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Resumo: O sódio é uma substância com elevado teor em alimentos industrializados como salgadinhos, tem 
sido alvo de preocupação. Os salgadinhos industrializados devem ser produzido com dosagens adequadas de 
sódio e informado na rotulagem. Diante disso, o presente estudo objetivou avaliar os rótulos de 26 marcas 
diferentes de salgadinhos industrializados comercializados em Maceió-AL, para averiguar os percentuais de 
cloreto de sódio nas marcas, bem como verificar a adequação dos rótulos desses produtos em relação à 
legislação brasileira. Observou-se no estudo que a maioria dos teores de sódio se classificaram como de alto 
teor nos salgadinhos do tipo batata, trigo e milho. Pode-se concluir que a maioria das amostras avaliadas 
estavam de acordo com a legislação, entretanto uma marca não contemplou. Sugere-se que os órgãos 
competentes fiquem mais atentos e fiscalizem com maior periodicidade as empresas responsáveis, 
promovendo, desta forma, informações mais fidedignas para os consumidores. 

Autorização legal: Pelo fato da pesquisa não fazer uso de animeais, dados obtidos diretamente de prontuários 
ou dados secundários vinculados ao hospital a referente pesquisa não precisou ser submetida  a Comitês de 
Ética e Pesquisa (CEP) Vinculada a Universidade  

Palavras-chave: Informação nutricional; alimentos industrializados; rotulagem.  
 
Apoio financeiro: UNCISAL Universidade Estadual de Ciência da Saúde de Alagoas  

 

Introdução: 
O consumo de sal pela população tem aumentando ao longo dos anos em contradição ao que 

recomenda a Organização Mundial da Saúde (OMS): consumo de 2 g de sódio ou 5 g de sal/dia. A ingestão 
média deste produto no Brasil e em outros países da América Latina se encontra em torno de 12 g de sal/dia, 
excedendo o recomendado (HE; CAMPBELL; MACGREGOR, 2012). Sarno et al. (2009) em seus estudos 
concluíram que a quantidade diária de sódio disponível nas refeições brasileiras é de 4,5 g/pessoa, 2,25 vezes 
mais que a quantia permitida por refeição. Essa ingestão aumentada de sódio implica em aumento de doenças 
cardiovasculares.  

Segundo Buzzo(2014) o consumo excessivo de sal está relacionado à mudança na dieta alimentar 
ocorrida em função da urbanização e demanda da vida moderna, que estimula a maior ingestão de alimentos 
processados e industrializados, e menor consumo de frutas e hortaliças. A quantidade de sódio presente nos 
alimentos está descrita no rótulo, entretanto, muitas vezes essa informação não esta de forma clara, o que 
dificulta a compreensão de que a quantidade informada de sódio corresponde a uma porção do produto, 
descrita em medida caseira (Peixoto et al  2014). 

A importância da rotulagem nutricional dos alimentos para a promoção da alimentação saudável é 
destacada em grande parte dos estudos e pesquisas que envolvem a área da nutrição com desenvolvimento 
de estratégias para a redução do risco de doenças crônicas (GARCIAL et al, 2015). Nesse quadro alarmante, a 
realização de práticas alimentares têm repercussões importantes no estado da saúde. Sabe-se que a 
promoção de mudanças nos hábitos alimentares faz parte das metas para atingir a saúde. São necessárias 
mudanças baseadas na escolha e no preparo e na informação contida dos alimentos de maneira que 
promovam a adoção de uma alimentação mais saudável .A redução do consumo de sódio da população é de 
suma importância para auxiliar de maneira associada à outras ações do governo no controlar as taxas de 
morbi-mortalidade de doenças cardiovasculares.(CAMARGO, 2014) 

Diante do exposto, o objetovo da pesquis foi analisar a composição nutricional informada nos rótulos 
dos salgadinhos industrializados em relação ao teor de sódio e comparar com os valores preconizados pela 
legislação vigente, bem como comparar as informações contidas nos rótulos dos alimentos coletados em 
relação à Ingestão Diária Recomendada (IDR) recomenda pela ANVISA 

