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RESUMO

Atualmente, a ingestdo de sodio na forma de cloreto de sdédio, sal de cozinha,
excede as recomendacdes nutricionais. Embora apresente como principal acéo
dar sabor aos alimentos também tem importdncia como conservante quimico.
Seu consumo em excesso pode causar algumas patologias, dentre elas a
hipertensdo arterial, a qual aumenta o risco de doencas cardiovasculares.
Diante deste contexto, o objetivo do presente estudo foi determinar a
concentracdo de sédio em produtos carneos embutidos. Foram selecionados
quatro tipos de embutidos carneos (salsicha, mortadela, linguica mista cozida e
defumada e linguica toscana) de diferentes marcas e lotes. O conteudo de
sédio das amostras foi analisado empregando fotometria de chama, apds
digestdo em mufla, conforme metodologia oficial. Os resultados médios foram
comparados com o rétulo e com as faixas recomendadas pelos acordos de
cooperacao técnica, firmados entre o Ministério da Saude e entidades
representantes da industria alimenticia. A partir dos resultados verificou-se que
a concentracdo média de sédio na classe da salsicha variou de 814,97 a
1080,45 mg/100g, na classe da mortadela de 850,33 a 1062,94 mg/100g, na
classe da linguica mista cozida e defumada a variacéo foi de 994,34 a 1879,39
mg/100g e a na classe da linguica toscana de 886,56 a 993,90 mg/100g.
Avaliando o conteudo de sodio declarado no rotulo dos embutidos, somente
trés amostras nao estdo cumprindo a meta de reducéo do elemento para 0 ano
de 2015. Considerando o0s resultados experimentais, 75% das marcas
avaliadas ja alcancaram a meta para 2017.

Palavras-chave: Carne, cloreto de sédio, fotometria de chama.



1. INTRODUCAO

O sodio € o principal cation presente no liquido extracelular, sendo um
nutriente essencial & manutencdo do volume do plasma, do balangco &cido-
base, da transmissdo dos impulsos nervosos e do funcionamento normal da
célula (DIAS, MORAES e CAMARA, 2015). Aproximadamente 100% do sédio
ingerido € absorvido no momento da digestdo em individuos saudaveis,
destacando a excregdo urinaria como o principal mecanismo para o
balanceamento desse elemento (HOLBROOK et al., 1984).

O consumo de sodio em excesso pode causar algumas patologias,
dentre elas, a hipertenséo arterial, a qual representa importante fator de risco
para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares secundéarias (SBC,
2010). Em cada ano que passa, 0 aumento dessas doencas é significativo e
pode ser constituido como uma das principais causas de morte nos paises
desenvolvidos e subdesenvolvidos (LAURENTI, BUCHALLA e CARATIN,
2000).

De acordo com a Word Health Organization - WHO (2003) a ingestao
recomendada é de 5 gramas de Cloreto de Sédio (NaCl), ou seja, 2 gramas de
sédio por pessoa, por dia. Além disso, deve-se levar em consideracdo o
consumo total de sédio em todas as fontes alimentares, como por exemplo, 0s
aditivos monoglutamato de sodio e 0os conservantes.

No Brasil, a ingestdo média de sbédio ultrapassa duas vezes mais o
consumo recomendado pela WHO e, mesmo sendo a maior parte deste
consumo procedente do sal de cozinha, ha um acréscimo da ingestédo de sédio
presente em alimentos industrializados (IDEC, 2014). Entre os alimentos
industrializados que contém significativa parcela de sédio se destacam os
derivados carneos. Nesses produtos, além da palatabilidade proporcionada
pelo gosto salgado, o cloreto de sddio € responsavel pelo desenvolvimento de
propriedades funcionais (emulsificacdo para dar forma e cor agradavel aos
alimentos) e influencia de forma decisiva sua estabilidade e conservacgéo
(DESMOND, 2006).

O mercado de embutidos tem apresentado significativa expansao e alta
competitividade na dltima década, uma vez que o consumo de produtos
carneos como salsichas, linguicas, mortadelas, hamburgueres entre outros,
tornou-se parte do habito alimentar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros (MELO FILHO, BISCONTINI e ANDRADE 2004).

