WEI0 YWpIou6 >DBT< y
ciguers’ 1ocuojonise | .
5 4

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SODIO EM EMBUTIDOS EMULSIONADOS: INFORMAGAO NUTRICIONAL E
CONSUMO

Gleice de Paula Oliveira ?; Vitor André Silva Vidal °; Gustavo Luis de Paiva Anciens Ramos %<;

Denise Perdomo Azeredo ?

a Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), Rio de
Janeiro, Brasi.
b Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Campinas, SP
¢ Faculdade de Farmdécia — Universidade Federal Fluminense (UFF), Niterdj, RJ

RESUMO

Estudos recentes apontam que os alimentos industrializados apresentam excesso de
gorduras saturadas, agucar e sodio, e assim o governo federal firmou um acordo com
as industrias alimenticias visando reduzir o teor de sédio nos alimentos processados.
O presente estudo objetivou avaliar o teor de sddio declarado na rotulagem nutricional
de embutidos emulsionados, como salsichas e mortadelas. Foram avaliados 122
rotulos, compondo uma amostragem de conveniéncia. Observou-se que as salsichas
apresentaram, em média, 980 mg/100g de sddio e as mortadelas 1243 mg/100g. Os
aditivos mais frequentes contendo sodio foram o nitrito de sodio, o eritorbato de sddio
e o glutamato monossddico. A avaliagao do consumo foi feita mediante a aplicacao de
um questionario com 90 pessoas com idade média de 43,5 anos. Verificou-se que esse
grupo consome estes embutidos eventualmente. Calculou-se a IDA (ingestdo didria
aceitavel) de sddio para adultos e criancas. Uma refeicao contendo 2 salsichas e 80 g
de macarrao instantaneo corresponde ao dobro da IDA de sddio para criangas de 4 a
8 anos e ao maximo de sddio por dia que um adulto pode consumir. Ha necessidade
de estimular a reducao do teor de sédio que compde os embutidos emulsionados e de

informar ao consumidor a quantidade em excesso de aditivos que sao fontes de sddio.

Palavras-chave: sodio; rotulo; consumo; embutidos emulsionados; aditivos
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1. INTRODUCAO

O sédio € um micronutriente extremamente importante para as fungoes
vitais do corpo humano e deve ser ingerido diariamente em quantidade apropriada
(De Smet & Vossen, 2016). Porém, o consumo cronico de elevado teor de sddio
pode aumentar o risco de pressao alta e mortalidade por doengas cardiovasculares,
dentre outros maleficios a salde (Battaglia Richi et al., 2015). As doencas
cardiovasculares representam a principal causa de morte e de incapacidade na vida
adulta e na velhice, e sdo responsaveis, no Brasil, por 34% de todas as causas de
obito, relacionando-se, em grande parte, com a obesidade e com praticas

alimentares e estilos de vida inadequados (OPAS, 2009).

O estimulo a redugao do consumo de sddio no Brasil € uma das estratégias
do governo federal do Brasil para o enfrentamento as doengas crbnicas, como
hipertensao arterial e doencgas cardiovasculares. O governo brasileiro, através do
Ministério da Saude, e as associacoes representativas dos produtores de alimentos
processados assinaram um termo de compromisso que estabeleceu um plano de
reducdo gradual na quantidade de sddio presente em 16 categorias de alimentos,
comegando por massas instantaneas, paes e bisnaguinhas. Este acordo representa
um passo fundamental para que seja atingida a recomendacao de consumo
maximo da Organizacdao Mundial de Saude (OMS), que é de menos de 5 gramas
de sal diarios por pessoa, até 2020. Cada 5000 mg de cloreto de sddio equivalem
a 2000 mg de sédio, o que corresponde ao valor diario recomendado pela OMS
(WHO, 2012). Atualmente, a média da ingestdo de sodio pelo brasileiro ultrapassa
3.200 mg/dia (EBC, 2011).

A principal fonte de sddio na alimentacdo € o cloreto de sodio (também
conhecido como sal de cozinha), sendo composto por 40% de sodio e 60% de
cloreto (Jardim et al. 2004). Os produtos carneos tém sido citados com frequéncia
como 0s principais responsaveis pela alta ingestao de sddio pelos consumidores na
dieta (Vidal et al., 2019).

