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Resumo

Objetivo: Este trabalho teve como objetivo analisar o teor de soédio de seis marcas de
embutidos carneos de massa fina e comparar os resultados com os valores
declarados pelos fabricantes, além de verificar se ha diferenga entre os valores
encontrados nas diferentes marcas. Métodos: As amostras foram coletadas em
supermercados da regido e para a determinacao utilizou-se o método do Método de
Mohr, que consiste na titulacdo da amostra previamente incinerada em forno mufla
com solucéo de nitrato de prata 0,1N para a quantificagcdo da quantidade de cloretos
que posteriormente foi convertido para se chegar aos valores de sédio em mg/100g.
Resultados: As amostras B, C, E e F apresentaram valores de sddio acima do
declarado na informagéo nutricional, respectivamente: 1,36, 44,44, 52,63 e 24,34%.
No entanto as amostras A e D apresentaram valores de -17,56 e -3,21%
respectivamente. Conclusao: Conclui-se que mais de 66% doas amostras
apresentaram valores de sodio acima do declarados pelos fabricantes indicando a
necessidade de maior cuidado das empresas e maior atuacdo dos Orgaos
competentes para a adequacao destes alimentos a legislagdo e assim serem mais
seguros para o consumidor.
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Abstract

Objective:The objective of this work was to analyze the sodium content of six brands
of meat thin-crust meat and compare the results with the values declared by the
manufacturers, as well as to verify if there is a difference between the values found in
the different brands. Methods: The samples were collected in supermarkets of the
region and for the determination the method of the Mohr Method was used, which
consists of the titration of the sample previously incinerated in a muffle furnace with
0.1N silver nitrate solution for the quantification of the amount of chlorides which were
subsequently converted to reach the sodium values in mg / 100g. Results: Samples
B, C, E and F presented sodium values above the declared in the nutritional
information, respectively: 1.36, 44.44, 52.63 and 24.34%. However samples A and D
presented values of -17.56 and -3.21% respectively. Conclusion: It was concluded
that more than 66% of the samples presented sodium values above those declared by
the manufacturers indicating the need for greater care of the companies and greater
performance of the competent bodies for the adequacy of these foods to the legislation
and thus be safer for the consumer.
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Introducgao

O sodio é um mineral fundamental, para que o organismo tenha um adequado
funcionamento, para isso € necessario o consumo equilibrado. Além disso, o sodio é
de grande importancia para a regulagédo dos fluidos intra e extracelulares e também
para a manuteng&o da pressao sanguinea ().

Ainda que seja considerada necessaria a sua ingestao na alimentagao diaria, a
utilizacdo desse mineral acima do limite estabelecido predispde o individuo a ter uma
série de doencgas crbnicas n&o transmissiveis (DCNT) como a hipertensao arterial,

enfermidades cardiovasculares e acidentes cerebrovasculares, diabetes e obesidade
(2-3)

A hipertenséo arterial sistémica (HAS) pode ser definida como maior ou igual a
140 milimetros de mercurio (mm Hg) para pressao arterial sistélica (PAS) e maior ou
igual a 90 mm Hg para a pressao arterial diastolica (PAD). A hipertensao arterial
sistémica € um problema de saude publica nho mundo e no Brasil sendo possivel
observar que a hipertensdo é um dos principais agravos a saude, a HAS é um
predominante fator de risco para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares 4.

Segundo a RESOLUCAO - RDC N° 360/03, o valor diario de referéncia (VDR)
para sodio é de 2400 mg ©). A populagdo consome em média de 10 a 12 gramas de
sal por dia, o que corresponde a 4000 a 4800 mg de sddio, ou seja a populagéo ingere
um valor bem mais elevado do que é recomendado ©).

Segundo RDC N°- 24/10, que dispde sobre a oferta, propaganda, publicidade,
informagé&o e outras praticas correlatas. Estabelece que um alimento considerado com
um elevado teor de sodio, possui em sua composi¢cdo, uma quantidade superior ou
igual a 400 mg de sodio por 100 g ou 100 ml dependendo da forma que esta a venda
(7)

A ingestdo demasiada de sal esta intimamente relacionada com a mudancga de
habitos alimentares, decorrida em funcédo da falta de tempo do dia a dia e a busca
pela praticidade que incentiva o maior consumo de alimentos embutidos e
industrializados e um menor consumo de alimentos saudaveis, a escolha de lanches
como o popular cachorro quente, se da pelo fato de ser de facil aquisi¢ao, baixo custo
e listam entre os mais vendidos por ambulantes (.