 
 
Metodologia: 

Estudo transversal de natureza exploratória e descritiva. A coleta de dados não envolveu seres 
humanos e, por isso, não foi necessária aprovação do Comitê de Ética em Pesquisa (CEP). A coleta de dados 
dos rótulos dos salgadinhos foi realizada em sete estabelecimentos comerciais de grande porte localizados em 
diferentes bairros da cidade de Maceió, Alagoas.  
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Na etapa de avaliação dos dados descritos nos rótulos dos salgadinhos foi realizada uma busca nas 
Resoluções da Diretoria Colegiada da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (RDC) e nos Informes Técnicos 
vigentes no país (RDC nº 259/2002, Resolução nº 123/2004, Resolução nº 163/2006; RDC nº 360/2003, RCD 
nº 359/2003, RDC nº 269/2005, Informe Técnico nº 69/2015, Informe Técnico nº 72/2016) que tratavam da 
regulamentação da rotulagem nutricional de alimentos embalados. Diante dessas informações técnicas foi 
elaborado um instrumento de coleta de dados (checklist) para avaliação da composição nutricional e da 
rotulagem destes produtos alimentícios. 

 
Posteriormente, foi feito contato com os gerentes dos estabelecimentos comerciais para liberação do 

acesso às dependências dos locais. Após obtenção da autorização, foram realizadas visitas aos 
estabelecimentos para coleta de dados. Esta coleta baseou-se em adquirir as informações contidas nas 
embalagens de salgadinhos industrializados. As marcas de salgadinhos não passaram por critérios prévios, 
sendo avaliadas todas as marcas disponíveis no supermercado. Em seguida, os dados foram tabulados no 
programa Microsoft® Excel® 2010 e descritos em forma de grafico nos resutados do estudo.  

Resultados e Discussão: 

Resultados  

Foram avaliadas 11 marcas de salgadinhos do tipo batata, totalizando 40 variações quanto ao sabor e 
16 marcas de salgadinhos do tipo milho e trigo, totalizando 35 variações também devido às variáveis quanto ao 
sabor. Não foi avaliado o formato dos salgadinhos por não interferir na obtenção dos resultados. Estas marcas 
foram avaliadas com relação ao teor de sódio informado nos rótulos dos produtos. É importante ressaltar que o 
parâmetro de alto, médio e baixo teor de sódio foi avaliado de acordo com critérios de classificação dos 
alimentos processados da Organização Pan-Americana da Saúde (OPAS) – representação da OMS que 
recomendam o consumo para adultos(16 anos ou mais) <2000mg/dia de sódio(<5mg/dia de sal) e para 
crianças(2 a 15 anos) menor ou igual a 2000mg/dia de sódio( menor ou igual a 5mg/dia de sal).nesse sentido, 
os salgadinhos classificados como “alto teor de sódio” estavam comum indicie acima ou igual a 500 mg de 
sódio/100g de embalagem, “médio teor” no intervalo entre 350 - 500 mg/100g e “baixo teor” com índice ≤350 
mg/100g. 

Tabela 1: valores da rotulagem nutricional e classificação quanto ao teor de sódio.  

Fonte: Os autores (2017). 

 

Nas 11 marcas de salgadinho tipo batata o teor médio de sódio (100 g de produto) encontrado foi de 
521 mg/100g com resultados variando entre 284 mg até 780 mg. A diferença entre os produtos com maior e 
menor valor é de 2,7 vezes. O teor médio de sódio (embalagem) encontrado foi de 588 mg com resultados 
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variando entre 280 mg até1248 mg. A diferença entre os produtos com maior e menor valor é de 4,5 vezes. Do 
total de 40 variações de batatas chips analisadas obteve-se que 24 (60%) possuíam “alto teor de sódio”, 10 
(25%) possuíam “médio teor” e apenas 6 (15%) possuíam “baixo teor”. 

