog et al. (2008), informa que o método de Mohr foi descrito pela primeira
vez por um Quimico Farmacéutico alemdo chamado K. F. Mohr, em 1865, que €&
considerado pioneiro no desenvolvimento da titulometria. Para determinagdo
argentométrica de ions cloreto, este método possui como indicador quimico o
cromato de potassio, que consiste da reacdo com ions prata para formar um
precipitado vermelho tijolo de cromato de prata (Ag>CrO4) na regidao do ponto de
equivaléncia.

A reacdo de titulacao é a seguinte:

Ag* + CI" < AgCI (S) branco

A reacao do indicador é:
2 Ag+ + CI’O42- > Ag2CrO4(S) vermelho

Um sinal de ponto final para a reacdo de ions cloreto é considerado limitado
para pAg de aproximadamente 4,0 a 6,0 (SKOOG at al., 2008).

A principio, o ion cromato deve ser adicionado em uma quantidade na qual
o precipitado vermelho apareca apenas ap0s o ponto de equivaléncia.
Entretanto, uma concentracéo de fons cromato de 6,6x10° mol L™ confere &
solugdo uma intensa cor amarela, de maneira que a formac&o do cromato
de prata vermelho ndo pode ser prontamente detectada e, por essa razao,
concentragdes menores de ions cromato sdo geralmente utilizadas. Como
consequéncia, um excesso de nitrato de prata € necessario antes que a
precipitac@o se inicie. Um excesso adicional do reagente também deve ser
adicionado para produzir cromato de prata suficiente para ser visto.
(SKOOG et al., 2008, p. 341)

Skoog et al. (2008, p. 342) afirma que “A titulacdo de Mohr deve ser realizada

em pH de 7 a 10 porque o ion cromato € a base conjugada do acido crémico fraco”.
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8 MATERIAIS E METODOS

Abordam-se neste capitulo os materiais e métodos utilizados para dosagem
de sodio e analise das informacdes contidas nas embalagens.

8.1 MATERIAIS

Foram analisadas trés marcas de sopas prontas reconhecidas no mercado,
denominadas A, B e C, sendo quatro sabores de cada marca (canjao, legumes,
feijdo e carne) e trés lotes distintos de cada sabor. As andlises dos teores de sal
foram executadas em triplicata e as informac¢des contidas nos rotulos dos produtos

foram avaliadas em comparacéo com a legislacéo vigente.

8.2 METODOS

8.2.1 Anédlise das informacdes apresentadas nos rotulos

As analises das informacgfes contidas nos rétulos das sopas prontas foram
realizadas tomando como base a RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL,

2002), que determina como obrigatério as seguintes informacodes:

e Denominagao de venda do alimento: quando for estabelecido uma ou mais
denominacBes para um alimento deve ser utilizado pelo menos uma dessas
denominacfes; pode ser empregada uma denominagédo consagrada, de fantasia, de
fabrica ou uma marca registrada, sempre que seja acompanhada de uma das
denominacfes indicadas no item anterior; podem constar palavras ou frases
adicionais, necessarias para evitar que o consumidor seja induzido a erro ou engano
com respeito a natureza e condicdes fisicas proprias do alimento, as quais devem

estar junto ou préximas da denominagéo do alimento.
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e Lista de ingredientes: todos os ingredientes devem constar em ordem
decrescente, da respectiva proporcdo e os aditivos alimentares devem ser
declarados depois dos ingredientes.

e Conteudo Liquido: de acordo com a Portaria INMETRO/MDIC n° 248 de 17
de julho de 2008 (BRASIL, 2008b), € a quantidade do produto declarada na

rotulagem da embalagem, excluindo a mesma.

e Identificacdo de origem: deve apresentar o nome (razdo social) do
fabricante ou produtor ou fracionador ou titular (proprietario) da marca, endereco
completo, pais de origem e municipio, nimero de registro ou cédigo de identificacao
do estabelecimento fabricante junto ao 6érgdo competente.

e |dentificagdo do lote: todo rétulo deve ter impresso, gravado ou marcado de
gualquer outro modo, uma indicacdo em codigo ou linguagem clara, que permita
identificar o lote a que pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e

indelével.

e Prazo de validade: deve constar no minimo o dia € 0 més para produtos que
tenham prazo de validade ndo superior a trés meses; o0 més e 0 ano para produtos
gue tenham prazo de validade superior a trés meses; se 0 més de vencimento for

dezembro, basta indicar o ano, com a expresséao “fim de... (ano)”.

e Instrugcdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario: o rotulo
deve conter as instrucbes sobre o modo apropriado de uso, incluidos a
reconstituicdo, o descongelamento ou o tratamento que deve ser dado pelo

consumidor para o uso correto do produto.

A RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, afirma que devem ser
obrigatoriamente declarados a quantidade do valor energético e dos seguintes
nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sédio (BRASIL, 2003c).
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A Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003, estabelece como obrigatdrio, para os
produtos alimenticios comercializados, declarar a presenca ou auséncia de gluten,
como forma preventiva de controle da doenca celiaca (BRASIL, 2003a).

Portaria INMETRO n° 248 de 17 de julho de 2008 estabelece os critérios para
verificacdo dos conteldos liquidos de produtos pré-medidos com contetdo nominal

igual, comercializados nas grandezas de massa e volume (BRASIL, 2008b).

8.2.2 Teor de Sal

O teor de sodio contido nas sopas foi avaliado na forma de cloretos. As
analises foram norteadas pelas metodologias para determinacdo laboratorial de
BRASIL (2005b, p. 719) “Determinacéo de cloretos em cloreto de sodio”.

Apoés pesar o conteudo liquido e homogeneizar a amostra no liquidificador,
foram pesados 5 gramas de cada sopa, transferindo quantitativamente o conteudo
para um baldo volumétrico de 500 mL com auxilio de 200 mL de agua destilada.
Apés 2 horas o volume foi completado, agitando. Em seguida, foi retirado uma
aliquota de 10 mL, adicionado 50 mL de agua destilada e 2 gotas do indicador
cromato de potassio a 10%, para posteriormente realizar a titulagdo com nitrato de
prata 0,1M.

A conversdo do teor de sal para teor de sodio foi feita com base na tabela
nutricional da United States Department of Agriculture — USDA, que indica que cada
100g de sal conttm em média 38.758mg de soédio (UNITED STATES
DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 2009).
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9 RESULTADOS E DISCUSSAO

9.1 AVALIACOES DAS INFORMACOES DAS EMBALAGENS

As amostras foram avaliadas com o objetivo de verificar se as informacdes
contidas nas embalagens atendem as legislacfes vigentes.

Conforme a RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, todas as amostras
analisadas apresentaram-se de acordo quanto a denominacdo de venda, lista de
ingredientes e aditivos alimentares, conteudos liquidos, identificacdo da origem e do
lote, prazo de validade e instrucbes sobre o preparo e uso do alimento. (BRASIL,
2002).

Todas as amostras ndo apresentaram irregularidades quando comparadas a
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, quanto a forma declarada do valor
energético e dos nutrientes (BRASIL, 2003c).

Segundo a RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003b), todas
as amostras apresentaram-se em acordo quanto as porcdes declaradas e as
medidas caseiras correspondentes. No entanto, as marcas A e B trazem no rotulo o
rendimento para 6 pratos, ou seja, 330mL por porcdo e estabelecem em letras
pequenas que cada porcdo de 25g prepara 250mL, o0 que pode gerar confusdo ao
consumidor.

Estes dados, presentes nas embalagens, podem levar o consumidor a
engano pela falta de padronizacdo nas medidas caseiras e na capacidade do prato
fundo utilizado para estabelecer o rendimento. Em conformidade com o Manual de
orientacdo as industrias de alimentos (BRASIL, 2005a), um prato fundo e uma colher
de sopa tém capacidade aproximada de respectivamente 250mL e 10g.

Todas as amostras analisadas estdo de acordo com a Lei n° 10.674, de 16 de

maio de 2003, quanto a declaracéo da presenca de gluten (BRASIL, 2003a).
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9.1.1 Aferigdo do conteudo liquido

O conteudo liquido das sopas prontas foi aferido em balanca analitica e os
resultados obtidos sao apresentados na tabela 3.

Segundo a Portaria INMETRO n° 248 de 17 de julho de 2008, que determina
gue amostras com peso liquido entre 100 e 200 gramas podem ter uma variacéo de
4,5% e amostras com peso liquido entre 200 e 300 gramas podem variar em até 9
gramas, todas as amostras se encontram de acordo, exceto as amostras 29, 30 e 34
gue possuem valores maiores do que o declarado pelo fabricante, indicando que
este fabricante possuiu sistema de pesagem/embalagem com maiores desvios
(BRASIL, 2008b).