Os embutidos carneos sdo definidos pelo Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), como todo
produto elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis curados ou nao,
condimentado, podendo ou nédo ser cozido, defumado, dessecado, e contido
em envoltorio natural ou artificial (BRASIL, 1997). Neste contexto incluem-se a
linguica, a mortadela e a salsicha, definidas na Instrucdo Normativa 04 de 31
de marco de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000).

A adicao do sbédio nos embutidos carneos tras alguns beneficios, néo
somente nos aspectos sensoriais relacionados ao sabor, mas também ajuda a
prolongar a vida util desses alimentos, evitar sua contaminagdo por agentes
microbiolégicos, auxilia no processo de emulsificacdo (formacédo de gel) para
dar sua forma e proporcionar uma cor viva e agradavel ao alimento (CUNHA e
BONACINA, 2011). No entanto, pesquisas atuais apontam que é possivel



minimizar a adicdo de soédio nos embutidos carneos produzindo alimentos mais
saudaveis proporcionando melhorias a saude da populacao.

Martins, Andrade e Bandoni (2015) realizaram uma avaliacdo do
monitoramento do teor de sddio em alimentos industrializados e verificaram
gue ao longo de quatro anos o alimento que apresentou o maior teor de sédio
foi 0 macarrdo instantaneo, em sequéncia os produtos carneos com destaque
para os embutidos. Por isso, tem sido crescente a preocupacao das agéncias
reguladoras em minimizar a concentragdo de sédio consumida diariamente
pela populagédo (GARCIA, BOLOGNESI e SHIMOKOMAKI, 2013).

No ano de 2011, a partir de acordos de cooperacao entre o Ministério da
Saude e a Associacao Brasileira de Industrias de Alimentos (ABIA) foi assinado
0 primeiro Termo de Compromisso (n° 004/2011) para reducéo voluntéria do
sédio dos alimentos processados, cujo objetivo € a reducdo do consumo para
abaixo de 5g per capita diarios (semelhante a 2.000 mg de sédio) até o ano de
2020. No total, cinco termos de compromisso relativos a reducdo dos teores de
sodio foram assinados entre abril de 2011 e novembro de 2013 (IDEC, 2014),
para diferentes classes de alimentos, porém estes acordos ndo sao normas
obrigatorias. Em maio de 2013, o Ministério da Saude e a (ABIA) assinaram um
quinto Termo de Compromisso para reduzir o teor de sodio em embutidos
carneos e laticinios.

O Ministério da Saude, a partir destes acordos voluntarios firmados entre
a industria de alimentos e o governo federal implementou um plano de reducgéo
de sbédio em alimentos processados, espelhados em paises norte-americanos.
O objetivo foi propor as industrias alimenticias a adog¢do de processos
tecnolégicos adequados visando a reducdo do sédio em seus produtos
processados. Para implementar esse plano foi realizado um monitoramento do
consumo de sédio na alimentacdo da populacdo brasileira durante dois anos,
com base nos dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares (IDEC, 2014).

Tendo em vista que os embutidos industrializados fazem parte do grupo
de alimentos que foram escolhidos pelo Ministério da Salde para sofrerem
reducdo na concentracdo de sodio, através do 5° Termo de Compromisso
assinado em 11 de maio de 2013, o objetivo do presente estudo foi determinar
a concentracdo de sodio em produtos carneos embutidos a fim de verificar se
0sS niveis se adequam aos estabelecidos e comparar com os rotulos dos
produtos.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Coleta e preparo das amostras

Foram analisadas quatro marcas de embutidos de diferentes tipos:
salsicha, mortadela, linguica mista cozida e defuma e linguica toscana, sendo
trés lotes de cada marca, totalizando 16 marcas. As amostras foram adquiridas
em diferentes municipios da fronteira oeste do RS, selecionando-se as
principais marcas comercializadas nas trés maiores redes de supermercados
da regido. Os critérios de inclusdo das amostras para analise foram: os
embutidos disponibilizados nos supermercados deveriam possuir data de
fabricacdo e nimero do lote impressos na embalagem. O estudo foi realizado
entre 0s meses de outubro do ano de 2015 e fevereiro do ano de 2016.