Consideram-se produtos carneos emulsionados aqueles obtidos da emulsao
de carne de uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionado de

ingredientes, embutidos em envoltdrio natural ou artificial, e submetido a um
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processamento térmico adequado. A salsicha, ainda passa pelas etapas de
tingimento e depelagao, sendo a defumagao um processo alternativo. A mortadela,
além das carnes de animais de acougue, pode ser acrescida ou ndo de toucinho.
Em ambas as formulacdes, o cloreto de sddio é considerado ingrediente necessario
para o desenvolvimento das caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais desejaveis.
Os parametros, que definem o padrdo de identidade e qualidade (PIQ) de
mortadelas e salsichas, se referem aos teores de amido, carboidratos totais,
umidade, gordura e proteina, nao havendo referéncia em relacao ao teor maximo
de sddio (Brasil, 2000).

Dentre as principais propriedades tecnoldgicas do cloreto de sdédio no
processamento de embutidos, destacam-se o sabor, a textura e a diminuicao da
atividade de agua. A eficacia emulsificante das proteinas e a estabilidade da
emulsao carnea depende tanto do pH da carne como da quantidade de sal
empregada na formulagao. Se o pH se situa acima de 5,7 e a concentragao de sal
supera o valor de 4%, melhora-se a eficacia das proteinas miofibrilares. A actina e
miosina sao insollveis em baixas concentragdes de sal, mas tornam-se solUveis
em altas concentraces de sal. A maioria dos produtos carneos depende dessa
propriedade das proteinas miofibrilares para gerar caracteristicas de textura
(Ordoiiez, 2005; Inguglia et al., 2017; Sharedeh et al., 2015).

Segundo Horita (2010), a reducdo do sédio em produtos a base de carnes
nao é uma tarefa tao simples como diminuir a quantidade na colher para o preparo
de alimentos, pois o cloreto de sédio tem um importante papel na vida util do
produto carneo por meio da reducao da atividade de agua e consequente inibicao
no desenvolvimento da maioria dos microorganismos, além de influenciar na
textura e no poder emulsificante das proteinas. A partir dessas consideracoes, o
presente estudo objetivou avaliar os rétulos de salsichas e mortadelas comerciais
quanto ao teor de sddio declarado nas embalagens; avaliar a frequéncia de

consumo desses embutidos e a frequéncia de aditivos contendo sddio.
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2.  MATERIAIS E METODOS
Rotulagem nutricional do teor de sddio

A andlise da rotulagem nutricional, quanto ao teor de sodio declarado nas
embalagens de salsichas e das mortadelas, baseou-se no critério da amostra de
conveniéncia. Foram avaliados 122 produtos, dentre salsichas (n=65) e mortadelas
(n=57), compreendendo 18 marcas de salsichas e 12 marcas de mortadelas oriundos
do comércio varejista das cidades do Rio de Janeiro e Niterdi, no periodo de
fevereiro/2012 a abril/2012. Os valores observados de sddio nas porcoes referenciadas
nos rotulos foram convertidos para 100 g de produto.

As legislacOes adotadas como referéncias foram o Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional dos Alimentos Embalados (RDC n° 360/03) e os Regulamentos
de Identidade e Qualidade da Salsicha e da Mortadela (Instrucao Normativa n° 4/00,
MAPA) (Brasil, 2003; Brasil, 2000).

Aditivos contendo sais de sodio

Foi observada na lista de ingredientes dos produtos a frequéncia dos aditivos
que apresentavam em sua composicao sais de sodio. As legislacdes utilizadas como
referéncia foram o Regulamento Técnico Para Rotulagem de Produto de Origem Animal
Embalado (Instrucdo Normativa n° 22/05 do MAPA) e o Regulamento Técnico
"Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a
Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos da Portaria (n° 1.004/98, ANVISA) (Brasil,
1998; Brasil, 2005).

Estudo descritivo de consumo de salsichas e mortadelas

A avaliagao do consumo de salsichas e mortadelas foi realizada mediante a
aplicacao de um questionario de frequéncia alimentar. As perguntas abordavam
frequéncia, habitos de consumo, e ainda visavam esclarecer se os embutidos eram
também consumidos por criancas moradoras da mesma residéncia. A difusdao da
pesquisa foi caracterizada como uma amostra ndo probabilistica por conveniéncia e foi
obtida por meio das redes de contatos pessoais da equipe de pesquisa.