Tabela 3 — Valores do peso liquido declarado nas
embalagens e peso liquido real.

Peso liquido total das sopas - valores em gramas

Marcas Sabor Amostra Declarado Real

1 198,75

x 200
Canjao 2 (191 a 209) 197,10
3 199,31
4 202,78

200

L

egumes 5 (191 a 209) 204,12
A 6 201,72
7 206,73

. 213
Feijao 8 (204 2 222) 214,50
9 221,77
10 195,85

200
Carne 11 (191 a 209) 198,20
12 203,46
13 201,37

x 200
Canjao 14 (191 a 209) 203,90
15 207,20
16 202,78

200
Legumes 17 (191 a 209) 204,36
5 18 199,07
19 201,22

- 200
Feijao 20 (191 a 209) 202,75
21 203,66
22 202,39

200
Carne 23 (191 a 209) 203,09
24 199,14
25 203,09

x 200
Canjao 26 (191 a 209) 207,87
27 202,50
28 196,57

196
Legumes 29 (187,18 2 204,82) 209,10
c 30 208,34
31 202,63

- 196
Feijao 32 (187,18 a 204.82) | 128:00
33 201,64
34 207,52

196
Carne 35 (187,18 2 204,82) 203,42
36 203,05

Fonte: Elaborado pela autora.



29

9.1.2 Determinacédo do teor de sédio

Analisou-se experimentalmente o teor de sddio, comparando com o disponivel

no rétulo. Os valores encontrados estdo dispostos nas tabelas 4, 5 e 6.

Tabela 4 — Relacdo entre a quantidade de sodio declarado pelo fabricante da marca A e o
encontrado na analise; diferenca correspondente a outras fontes de sodio.

Teor de sodio por por¢do Sadio por porgédo Diferenca correspondente a
Sabores | Amostras declargdo pelo encontrado outras fontes de so6dio (mg)
fabricante
837 33
1 931 -61
886 -16
838 32
Canjao 2 870 1003 -133
932 -62
1007 -137
3 1004 -134
941 -71
966 -225
4 912 -171
926 -185
886 -145
Legumes 5 741 1054 -313
990 -249
1035 -294
6 910 -169
943 -202
1117 -408
7 1031 -322
997 -288
948 -239
Feijdo 8 709 879 -170
894 -185
1163 -454
9 1152 -443
1238 -529
1009 -310
10 1037 -338
1003 -304
1003 -304
Carne 11 699 1037 -338
1027 -328
1072 -373
12 1057 -358
1018 -319

Fonte: Elaborado pela autora.



Tabela 5 - Relacdo entre a quantidade de sédio declarado pelo fabricante da marca B e o
encontrado na analise; diferenca correspondente a outras fontes de sodio.

Teor de sédio por porgcao - ~ )
Sabores | Amostras declarado pelo Sdédio por porcédo Diferenca correqunQente a
fabricante encontrado outras fontes de sédio (mg)

1186 -276
13 1214 -304
1207 -297
1190 -280
Canjéao 14 910 1168 -258
1087 -177

1183 -273

15 1217 -307

1202 -292

836 74

16 926 -16

882 28

940 -30

Legumes 17 673 1000 -90
973 -63

1016 -106

18 1051 -141

1028 -118

1426 -516

19 1456 -546

1395 -485

1327 -417

Feijéo 20 907 1323 -413
1342 -432

1461 -551

21 1498 -588

1448 -538

1260 -368

22 1341 -449

1226 -334

1062 -170

Carne 23 892 1057 -165
1108 -216

1219 -327

24 1222 -330

1226 -334

Fonte: Elaborado pela autora.



31

Tabela 6 — Relagéo entre a quantidade de sédio declarado pelo fabricante da marca C e o
encontrado na analise; diferen¢a correspondente a outras fontes de sodio.

Teor de sédio por porgao - ~ .