2.2 Determinacéo da concentracéo de soédio

A quantificacdo do sddio nas amostras foi realizada empregando a
espectrometria de emissdo atdbmica por chama. Para a realizacdo das
determinacdes analiticas, uma massa adequada de cada amostra (4 g) foi
pesada com exatiddo e submetida a digestdo seca da matéria organica em
mufla a 525°C até completar-se a combustdo do material (MAPA, 2013). As
cinzas obtidas foram solubilizadas com &cido nitrico e o filtrado recolhido em
baldo volumétrico completando-se o volume, seguido de leitura diretamente no
fotbmetro de chama (Digimed, DM-62).

Os resultados obtidos foram tabulados com o auxilio do programa
Microsoft Office Excel® e posteriormente realizou-se uma anélise descritiva dos
resultados por meio de estatistica descritiva simples (média e desvio padrao).
As repeticdes correspondem aos trés lotes coletados para cada marca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da determinacdo de sodio, das
quatro classes de embutidos avaliadas, empregando espectrometria de
emissao atbmica por chama.

TABELA 1: VALORES EXPERIMENTAIS MEDIOS DAS CONCENTRACOES
DE SODIO DOS EMBUTIDOS CARNEOQOS.

Embutido Marca Na*
(mg/1009)

Al 1026,35+135,13

Salsicha A2 948,01+152,15
A3 814,97+43,14

A4 1080,45+109,21

Bl 1062,94+58,24

Mortadela B2 1020,75+158,24
B3 930,54+ 37,69
B4 850,33+40,72

Linguica Mista Cl 1879,39+271,64

Cozida e C2 1634,12+228,04
Defumada C3 994,34+ 76,55

C4 1751,14+100,52

D1 993,90+ 92,06

Linguica D2 955,80+ 118,56
Toscana D3 929,67+ 79,01
D4 886,56+ 67,88

*Valores médios * desvio padrdo de trés repeticdes.

Os resultados em si foram comparados de acordo com o Termo de
Compromisso que firmam entre a Unido, por intermédio do Ministério da Saude



e a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentacdo — ABIA,
assinado em 2013, as instituicbes signatarias comprometeram-se a alcancar:

a) para a categoria salsicha, teor maximo de sodio de 1140 mg/100g até
0 ano de 2015 e de 1120 mg/100g até o ano de 2017(excluem-se as salsichas
em conserva, ou seja, salsichas embaladas em vidros ou latas).

b) para a categoria mortadela, alcancar teor méximo de sédio de 1270
mg/100g até o ano de 2015 e de 1180 mg/100g até o ano de 2017.

C) para a categoria linguica cozida, alcancar teor médximo de sodio de
1310 mg/100g até o ano de 2015 e de 1210 mg/100g até o ano de 2017.

d) para a categoria linguica frescal, alcancar teor maximo de sédio de
1080 mg/100g até o ano de 2015 e de 970 mg/100g até o ano de 2017.

Considerando a classe da salsicha, foi possivel observar que as quatro
marcas avaliadas (Al, A2, A3 e A4) apresentaram concentracfes de sodio em
seus produtos, abaixo dos valores pactuados no quinto Termo de
Compromisso, ou seja, as industrias estdo cumprindo a meta de reducdo do
sédio em suas formulacdes de salsicha, e ja se enquadram dentro dos valores
estabelecidos para o0 ano de 2017. Considerando a classe da salsicha, e o teor
de sbédio médio das quatro marcas avaliadas (967,45 mg/100g), um individuo
qgue consumir duas porcdes por dia, estara ingerindo 48,37% do necessario
para uma dieta saudavel, ou seja, quase metade do valor recomendado. De
acordo com Dias et al. (2015), esse fato torna-se preocupante, visto que esse
produto €, geralmente, consumido por crian¢as, por ser de facil mastigacao,
possuir sabor agradavel, e também devido a influéncia de algumas
embalagens, as quais trazem estampadas figuras de desenhos animados. O
mesmo ocorre para a mortadela e para a linguica toscana onde o consumo de
100 g de produto tem uma contribuicdo, na ingestéo diaria de sodio de 48,3% e
47,1%, respectivamente.

Ao avaliar experimentalmente a concentracdo de sé6dio no embutido
mortadela (Tabela 1), observou-se que 100% das amostras apresentaram
valores médios abaixo do limite recomendado no Termo de Compromisso. De
acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011),
documento elaborado pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), o
qual descreve dados sobre a composicdo de alimentos consumidos em
diversas regibes do Brasil, a mortadela contém em média 1212 mg/100g de
sédio, valores estes proximos as metas estabelecidas pelo Ministério da Saude
e ABIA, porém, vale destacar que as informacfes de composi¢do descritas na
TACO séo do ano de 2011.