O questionario foi respondido por 90 pessoas. A representacdao do perfil dos

respondentes conforme o género foi de 60% mulheres e 40% de homens, com idade
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minima de 21 anos e maxima de 88 anos. Os resultados obtidos foram comparados

aos dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009 do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) no que se refere ao consumo médio per capita diario de

salsicha e mortadela pelas grandes regides brasileiras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlise do Teor de sddio

As Figuras 1 e 2 retratam os valores de sédio encontrados na rotulagem
nutricional das salsichas e mortadelas, respectivamente. A Figura 1 evidencia as
médias das marcas comerciais dos teores de sddio por porcao de 100 g
correspondentes a cada marca avaliada. Constata-se que as médias dos valores de
sédio variaram bastante entre as marcas, de 560 a 1390 mg/100g. A média do teor
de sodio das salsichas foi 980 mg/100g, o que corresponde aproximadamente a
metade (49%) do valor diario preconizado pela OMS (2000 mg). Observa-se que a
porcao de 100g refere-se ao consumo de 2 salsichas. Levando-se em consideragao a
alimentacao habitual de um adulto, infere-se que facilmente a ingestao diaria aceitavel
(IDA) de sddio pode ser ultrapassada, uma vez que, diversos alimentos como paes,
temperos, batata-frita, molhos condimentados, bebidas dietéticas, etc. sao
consumidos juntamente com a salsicha e representam fontes adicionais de sddio.
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Os resultados apresentados corroboram estudos conduzidos pela ANVISA, que
avaliaram o perfil nutricional dos alimentos processados (Informe Técnico n. 42/2010).
Através da analise de 13 marcas de salsichas tipo hot dog, quanto ao teor de sddio,
0s resultados obtidos apontam o valor de 551mg de sddio por porcao de 50g, com
variagdes de 370mg até 755mg por porcao.

Merece destaque o estudo sobre a preferéncia das marcas de salsicha em
supermercados da cidade de Campinas (SP), que revelou a preferéncia do consumidor
por salsichas com maiores teores de sodio, por serem consideradas mais saborosas.
As marcas com os teores de sddio mais elevados, em torno de 1400mg/100g, foram
indicadas como preferidas pelos 112 consumidores que participaram da avaliagao
sensorial. (De Andrade, 2012).

A Figura 2 evidencia as médias dos valores de sddio por porcao de 100 g em 12
marcas de mortadela pesquisadas. Observou-se nos rétulos um valor minimo de 1000
mg/100g e maximo de 1597,50 mg/100g. A média do teor de sddio em mortadelas foi
de 1310 mg/100g, evidenciando valores superiores aos encontrados para a salsicha.

Em um estudo sobre a reducdo de soédio em mortadelas, Horita (2010)
conseguiu reduzir em 50% o teor de sddio. As formulacdes foram avaliadas por 112
provadores através de analise sensorial. A formulagdo de maior aceitagao foi com
reducdo de 50% de sédio, substituindo-o por cloreto de potassio e de calcio. Um dado
interessante divulgado neste estudo é que, em média, cinco fatias ou 80 g de
mortadela constituem 48% do valor maximo que a pessoa pode ingerir de sal no dia.

Pires et al. (2017) tiveram como objetivo avaliar os efeitos de diferentes niveis
de reducdo de sddio nas caracteristicas fisico-quimicas, microestrutura e aceitacao
sensorial de mortadelas. Os resultados mostraram que a reducao de sédio em 34,64%
nao afetou as caracteristicas desejaveis da mortadela. Entretanto, uma reducdo de
43,27% de sodio afetou a microestrutura, estabilidade da emulsdo e a textura,
causando uma reducao na aceitacao do consumidor. Com isso, pode-se concluir que
uma substituicao de 40% de cloreto de sodio pode ser realizada a fim de obter um

produto mais saudavel e com boa qualidade sensorial.
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Figura 2 — Teor de sddio observado nos rétulos de mortadelas por 100g, comparado

ao valor referenciado pela OMS

Aditivos contendo sais de sodio

A Tabela 1 apresenta os tipos e os homes de aditivos informados na lista de
ingredientes dos 122 roétulos observados. Os aditivos contendo sais de sddio mais
evidenciados observados nos rotulos, em ordem decrescente, foram nitrito de sédio,
eritorbato de sddio, glutamato monossddico e o tripolifosfato de sédio. De acordo com
a Instrucao Normativa n° 22/05, aditivo € qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos produtos de origem animal, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante o processamento,
armazenagem, transporte ou manipulacao de um produto de origem animal (Brasil,
2005).

Em um estudo conduzido por Maurer (1983) verificou-se que outros
ingredientes aumentam o teor de sddio. O tripolifosfato de sddio contém 31,2% de
sodio, o nitrato de sédio 27,1%, o ascorbato ou eritorbato de sédio 11,6%, o nitrito
de sddio 33,2% e o glutamato monossddico 13,6%. Entretanto, estes ingredientes sao
utilizados em pequenas quantidades.