Sabores | Amostras declarado pelo Sadio por porgédo Diferenca correspo,n(-:iente a
fabricante encontrado outras fontes de so6dio (mg)

1301 -516

25 1260 -475

1203 -418

1249 -464

Canjao 26 785 1265 -480

1190 -405

1291 -506

27 1290 -505

1285 -500

1138 -444

28 1112 -418

1123 -429

1113 -419

Legumes 29 694 1172 -478

1152 -458

1228 -534

30 1224 -530

1174 -480

1282 -564

31 1396 -678

1391 -673

1298 -580

Feijdo 32 718 1255 -537

1323 -605

1361 -643

33 1368 -650

1355 -637

1272 -306

34 1273 -307

1226 -260

1255 -289

Carne 35 966 1211 -245

1278 -312

1170 -204

36 1269 -303

1196 -230

Fonte: Elaborado pela autora.

A metodologia utilizada dosa cloretos em cloreto de sédio, o que representa o
teor de cloreto de sddio (sal de cozinha) por porcao de sopa desidratada, ndo sendo
possivel determinar através dessa analise o teor de sdodio total.

Os teores de sb6dio em miligramas encontrados variaram de 836mg a
1498mg, ou seja, de 34,8% a 62,4% do valor diario recomendado pela RDC n°360
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de 23 de dezembro de 2003, que € de 2400mg para uma dieta de 2000Kcal ou
8400kJ (BRASIL, 2003c).

Nenhuma das amostras analisadas apresentou valor superior ao
recomendado, porém ndo levou-se em consideracdo o valor correspondente a
outras fontes de sbédio além do proveniente de cloretos. Vale ressaltar que os
valores encontrados referem-se a apenas uma refeicdo, que devem ainda ser
somados a outras, 0 que provavelmente ultrapassaria o valor diario recomendado.

Todas as amostras, exceto a 1, 2 e 16 apresentaram o teor de sddio total
declarado pelo fabricante (s6dio em cloretos + sédio proveniente de outras fontes),
inferior aos resultados obtidos nas analises realizadas. O que deixa claro que o
fabricante declarou estes valores de forma erronea.

Recentemente o Ministério da Saude e a industria de alimentos
estabeleceram um acordo para reduzir o teor de sédio em 16 categorias de
alimentos processados, cujo objetivo é incitar o consumidor a ingerir menos sal, “o
compromisso prevé uma reducdo gradual da taxa de sodio para ser cumprida até
2012 e, depois, intensificada nos dois anos seguintes” (EMPRESAS..., 2011, p. 4).
Comunica ainda que em julho de 2011 havera o reencontro do governo e das
empresas, para definir o percentual de sodio para outros alimentos, inclusive as
refeicdes prontas, mas “de acordo com o presidente da Associagcédo Brasileira da
Indastria de Alimentos (Abia), Edmundo Klotz, as empresas ainda estudam as
alternativas que serdo usadas para tirar o sédio dos produtos, mantendo o sabor e a

cor.



Tabela 7 — Relacao do teor de sddio entre as
diferentes marcas e o sabor

‘canjao’.
SABOR: CANJAO
MARCAS A B C

837,08 | 1186,44 | 1300,64

Lote 1 930,88 | 1214,46 | 1260,45

885,82 | 1207,45 | 1202,50

meédia 884,59 | 1202,78 | 1254,53

DP 46,91 14,58 49,34

CcVv 0,05 0,01 0,04

837,86 | 1189,85 | 1249,23

Lote 2 | 1002,64 | 1168,01 | 1264,78

932,03 | 1086,60 | 1189,71

média 924,18 | 1148,16 | 1234,57

DP 82,67 54,41 39,62

CcVv 0,09 0,05 0,03

1006,62 | 1183,39 | 1291,02

Lote 3 | 1003,98 | 1217,50 | 1290,01

940,52 | 1202,18 | 1285,07

meédia 983,70 | 1201,02 | 1288,70

DP 37,42 17,09 3,19
cVv 0,04 0,01 0,00
MEDIA | 930,82 | 1183,99 | 1259,27
DP 66,90 39,86 39,57
cVv 0,07 0,03 0,03

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.
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Tabela 8 - Relagéo do teor de sodio entre as diferentes
marcas e o sabor “legumes”.