Ao analisar experimentalmente o embutido linguica mista cozida e
defumada, apenas a marca C3 (25%) apresentou contetdo de sodio em acordo
com a recomendacdo expressa no Termo de Compromisso, enquanto as
demais marcas (75%) apresentaram conteudo de sodio acima da média
recomendada para o ano de 2015, sendo que estas deverdo realizar
adequacdes para alcancar as metas previstas para 2017.

A partir dos resultados da determinacdo de sddio na classe da linguica
toscana (Tabela 1), empregando fotometria de chama, foi possivel verificar que
todas as marcas avaliadas (D1, D2, D3 e D4) apresentam valores abaixo da
meta estabelecida para o ano de 2015 e dentre essas, as marcas D2, D3 e D4,
ja atendem os valores acordados para 2017.



Conforme a Food Standards Agency (FSA, 2014), do Reino Unido, os
alimentos podem ser classificados quanto ao teor de sédio em baixo (= 120
mg/100 g), médio (121 a 600 mg/100g) e alto (> 601 mg/100 g). Além disso, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), define alimento com
quantidade elevada de sodio aquele que possui em sua composicao teor igual
ou superior a 400 mg de sédio por 100g ou 100 mL na forma como esta
exposto a venda (BRASIL, 2010). Logo, a mortadela bem como todos os
embutidos avaliados, séo classificados como alimentos que contém alto teor de
sédio e por isso devem ser consumidos moderadamente. Resultados
semelhantes foram observados no estudo de Silvestre et al. (2015), onde os
autores descrevem que a maioria das mortadelas avaliadas por meio de
rotulagem, apresentava alto teor de sédio, bem como variabilidade deste
composto entre as marcas do produto, o que contribui para uma elevada
ingestéo diaria de sodio.

A WHO recomenda uma ingestdo maxima para adultos (individuos com
idade = a 16 anos) de 5 g de sal/dia (equivalente a 2 g de sodio/dia), sendo que
a maioria do sodio provém de alimentos industrializados. Além disso, cada pais
deve determinar as necessidades energéticas das varias categorias da
populacao infantil (WHO, 2012). Krause (2005) descreve que um individuo
hipertenso deve ingerir ao dia menos que 2,4 g de sédio. Ja Cuparri (2005) e
Shills et al. (2003), sugerem que a ingestdo de sodio seja de 2,3 g de sadio.
Com base nos resultados obtidos nessa pesquisa, calculou-se o percentual de
ingestao diaria de sodio atingida pelo consumo de 100 g de embutidos (duas
porcoes).

No entanto, o consumo de uma por¢ao de 100 gramas de linguica mista
cozida e defumada, ird contribuir com 78,23% da ingestdo méaxima
recomendada. Sendo assim, o individuo que é portador de hipertensao arterial
sistémica, por exemplo, deve restringir o consumo de alimentos como
embutidos carneos, pois estes possuem elevado conteido de soédio. Ja os
consumidores que ndo apresentam doencas arteriais, devem controlar o
consumo de embutidos para manter a ingestdo diaria de cinco gramas
controlada.

Na Tabela 2 sdo apresentadas as quantidades de sédio (mg) presentes
em 100g de produto, expressas no rétulo dos embutidos avaliados.
Comparando as concentracfes de sodio, determinadas experimentalmente nas
salsichas, com os valores declarados nos rétulos desses produtos (Tabela 2),
observa-se que estdo acima do que foi determinado. Assim, os resultados
obtidos através das analises laboratoriais ndo confirmaram o que constava nos
rotulos das salsichas.

Conforme os dados do conteudo de soédio apresentados no rotulo do
embutido mortadela, todos os valores (Tabela 2) estdo de acordo com as
recomendacdes do governo brasileiro e dos representantes das industrias de
alimentos para o ano de 2017.

Considerando o teor de sodio expresso no rétulo das embalagens
(Tabela 2) do tipo linguica mista, cozida e defumada observou-se que a
amostra C4 apresentou valor em torno de 45% acima do recomendado
(1310mg/100g até 2015).