A salsicha que € o principal ingrediente deste alimento possui em sua
composicao diferentes tipos de carnes, miudos, tenddes, pele, gorduras além de uma
quantidade relativa de sal ®).

Um estudo transversal realizado com 81 alunos, com idades de sete anos e um
més a onze anos e cinco meses, da 22 série do ensino fundamental de escolas
localizadas no centro da cidade de Barra do Ribeiro, no Estado do Rio Grande do Sul,
pesquisou o0 consumo de alimentos ricos em sdédio. O alimento mais consumido pelas
criangas é o salgadinho, ingerido por 82,7% dos alunos. Outros alimentos ricos em
sédio tém frequéncia de 63,0% para salsicha, 54,3% para queijos, 54,3% cachorro
quente e 53,1% para a pizza ©.

Método

Trata-se de uma pesquisa experimental analitica, onde foi feita uma analise
bibliografica sobre as normas de rotulagem e determinagdo dos teores de sodio e
comparagao com as regulamentagdes vigentes que foram aplicadas e comparadas
aos resultados de analise feita em laboratério dos teores de sédio do produto e os
valores declarados pelos fabricantes.

Pesquisa realizada no municipio de Valparaiso de Goias no laboratorio de
bromatologia da Faculdade de Ciéncias e Educagéao Sena Aires.

Amostra constituida de produto do tipo salsichas hot dog de diferentes marcas
populares. As amostras foram adquiridas em supermercados da regiao.

Os materiais utilizados na analise no laboratério: Agitador magnético, balanca
analitica marca, forno mufla, baldo volumétrico de 100 ml, barra magnética, bastdo de
vidro, bico de Bunsen, Bureta de 25ml, Erlenmeyer de 125 e 250mL, funil, papel de
filtro qualitativo, pipetas graduadas de 1 e 5 ml, pipetas volumétricas de 10,25 e 100
ml, solucdo de acido nitrico (HNO3), solucdo de cromato de potassio (K2CrO4) a 5%
(p/v), solugéo de nitrato de prata (AgNO3) 0,1N, telas de amianto e tripé.

Realizaram-se os seguintes procedimentos: primeiro submeteu-se os cadinhos
por 15 minutos a mufla em temperatura de 550 graus Celsius (C°) para retirada de
qualquer substancia que pudesse alterar o resultado da analise, retirou-se os cadinhos
da mufla e colocou em dessecador para esfriar, pesou-se cerca 5g de cada amostra
em um cadinho. Em seguida submeteram-se as amostras para carbonizagdo com
auxilio de um bico de Bunsen, 01 tripé e uma tela de amianto. Apds a carbonizagao,
as amostras foram levadas ao forno mufla a 550 °C por aproximadamente 4 horas,
até a obtengao de cinzas claras. Logo apos adicionou-se 3 gotas de solugéo de acido
nitrico para facilitar a dissolugao das cinzas e 10 ml de agua deionizada quente. Com
um bast&o de vidro agitou a amostra e em seguida foi realizada a filtragdo da mesma.
O filtrado foi colocado em um erlenmeyer de 250 ml, logo depois adicionou-se 1 ml de
solucado de cromato de potassio a 5% e foi realizado a titulagdo com a solugdo de
nitrato de prata 0,1 N até a obtencao coloragao vermelho tijolo. O valor da titulagao foi
inserido numa férmula especifica do método de Mohr para obter o resultado em
miligramas de sdédio por 100 g da quantidade de sédio presente na amostra. Este
resultado foi comparado com o valor presente na tabela nutricional do alimento
analisado. Todas as determinagdes de teor de sdédio foram feitas em triplicata e o
resultado expresso de acordo com a formula (1) a seguir:

Teor (%) de cloretos em NaCl=V x f x N x 100 x 0,0585 (1)

p
V = mL de solucdo de nitrato de prata 0,1 mol/L gastos na titulacao;
f = fator da solugao de nitrato de prata 0,1 mol/L;
p = massa da amostra em gramas ou na aliquota;




N = concentrag&o da solugdo de nitrato de prata (0,1 mol/L);
0,0585 = miliequivalente grama do cloreto de sddio na concentragao utilizada.