SABOR: LEGUMES
MARCAS A B C
966,46 835,88 1137,50
Lote 1 911,61 925,78 1112,10
926,48 881,82 1122,80
media 934,85 881,16 1124,13
DP 28,37 44,95 12,75
CVv 0,03 0,05 0,01
885,66 940,28 1113,04
Lote 2 1054,20 999,61 1172,10
990,47 973,42 1152,37
media 976,78 971,10 1145,84
DP 85,10 29,73 30,07
CVv 0,09 0,03 0,03
1034,79 1016,41 1227,74
Lote 3 910,11 1050,56 1223,88
943,21 1028,49 1173,92
media 962,70 1031,82 1208,51

DP 64,58 17,32 30,02
cv 0,07 0,02 0,02
MEDIA 958,11 961,36 1159,49
DP 58,27 71,49 43,95
cVv 0,06 0,07 0,04

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.



Tabela 9 - Relacdo do teor de soOdio entre as
diferentes marcas e o sabor “feijao”.

SABOR: FEIJAO

MARCAS A B C

1116,74 | 1426,01 | 1281,70

Lote 1 | 1030,57 | 1455,77 | 1395,51

996,95 | 1394,80 | 1391,13

media | 1048,09 | 1425,53 | 1356,11
DP 61,79 30,49 64,48
CV 0,06 0,02 0,05

947,99 | 1327,19 | 1298,34

Lote 2 878,70 | 1322,60 | 1255,25

894,41 | 1342,16 | 1322,78

media 907,03 | 1330,65 | 1292,12
DP 36,33 10,23 34,19
CcVv 0,04 0,01 0,03

1162,52 | 1461,37 | 1361,24

Lote 3 | 1152,45 | 1497,81 | 1368,16

1237,85 | 1448,29 | 1354,69

media | 1184,27 | 1469,16 | 1361,36
DP 46,68 25,66 6,73
Ccv 0,04 0,02 0,00

MEDIA | 1046,47 | 1408,44 | 1336,53
DP 127,44 64,69 49,57
CVv 0,12 0,05 0,04

Fonte: Elaborado pela autora.

*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.
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Tabela 10 — Relacédo do teor de sédio entre as diferentes
marcas e o sabor “carne”.

SABOR: CARNE
MARCAS A B C

1009,17 | 1259,96 | 1272,14
Lote 1 | 1036,81 | 1340,88 | 1272,97
1003,02 | 1226,11 | 1226,30
meéedia | 1016,33 | 1275,65 | 1257,14
DP 18,00 58,97 26,70
CcVv 0,02 0,05 0,02
1002,78 | 1061,89 | 1255,50
Lote 2 | 1037,29 | 1057,17 | 1210,84
1026,84 | 1107,82 | 1278,49
media | 1022,30 | 1075,63 | 1248,27
DP 17,70 27,98 34,40
CVv 0,02 0,03 0,03
1071,87 | 1219,50 | 1169,75
Lote 3 | 1057,08 | 1221,76 | 1269,28
1017,83 | 1226,35 | 1196,01
meéedia | 1048,93 | 1222,54 | 1211,68

DP 27,93 3,49 51,59
Ccv 0,03 0,00 0,04
MEDIA | 1029,19 | 1191,27 | 1239,03
DP 24,09 95,50 39,68
CcVv 0,02 0,08 0,03

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.
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Mesmos sabores, diferentes marcas

1600

Teor de sédio (mg)

400

200

CANJAO FEIJAO LEGUMES

Sabores

EEdMEDIA ==DP

llustracdo 1 — Relacao do teor de sddio entre mesmos sabores e diferentes marcas.
Fonte: Elaborado pela autora.

Entre os sabores analisados, o “canjao” apresentou menor quantidade de
sédio na marca A e maior na marca C; o sabor “‘legumes” apresentou menor
quantidade de sédio na marca B e maior na marca C; o sabor “feijao” apresentou
menor quantidade de sédio na marca A e maior na marca B; o sabor “carne”
apresentou menor quantidade de sédio na marca A e maior na marca B.

Comparando todos os sabores analisados, o “feijao” da marca B foi o que
apresentou maior quantidade de sddio e o “canjao” da marca A, menor quantidade
de sédio. Dos valores de sédio declarados pelos fabricantes, quanto aos sabores
acima, o da marca B também foi 0 que apresentou maior valor, jA o declarado pelo

fabricante da marca A ndo é o menor valor, e sim o da marca C.