Nas 15 marcas analisadas o teor médio de sódio (100 g de produto) encontrado foi de 818,1mg/100g 
com resultados variando entre 256mg até 1768mg/100g. A diferença entre o produto com maior e menor valor  
foi de 6.9. O teor médio de sódio(embalagem) encontrad foi de 582,03mg com resultados variando entre 139,92 
mg  até 1429,2 mg. A diferença entre os produtos com maior e menor valor é de 10,21 vezes. Do total de 35 
variações de salgadinhos trigo-milho analisadas obteve-se que 32 (91,4%) possuíam “alto teor de sódio”, 2 
(5,7%) possuíam “médio teor” e apenas 1 (2,8%) possuíam “baixo teor”. 

Com relação à avaliação da rotulagem geral, foi verificado que a maioria das marcas de salgadinhos 
analisadas atende ao preconizado nas RDCs 359/2003, 360/2003 e 269/2005 da Anvisa Entretanto, foi 
identificado que apenas uma marca comercial não atendeu este item. Neste caso, a não conformidade estava 
no fato de no painel principal não estar presente a denominação de venda do alimento, assim como a 
quantidade nominal do conteúdo do produto de forma visível. Apesar ter feito a análise de sódio por 
embalagem é muito importante entender que ela não é a mais eficiente, pois o conteúdo por embalagem varia 
muito e aí fica quase impossível fazer comparações. A análise mais correta é aquela que padroniza 100 g de 
produto, pois assim estamos analisando a mesma quantidade.  

Discurssão 

Nesse estudo pode-se perceber a varada informação nutricional de uma marca para outra pois de 
acordo com Lobanco (2007) que defende nos seus estudos  que as medias para o teor de sódio nas amostras 
de salgadinho, apresentam altos valores de desvio padrão, com intervalos de confiança amplos, sugerindo que, 
nas diversas marcas analisadas, a formulação não é homogênea. 

Segundo a Organização Mundial de Saúde (OMS), para a rotulagem nutricional ser um instrumento de 
escolhas saudáveis, é preciso que ela forneça informações precisas, padronizadas e compreensíveis sobre o 
conteúdo dos alimentos  

A diferença mais expressiva entre os produtos com maior e menor valor se revelou nos salgadinhos 
do tipo “batata”, demonstrando uma disparidade dessa variação de teor de sódio entre as marcas. O teor médio 
de sódio foi maior para os salgadinhos do tipo “trigo e milho”, repercutindo a interferência dos tipos de produtos 
na absorção do sódio.  

É importante, perceber, que não há uma disparidade entre o que está no rótulo e o encontrado nas 
tabelas de composição de alimento. A rotulagem tem por finalidade informar ao consumidor quanto à qualidade 
e quantidade de nutrientes dos constituintes nutricionais dos alimentos, garantindo, assim, escolhas 
apropriadas e adequadas; por isso, é muito importante a das informações.  

Conclusões: 
Pode-se concluir que a maioria das marcas analisadas tanto nos salgadinhos tipo “batata” quanto de 

“trigo e milho” apresentaram alto teor de sódio com relação ao recomendado pela Organização Pan-Americana 
da Saúde (OPAS), indicando um sério risco do envolvimento deste produto alimentício no desenvolvimento de 
doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), como hipertensão arterial, doenças cardiovasculares e doenças 
renais, entre outras.  

 Diante disso, verifica-se que, apesar da legislação brasileira de rotulagem de alimentos ser abrangente 
e servir de exemplo para outros países, há ainda a necessidade de maior fiscalização para cumprimento das 
normas estabelecidas e se faz necessário aos órgãos responsáveis ter a compreensão da importância de se 
reduzir o sódio nos alimentos, de modo a proporcionar uma melhor aspecto nutricional ao produto e ao 
consumidor. 
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