E importante destacar que em embutidos carneos curados o sal, o aclcar, os
nitratos e nitritos de sddio, o ascorbato sddico e os fosfatos desempenham um papel

importante no processo de cura (Ordofiez, 2005).
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A coloracao tipica dos embutidos curados se deve a adicao de nitrito que reage
com a mioglobina, fixando a coloracao dos pigmentos da carne. Sua acao bactericida
também se destaca na prevencao da germinacao de esporos de Clostridium botulinum,
sendo ainda responsavel por prevenir a oxidacao dos lipidios e conferir sabor
caracteristico ao produto (Romans et al., 1994; Pardi et al, 1995; Daguer, 2005). O
acido ascorbico é estrategicamente empregado na cura de carnes porque acidifica o
meio, favorecendo a reducao do nitrito e acelerando a formacao da coloracao de cura.
Geralmente, apresenta-se na forma de ascorbato de sddio, um sal sddico do acido
ascérbico ou na forma do seu isdmero, isoascorbato (ou eritorbato) de sddio (Kim et
al., 2019). O acido ascorbico e os fosfatos exercem um sinergismo importante
prevenindo a oxidacao nas carnes curadas. Os fosfatos ainda potencializam a
capacidade de retencdo de agua e melhoram a cor e o aroma dos produtos carneos
(Ordofiez, 2005).

Tabela 1 - Frequéncia de aditivos contendo sais de sodio observados na lista de

ingredientes das salsichas e mortadelas

Frequéncia em Frequéncia em
Aditivos Nome
Salsicha Mortadela
Nitrito de sodio
48 39
Conservador Wit Al
. 14 14
sodio
Lactato de
Umectante L 0 3
sodio
Realcador de Glutamato
’ 26 32
sabor monossodico
Regulador de Lactato de
) 16 17
acidez sodio
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25 27
Tripolifosfato
de sodio
Polifosfato de = 14
sodio
Pirofosfato 5 4
acido de sodio
Pirofosfato
dissodico > 4
Estabilizantes Pirofosfato
tetrassodico 5 3
Difosfato
dissodico
0 2
36
Eritorbato de 29
sodio
Antioxidantes Isoascorbato 5
de sodio 9
Total de
. 65 57
Rétulos

O glutamato monossodico (MSG) ndo participa das reacOes de cura, entretanto,
contribui conferindo sabor aos produtos carneos, correspondendo ao quinto gosto
basico do paladar humano, conhecido como umami (Reyes, 2012).

A fim de diminuir os niveis de utilizacdo de cloreto de sddio em embutidos,
pode-se recorrer ao emprego de outros sais como o cloreto de potassio, cloreto de
calcio e magnésio e lactatos. (Chen et al., 2019; Horita et al., 2011; Stanley et al.,
2017). O cloreto de potassio tem se destacado, entretanto, segundo Gully (2011), o

seu excesso pode ser prejudicial para pessoas com problemas renais e do coracao,
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devendo ser usado somente sob orientacao médica. Nota-se ainda que o cloreto de
sddio apresenta um custo muito acessivel a industria frente aos novos ingredientes.
Merece destaque a iniciativa de uma das marcas de salsicha avaliadas,
destinada ao publico infantil, que reduziu em 47% o teor de sddio do produto
destinado aos adultos. Esta agao prova que € possivel reduzir a quantidade de sddio

dos embutidos, tornando-os menos prejudiciais a saude.

Avaliacao do consumo de salsichas e mortadelas

A frequéncia do consumo de salsichas e de mortadelas é apresentada na Figura
3. Verificou-se que as salsichas e mortadelas geralmente nao sao consumidas
diariamente e que seu consumo ocorre de forma eventual (menos de uma vez por

més), de acordo com o perfil dos respondentes.

Frequéncia de Consumo - Salsicha e Mortadela
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Figura 3 — Frequéncia de Consumo da Salsicha e da Mortadela

Comparativamente, as mortadelas sao consumidas com menor frequéncia que
as salsichas. Cabe acrescentar que os habitos de consumo estao relacionados com a
idade. Em estudo conduzido por Costa e Machado (2010) entre criancas em idade
escolar, observou-se que a maior frequéncia de consumo de alimentos ricos em sddio

foi para salgadinhos, salsichas, queijos, cachorro-quente e pizzas. Carley et al. (2011)
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também evidenciaram que dentre as maiores contribuicbes para o consumo de sédio
em criancas na faixa etaria de 2 a 16 anos estavam as carnes processadas e a salsicha.

Sabe-se que os lactentes e pré-escolares sao os grupos mais vulneraveis ao
consumo excessivo de sdédio, pois as suas necessidades diarias sao inferiores as do
adulto e poderiam facilmente atingi-las ou até mesmo ultrapassa-las. De acordo com
Food and Nutrition Board (2004), criangas nas faixas etarias de sete a doze meses;
um a trés anos e quatro a oito anos, possuem Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de
0,37; 1,0 e 1,2 gramas, respectivamente.