Tabela 11 — Relacdo do teor de sédio entre a marca A e
diferentes sabores:

MARCA A

SABORES|CANJAO| LEGUMES FEIJAO CARNE

837,08 966,46 1116,74 1009,17

Lote 1 930,88 911,61 1030,57 1036,81

885,82 926,48 996,95 1003,02

meédia 884,59 934,85 1048,09 1016,33
DP 46,91 28,37 61,79 18,00
CV 0,05 0,03 0,06 0,02

837,86 885,66 947,99 1002,78

Lote 2 | 1002,64 1054,20 878,70 1037,29

932,03 990,47 894,41 1026,84

media 924,18 976,78 907,03 1022,30
DP 82,67 85,10 36,33 17,70
CVv 0,09 0,09 0,04 0,02

1006,62 1034,79 1162,52 1071,87

Lote 3 | 1003,98 910,11 1152,45 1057,08

940,52 943,21 1237,85 1017,83

média 983,70 962,70 1184,27 1048,93
DP 37,42 64,58 46,68 27,93
CVv 0,04 0,07 0,04 0,03

MEDIA 930,82 958,11 1046,47 1029,19
DP 66,90 58,27 127,44 24,09
CVv 0,07 0,06 0,12 0,02

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.



Tabela 12 — Relacdo do teor de sbédio entre a
marca B e diferentes sabores:

MARCA B
SABORES| CANJAO|LEGUMES|FEIJAO| CARNE
1186,44| 835,88 |1426,01]1259,96
Lote 1 | 1214,46| 925,78 |1455,77]1340,88
1207,45] 881,82 |]1394,80]1226,11
meédia | 1202,78| 881,16 |1425,53]1275,65
DP 14,58 44,95 30,49 | 58,97
CVv 0,01 0,05 0,02 0,05
1189,85| 940,28 |1327,19]1061,89
Lote 2 | 1168,01| 999,61 |1322,60]1057,17
1086,60 | 973,42 |1342,16]1107,82
meédia | 1148,16| 971,10 |1330,65]1075,63
DP 54,41 29,73 10,23 | 27,98
CVv 0,05 0,03 0,01 0,03
1183,39| 1016,41 |1461,37]1219,50
Lote 3 | 1217,50| 1050,56 |1497,81]|1221,76
1202,18 | 1028,49 |1448,29]1226,35
média | 1201,02| 1031,82 |1469,16]|1222,54
DP 17,09 17,32 25,66 3,49
CVv 0,01 0,02 0,02 0,00
MEDIA | 1183,99| 961,36 |1408,44|1191,27
DP 39,86 71,49 64,69 | 95,50
CVv 0,03 0,07 0,05 0,08

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.
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Tabela 13 — Relacdo do teor de sédio entre a marca
C e diferentes sabores:

MARCA C
SABORES| CANJAO| LEGUMES| FEIJAO | CARNE
1300,64 | 1137,50 | 1281,70| 1272,14
Lote 1 | 1260,45| 1112,10 | 1395,51| 1272,97
1202,50 | 1122,80 | 1391,13| 1226,30
média | 1254,53 | 1124,13 | 1356,11 | 1257,14
DP 49,34 12,75 64,48 26,70
CVv 0,04 0,01 0,05 0,02
1249,23 | 1113,04 | 1298,34 | 1255,50
Lote 2 | 1264,78 | 1172,10 | 1255,25| 1210,84
1189,71 | 1152,37 | 1322,78| 1278,49
meédia | 1234,57 | 1145,84 | 1292,12 | 1248,27
DP 39,62 30,07 34,19 34,40
CVv 0,03 0,03 0,03 0,03
1291,02 | 1227,74 | 1361,24 | 1169,75
Lote 3 | 1290,01 | 1223,88 | 1368,16 | 1269,28
1285,07 | 1173,92 | 1354,69 | 1196,01
média | 1288,70 | 1208,51 | 1361,36 | 1211,68

DP 3,19 30,02 6,73 51,59
CVv 0,00 0,02 0,00 0,04
MEDIA | 1259,27 | 1159,49 | 1336,53 | 1239,03
DP 39,57 43,95 49,57 39,68
CVv 0,03 0,04 0,04 0,03

Fonte: Elaborado pela autora.
*DP: Desvio Padréo.
**CV: Coeficiente de Variancia.
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Mesma marca, diferentes sabores

1600

Teor de Sédio (mg)

Marca A Marca B Marca C
EEMEDIA ==DP

llustracdo 2 — Relacao do teor de sddio entre mesmas marcas e diferentes sabores.
Fonte: Elaborado pela autora.