A partir da avaliagdo das informacdes contidas no rotulo das quatro
marcas de linguica toscana, observa-se que trés fabricantes ja atendem as
recomendacdes firmadas nos acordos voluntarios. Destacamos que a marca



D2 apresentou um dos lotes fabricados no ano de 2015 e dois em 2016, e 0s
resultados experimentais mostraram que todos estavam adequados as metas
do Termo de Compromisso, para 0s respectivos periodos.

TABELA 2: VALORES MEDIOS DAS CONCENTRACOES DE SODIO
APRESENTADOS NO ROTULO DAS QUATRO CLASSES DE EMBUTIDOS
CARNEOS.

Embutido Marca Na (mg/100g)*

Al 1054
. A2 1140
Salsicha A3 1200
A4 1130

Bl 1127,5
B2 495

Mortadela B3 10275
B4 1180
C1 1200
Linguica Mista Cozida C2 1310
e Defumada C3 1000
C4 1912
D1 880
Linguica Toscana b2 1356
D3 850
D4 770

*Valores médios * desvio padrao.

A partir da avaliacdo das informacbes contidas no rétulo das quatro
marcas de linguica toscana, observa-se que trés fabricantes ja atendem as
recomendacdes firmadas nos acordos voluntarios. Destacamos que a marca
D2 apresentou um dos lotes fabricados no ano de 2015 e dois em 2016, e 0s
resultados experimentais mostraram que todos estavam adequados as metas
do Termo de Compromisso, para os respectivos periodos. Segundo a TACO, a
linguica de porco crua continha em 2011 1176 mg/100g de sodio, dados que
estdo acima do recomendado para o periodo atual, bem como o contetudo
apresentado pela marca D2 do embutido carneo linguica toscana.

Entre as quatro classes de embutidos avaliados, a linguica mista cozida
e defumada foi o produto que apresentou teor de sédio acima dos valores
sugeridos, em 75% das marcas testadas. De acordo com a Figura 1, também é
possivel observar uma grande variagcdo entre o conteudo de sodio determinado
neste estudo com o declarado no rétulo dos embutidos carneos. A linguica
mista cozida e defumada foi o embutido que mostrou maior nimero de marcas
com diferenca entre os valores de soédio determinados no presente estudo e
expressos no rétulo de suas embalagens.
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Embora os acordos ndo sejam obrigatoérios, alguns fabricantes ndo estao
comprometidos em atingir as metas estabelecidas, consideradas brandas pelo
IDEC (2014). Como o acordo é voluntario, ndo esta prevista punicdo as
empresas que o desrespeitam, apesar de ser responsabilidade do Ministério da
Saude e da ANVISA monitorar o seu cumprimento. Porém, quando
questionadas, as industrias justificam o maior conteddo de s6dio em seus
produtos informando que “ndo sao signatarias dos acordos voluntarios”, ou que
“a legislagcdo sanitaria (BRASIL, 2003) permite uma variagdo de 20% com
relacdo aos valores de nutrientes declarados no rétulo”, mas que irdo realizar a
adequacao dentro dos niveis estabelecidos no acordo. Ainda assim, pelo
menos uma amostra de cada classe de embutido apresentou teor de sédio
20% acima ou abaixo do valor que constava no rétulo, e do total de amostras
avaliadas 37,5% apresentaram margem de erro superior a 20%.

Estes resultados remetem a falta de padronizacédo na fabricacdo destes
produtos. Cabe destacar que A lei n° 8078, do Cddigo de Defesa do
Consumidor, no Art.19°, prevé que “os fornecedores respondem solidariamente
pelos vicios de quantidade do produto, sempre que respeitadas as variagdes
decorrentes de sua nhatureza, seu conteudo, for inferior as indicacbes
constantes do recipiente, da embalagem, rotulagem ou mensagem publicitaria”
(BRASIL,1990).

Cardoso, Berlanda e Stolberd (2014) elaboraram uma linguica toscana
sabor lim&do com o teor de sédio reduzido, e ao analisar os resultados das trés
formulacbes produzidas, observaram que as amostras que sofreram reducao
de sodio apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70% em todos os



atributos, e conteitdo de sodio abaixo do estabelecido no Termo de
Compromisso.