Com a finalidade de analisar a IDA, o presente estudo questionou ainda os
respondentes quanto aos alimentos que ingeriam em conjunto com as salsichas e
mortadelas. Os alimentos mais citados foram o pao francés, o pao de cachorro-quente
e 0 macarrao. Através da consulta a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(TACO, 2011) encontrou-se o valor de 648 mg/100g de pao francés. Avaliando o teor
de sddio no rétulo de pao de cachorro-quente comercializado em um grande
supermercado na cidade do Rio de Janeiro, encontrou-se o valor foi de 116 mg/50g.

De acordo com os dados da ANVISA (Informe Técnico n. 42/2010), o macarrao,
em especial, o instantaneo, foi considerado um dos alimentos industrializados mais
ricos em sodio, com uma média de 1198 mg por porgao de 80g.

A Tabela 2 apresenta os teores de sodio de acordo com os habitos de consumo

relatados neste estudo.

Tabela 2 - Correlacao entre a ingestao de sddio e os habitos de consumo

Habitos de consumo Teor de sddio
Salsicha com pao francés? 0,89 de sddio
Salsicha com pao de 0,6 g de sodio

cachorro-quente?

Salsicha com macarrao? 2,59 de sédio

instantaneo
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Mortadela com pao 1,9g de sddio

francés?

1 considerou-se a média do teor de sddio encontrado no rétulo, para porgao de 50g(1 salsicha) e 1 pao
francés ou pao de cachorro-quente.

2 considerou-se a média do teor de sddio encontrado no rétulo para porgdao de 100g(2 salsichas) e
1pacote de macarrdo instanténeo de 80g.

3 considerou-se a média do teor de sddio encontrado no rétulo para porgao de 100g e 2 pdes francés.

Observando-se os dados apresentados na Tabela 2, uma refeicao a base de
salsicha com macarrdo instantaneo ultrapassaria a IDA no tocante ao teor de sddio
para adultos e em relacao ao grupo de criangas, na faixa de 4 a 8 anos, corresponderia
ao dobro da IDA recomendada. Tais dados sao preocupantes, pois uma alimentacao
com excesso de gordura e sal parece ser preditora de agravos a saude, particularmente
associada aos niveis pressoricos. Neste contexto, a familia deve incentivar o maior
consumo de frutas e hortalicas em detrimento dos alimentos industrializados, como os
embutidos e enlatados (Kotchen, 1997).

Os habitos alimentares infantis podem ser resultado de uma forte influéncia dos
pais sobre a alimentacao de seus filhos. Este aspecto foi verificado em um estudo
sobre a influéncia do comportamento alimentar das maes que almocam juntamente
com seus filhos. Verificou-se que maes com sobrepeso apresentaram maior
preocupacao com seu proprio peso, em relacdo as maes com peso normal, porém nao
apresentaram diferencas no seu comportamento alimentar e nem no seu

comportamento alimentar para com seus filhos (Lewis, 2010).

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados, foi possivel concluir que os embutidos
emulsionados salsicha e mortadela ndao constituem as principais fontes de sddio
quando ingeridos isoladamente, uma vez que o consumo destes produtos é
relativamente baixo, considerando individuos adultos. As criangas sao o grupo mais
vulneravel quanto ao consumo de alimentos industrializados, pois o IDA de sédio pode

ser ultrapassado com mais facilidade do que o adulto.
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No caso das salsichas, os valores minimo e maximo de sodio apresentaram uma
grande variacao, demonstrando haver um espaco para reducao de sddio. Os aditivos
carecem de novas legislacdes que exijam informacoes mais claras e precisas de cada
aditivo que constitui fonte de sddio nos rotulos dos embutidos emulsionados como
salsicha e mortadela.

Fica caracterizado que os principais atores no cenario de consumo de sal no
Brasil, a industria, o consumidor e o governo devem participar desse processo, de
forma que o consumidor se conscientize da necessidade de adogao de um padrao
alimentar mais saudavel. A industria, por sua vez, deve empreender esforcos para
diminuir os niveis de sddio nos produtos industrializados e o governo deve exercer sua
acao fiscalizadora, através das agéncias regulatdrias, firmando acordos e visando a
reducdo do ingrediente, além de promover acoes junto a populacdo que divulguem a
necessidade de se controlar o sal adicionado a dieta e aquele consumido nos alimentos

industrializados.
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