Entre as diferentes marcas analisadas, a marca A apresentou o sabor
“canjao” com menor quantidade de sodio e o sabor “feijao” com maior; A marca B,
apresentou o sabor “legumes” com menor quantidade de sodio e o sabor “feijao”
com maior. A marca C, apresentou o sabor “legumes” com menor quantidade de
sédio e o sabor “feijao” com maior.

O fabricante da marca A, quanto aos sabores analisados, declara o sabor
‘carne” como o de menor quantidade de sédio e o do sabor “canjao” como o de
maior quantidade de sédio; o fabricante da marca B declara o sabor “legumes” como
o de menor quantidade de sédio e o sabor “canjao” como o de maior quantidade de
soédio; o fabricante da marca C declara o sabor ‘legumes” como o de menor
quantidade de sodio e o de “carne” como o de maior quantidade de sddio.
Coincidindo os resultados da andlise e o declarado pelos fabricantes, apenas das

marcas B e C para o sabor “legumes”.



42

10 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se através das andlises realizadas, que nas embalagens de sopas
prontas comercializadas na regido de Bauru/SP, todos os fabricantes declararam as
informacgdes obrigatérias de acordo com as legislacdes vigentes, no entanto, 0s
conteudos liquidos de trés amostras da marca C apresentaram-se acima do valor
permitido, elevando assim a quantidade de sédio.

Apesar de todas as amostras estarem de acordo com a legislacdo vigente
guanto ao valor diario estabelecido para sédio, 97,2% dos valores declarados pelos
fabricantes estavam abaixo dos resultados obtidos nas analises praticas.

Como sugestdo de uma dieta mais saudavel recomenda-se a ingestédo de
sopas preparadas com alimentos frescos, desta forma controla-se melhor a
guantidade de sodio, além de se aproveitar melhor os nutrientes.

Sugere-se para um trabalho futuro a analise da quantidade de sodio total, ou
seja, sal em cloretos e aquele proveniente de aditivos alimentares. Além da
realizacdo de praticas com maiores quantidades de lotes, sabores e marcas,

ampliando assim a amostragem.



43

REFERENCIAS

BORSOI, M. A. Nutricdo e dietética: nocdes béasicas. 7 ed. Sdo Paulo: Editora
SENAC Séao Paulo, 2000.

BRASIL. Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec). Cores Nutricionais.
Revista do Idec, S&o Paulo, n. 122, jun. 2008a.

Disponivel em:
<http://www.idec.org.br/rev_idec_texto2.asp?pagina=1&ordem=1&id=861>. Acesso
em: 02 abr. 2011.

. Instituto Nacional de Metrologia, Normaliza¢cdo e Qualidade Industrial.
Portaria INMETRO/MDIC n° 248 de 17 de julho de 2008. Diario Oficial da Uniéo,
Poder Executivo, Brasilia, 2008b. Disponivel em:
<http://www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/pdf/RTAC001339.pdf>. Acesso em: 28
maio 2011.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia
Geral de Alimentos. Universidade de Brasilia. Rotulagem nutricional obrigatoria:
manual de orientacdo aos consumidores. Brasilia, DF, 2001a. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/rotulos/manual_rotulagem.pdf>. Acesso em: 05
mar 2011.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia
Geral de Alimentos. Universidade de Brasilia. Rotulagem nutricional obrigatoria:
Manual de orientac&o as industrias de alimentos — 2° versao. Brasilia, DF, 2005a.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Lei n°
10.674, de 16 de maio de 2003. Diario Oficial da Uni&do, Poder Executivo, Brasilia,
2003a. Disponivel em:
<http://www.abima.com.br/dload/13_64 lei_10674 03 leg_alim_nac.pdf>. Acesso
em: 27 maio 2010.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao
RDC n° 1, de 2 de janeiro de 2001. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, jan. 2001b. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2001/01_01rdc.htm>. Acesso em: 16 maio
2011.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo
RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, set. 2002. Disponivel em:


http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2001/01_01rdc.htm

44

<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/ff5a228045b9b33b8db68d8215f63995/
RDC_259.pdf?MOD=AJPERES >. Acesso em: 15 mar. 2011.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, Resolucao
RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003. Diério Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, dez. 2003b. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/80230b0045b9b2b78dad8d8215f63995
/RDC_359.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em 25 maio 2011.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolu¢éo
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Diério Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, dez. 2003c. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/489a5d0045b9b1ea8da38d8215f63995
/RDC_360.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em: 01 jun. 2011.

