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Introdução 
O consumo de alimentos industrializados aumentou 

significativamente no Brasil durante as últimas décadas, 

isso se deve principalmente à alta praticidade, rapidez e 

durabilidade destes produtos (CASEMIRO et al, 2006). 

Os produtos industrializados, como é o caso das pizzas 

e lasanhas, contém relevante teor de sódio, visto a sua 

utilização na conservação dos alimentos, tanto por adição 

de sal, quanto pela de diversos coadjuvantes necessários 

à modificação de propriedades, como textura, sabor, etc. 

(DE SOUZA, 2014; FERRARI; SOARES, 2003).  

Tendo hoje o sódio como um dos principais 

responsáveis por inúmeros acometimentos à saúde, em 

especial à hipertensão arterial, a rotulagem nutricional vem 

subsidiar ações de vigilância, pois permite ao consumidor 

o acesso às informações nutricionais e aos parâmetros 

indicativos de qualidade e segurança do seu consumo (DE 

SOUZA, 2014).  
Diante do exposto este estudo objetivou verificar os 

teores de sódio, através de análise dos rótulos dos 
produtos industrializados, pizzas e lasanhas, disponíveis 
nos supermercados de Fortaleza - CE. 

 

Resultados e Discussão 
    Foram coletadas amostras de pratos prontos de 03 
(três) marcas distintas, de ampla comercialização, sendo 
15 amostras de pizza e 15 de lasanhas, totalizando 30 
amostras. Quanto à diversidade dos sabores foram 
analisados 10 sabores de pizza e 11 de lasanha. Os 
produtos foram analisados com base na RDC 360/03 da 
ANVISA.  
 De acordo com os resultados obtidos verificou-se que 
todos os rótulos de pizzas e lasanhas analisados 
encontravam-se de acordo com a legislação, visto 
observar a presença dos valores diários de referência de 
nutrientes (VDR) e de ter a ingestão diária máxima 
recomendada para o sódio de 2400mg. 
    Quanto teor de sódio, a Pizza sabor Lombo, Catupiry e 
Mussarela da marca A foi a que apresentou maior teor de 
sódio (790 mg), correspondendo a 33 % do VDR, 
enquanto que a Pizza sabor Quatro Queijos da mesma 
marca contém o menor teor de sódio (416mg), 
equivalendo a 17% do VDR. Estes valores são relevantes 
principalmente quando confrontamos com os 15% do VD 
Energético fornecidos pela porção de 77g de pizza 
evidenciando um moderado consumo de sódio em um 
alimento que proporciona um baixo percentual energético.  
   Analisando os sabores da marca B observamos que a 
Pizza sabor Peito de Frango com Catupiry apresenta maior 
percentual do VDR para sódio (315 mg), sendo a pizza 
Portuguesa com o menor teor (256 mg). Entretanto quando 

comparada às marcas A e C, as pizzas da marca B 
apresentam teores médios de sódio inferiores, próximo à 
faixa de valores considerado baixo teor (< 200mg/100g). 
   Os teores de sódio encontrados nas pizzas da marca C 
enquadram-se na faixa intermediaria apresentando valores 
que variam de 341 a 451 mg de sódio, contudo 
considerando a recomendação do consumo diário máximo 
de 2400 mg, observa-se percentuais elevados quando 
relacionada a quantidade de energia adquirida em uma 
fatia de pizza.  
   Os resultados referentes aos teores de sódio das 
amostras de lasanhas revelam que todas as marcas 
analisadas apresentam elevado teor de sódio (> 
1000mg/100g).  

A lasanha à Bolonhesa de Peito de Peru da marca 
C foi a que apresentou menor teor de sódio (28% do VDR) 
quando comparada com as demais amostras de lasanhas. 
Diferentemente a lasanha de Presunto e Queijo ao sugo, 
da Marca C possui 91 % VD de sódio preconizado pela 
legislação, conferindo quase todo o valor de referência 
diário em uma porção de lasanha que fornece apenas 17% 
do VD Energético.  
   Comparando o teor de sódio dos pratos prontos 
estudados observou-se que 100% das marcas de pizzas 
classificaram-se como moderado teor de sódio enquanto 
que 33% das lasanhas encontram-se na faixa de 
moderado teor e 67% foram classificadas como elevado 
teor de sódio. 
 

Conclusões 
  Sabe-se que o consumo excessivo de sódio representa 

um dos fatores de risco para doenças cardiovasculares e 

com base nos achados deste estudo, o qual evidencia 

consideráveis teores de sódio em pratos prontos, sugere-

se uma conscientização direcionada à população sobre o 

perigo relacionado ao consumo excessivo desses 

produtos. 
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