A porcentagem de sodio foi calculada a partir da determinacgao de cloretos é de
cloreto transformado para sédio.

Foram analisados os teores de sédios das amostras e em seguida comparados os
resultados com a informacao declarada nos roétulos. Logo depois correlacionados os
resultados obtidos entre as diferentes marcas analisadas e verificou-se o resultado
encontrado pode ser classificado ou ndo como produto com quantidade elevada de
sédio segundo RDC 24/2010.

Resultados

Segundo a RDC n° 360, tolera uma variagao de até 20% para menor ou maior,
no que se refere a valores declarados nos rétulos nutricionais ©).

E possivel observar segundo a tabela, que as marcas B, C, E e F apresentaram
variagcdo em porcentagem (%) acima do que foi declarado em seus rotulos. A marca
B possui variacdo de 1,36%, o que ndo excede o que a RDC n°360 preconiza. Ja as
marcas C= 44,44%, E= 52,63% e F=24,34%, apresentaram valores superiores a
tolerancia de 20% estabelecida na RDC n° 360.

As marcas A= -17,56% e D= -3,21% tem uma menor quantidade de Na do que
foi declarado nos rétulos, apresentaram variagéo negativa o que significa que tem teor
de sodio abaixo do declarado. Ambas as marcas estdo dentro dos parametros
estabelecidos pela RDC n°360.

Segundo a RDC N° 24, DE 15 DE JUNHO DE 2010 - alimento com quantidade
elevada de sodio € aquele que possui em sua composigdo uma quantidade igual ou
superior a 400 mg de sodio por 100 g ou 100 ml na forma como esta exposto a venda
(7)

Nesse sentido todas as marcas analisadas apresentaram alto indice de sddio,
uma vez que, obteve quantidades de Na acima do que e estabelecido pela RDC N°
24.

Tabela 1: Teor de sodio encontrado e declarado em seis marcas de 01 embutido de
massa fina.

AMOSTRA Encontrado Declarado Variagao
Mg/100g Mg/100g
A 901 1093 -17,56%
B 1115 1100 1,36%
C 1560 1080 44.,44%
D 1084 1120 -3,21%
E 1044 684 52,63%
F 955 798 24,34%
Discussao

No estudo foram coletadas seis amostras de marcas distintas e denominadas
por marcas A, B, C, D, E e F, foi possivel demonstrar com as analises de sédio destes
produtos, que as marcas apresentam resultados acima do declarado no rétulo de
informagao nutricional e valores abaixo dos declarados.

Sao escassos os estudos, que determinam o teor de sédio (Na) em alimento
embutido de massa fina, mas alguns demonstram resultados de teor acima do valor
declaro no rétulo. Segundo Sousa (9 algumas marcas apresentam variagbes
significativas sendo assim em desacordo com a legislagédo e com o que foi declarado



no rotulo. Os teores de sodio obtidos apresentaram variagées de 901 mg a 1560 mg
de s6dio/100 g, com uma meédia de 1110 mg de soédio/100 mg do alimento.

Conclusao

E possivel concluir que, apds a execugdo das analises, a maioria das amostras
coletadas apresentou-se com os teores de sodio acima dos valores declarados pelos
fabricantes, sendo que um pouco mais de 66% das amostras ultrapassaram os valores
declarados. Sendo o sddio um nutriente que representa fator de risco para doengas
cronicas ndo transmissiveis, torna-se importante que os 6rgaos regulamentadores e
de vigilancia atuem para o melhor controle na producao destes alimentos.

Apenas um ter¢o das amostras apresentou valor médio de sédio menor do que
os valores declarados no rotulo do fabricante. A tabela de informagdo nutricional é
obrigatéria e uma importante ferramenta de saude publica, pois quando bem
elaborada e apresentando valores reais da composi¢cao dos alimentos é de grande
utilidade para os consumidores, especialmente aqueles portadores de alguma
necessidade nutricional particular, pois assim pode se utilizar desta informacéao
nutricional para realizar melhores escolhas no momento da compra ou do consumo.
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