. Ministério da Saude. Métodos Fisico-Quimicos para Anélise de Alimentos.
4. ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2005b.

CASOTTI, L. et al. Consumo de alimentos e nutricdo: dificuldades praticas e
tedricas. Revista Cadernos de Debate, Campinas, SP, v. 6, 1998. Disponivel em:
<http://www.unicamp.br/nepa/arquivo_san/Consumo_de_Alimentos_e_Nutricao%20
_dificuldades_praticas_e_teoricas.pdf>. Acesso em: 03 abr. 2011.

COLLUCCI, C. Teste indica altas taxas de sal em “sopodes”. Folha de Sdo Paulo:
Cotidiano. 01 jul. 2007. Disponivel em:

< http://www.anvisa.gov.br/divulga/imprensa/clipping/2007/julho/010707.pdf>.
Acesso em: 02 maio 2011.

COSTA, R. B. L. et al. Disponibilidade domiciliar de alimentos no Brasil: distribuicdo
e evolucao (1974-2003). Revista de Saude Publica, Sdo Paulo, v. 39, n. 4, 2005.
Disponivel em: < http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034-
89102005000400003&Ing=en >. Acesso em: 07 maio 2011.

DICKINSON, B. D.; HAVAS, S. Reducing the population burden of Cardiovascular
disease by reducing sodium intake. Archivesod Internal Medicine. American
Medical Association: Arch Intern Med. Chicago, v. 167, n. 14, 2007. Disponivel
em: < http://archinte.ama-assn.org/cgi/content/abstract/167/14/1460 >. Acesso em:
20 mar 2011.

EMPRESAS véao reduzir teor de sddio nos alimentos industrializados. Jornal da
Cidade, Bauru, SP, 1 maio 2011. JC Saude.



45

GUIMARAES, C. P.; MARQUEZ, E. M. L. Composi¢éo quimica de tabletes de caldo
de carne: nitrogénio proteico, ndo proteico e fenilalanina. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Séo Paulo, v. 22, n. 3, 2002. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
20612002000300019&Ing=pt>. Acesso em: 03 jun. 2011.

; . Estimativa do teor de fenilalanina em sopas desidratadas
instantaneas: importancia do nitrogénio de origem n&o-proteica. Revista Brasileira
de Ciéncias Farmacéuticas, S&o Paulo, v. 41, n. 3, 2005. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-
93322005000300010&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 17 maio 2011.

LEMOS, F. O quinto sabor. Vida e Saude, Santo André, v. 72, n. 5, 2010.

LIMA, A. de; GUERRA, N. B.; LIRA, B, F. Evolucao da legislacéo brasileira sobre a
rotulagem de alimentos e bebidas embalados, e sua funcdo educativa para
promocao da saude. Revista Higiene Alimentar, Itapetininga, v. 17, n. 110, 2003.

SAMPAIO, N. Nas sopas prontas excesso de sal. O Globo, 01 jul. 2007. Economia.
Disponivel em:

< http://www.anvisa.gov.br/divulga/imprensa/clipping/2007/julho/010707.pdf >.
Acesso em: 02 maio 2011.

SANTOS, L. A. da S. Da dieta a reeducacéo alimentar: algumas notas sobre o
comer contemporaneo a partir dos programas de emagrecimento na Internet.
Physis: Revista de Saude Coletiva, Rio de Janeiro, v. 20, n. 2, 2010. Disponivel
em: < http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0103-
73312010000200007&script=sci_arttext&ting=es>. Acesso em: 07 maio 2011.

SARNO, F. et. al. Estimativa de consumo de sédio pela populacao brasileira, 2002-
2003. Revista de Saude Publica, Sdo Paulo, v. 43, n. 2, 2009. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/pdf/rsp/2009nahead/230.pdf>. Acesso em: 04 maio 2011.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE — USDA. Agricultural
Research Service. USDA National Nutrient Database for Standard Reference.
2009. Disponivel em: <http://www.unifesp.br/dis/servicos/nutri/nutri.php?id=225>.
Acesso em: 01 jun. 2011.


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=0103-7331&lng=en&nrm=iso