Ja para a classe da mortadela, 75% das marcas avaliadas também
apresentaram teor de sodio maior que o determinado experimentalmente. Em
relacdo a linguica cozida, este percentual foi de 50%. Do contrario, as
informacdes contidas no rotulo da linguica toscana, indicaram um teor de sédio
no produto abaixo dos valores determinados em 75% das marcas estudadas.

Podemos observar ainda, que a diferenca entre a maior e a menor
concentracdo de sodio determinado experimentalmente para as marcas de
salsicha e de mortadela é de aproximadamente 25%, para a linguica toscana,
aproximadamente 12% e para a linguica cozida a diferenca chega a 90%.
Destacamos ainda um valor muito elevado na quantidade média de sodio
declarada nos rétulos da linguica toscana da marca D2, necessitando o
fabricante rever as informacdes contidas na embalagem do produto.

Conforme Lima e Carvalho Jr (2015), a padronizacdo dos processos e
matérias-primas tem como objetivo reduzir a variabilidade dos produtos, os
quais devem atender as expectativas dos consumidores. Essas praticas muitas
vezes sao fundamentais para uma empresa se manter competitiva no mercado,
ja que afeta os custos de producédo e a satisfacdo do cliente. Segundo Akutsu
(2005), com a falta de padronizacdo das formulagBes, provavelmente podera
haver uma grande diferenca no aspecto sensorial do alimento, com mudancas
significativas na cor, sabor, odor e aspecto visual do produto. Compreende-se
gue a variabilidade desses aspectos podera interferir na qualidade, causando
prejuizo as empresas.

Embora se conheca a importancia e a necessidade do sal na elaboracéo
de produtos carneos, diversos estudos tém mostrado que a causa principal do
aparecimento de problemas de hipertensédo deve-se a acdo combinada de um
fator genético e um conjunto de fatores ambientais. Um dos fatores mais
importantes é o excesso de sbédio nas dietas (RUUSUNEN et al., 2003)

Paulino e colaboradores (2006) produziram uma linguica toscana com
reducdo parcial de gordura e sal e descrevem que é viavel a formulacdo de um
embutido com substituicdo do sal comum (NacCl) por sal light (rico em KCI)
desde que seja utilizada concentracdo de 0,25% deste ultimo.

Apesar do numero de alimentos que necessitam de uma reducédo
significativa em suas concentracdes de sédio seja elevado, a diminuicdo deste
aditivo em embutidos carneos mostra que os acordos firmados entre o
Ministério da Saude e as industrias de alimenticias estdo produzindo resultados
promissores.

Diante disso, € necessario que o Ministério da Saude, seja fortalecido e
apoiado, para que o monitoramento do teor de so6dio nos alimentos
processados no Brasil seja efetivo, a fim de prevenir e controlar doencas
cronicas nao transmissiveis. No entanto, estratégias para reduzir o consumo de
sédio dos alimentos industrializados precisam ser aprimoradas, visto o
preocupante contetdo de sodio presente nos embutidos carneos.

4. CONCLUSAO
Todos os embutidos avaliados séo classificados como alimentos que

contém alto teor de sodio e por isso devem ser consumidos moderadamente.
Assim, o0s resultados obtidos neste estudo reforcam a importancia de



uma maior reducdo na concentracdo de sodio nesses alimentos e nos
demais produtos industrializados.

Considerando o conteudo de sodio avaliado por fotometria de chama,
100% das amostras de salsicha, mortadela e linguica toscana apresentaram
valores dentro das faixas estabelecidas pelo Termo de Compromisso, até a
presente data. Ja& a linguica mista cozida e defumada foi o embutido que
apresentou menor porcentagem de adequacéo (25%).

Dentre as 16 marcas de embutidos avaliadas, trés apresentaram em
seus roétulos quantidade de sodio acima do recomendado pelo Termo de
Compromisso, considerando o periodo de avaliacdo atual.

Assim, é possivel verificar que somente o estabelecimento de acordos
voluntarios ndo resulta em uma reducdo eficaz no conteddo de sédio dos
alimentos. Portanto, se torna necessaria a criacdo de legislacbes e um
monitoramento rigoroso pelos 6Orgdos de fiscalizacdo sanitaria, visando o
cumprimento das mesmas a fim de garantir uma reducdo significativa na
concentracdo do elemento dos produtos industrializados, especialmente dos
embutidos carneos, no qual a maioria das amostras apresentou,
experimentalmente, teor de s6dio menor que o descrito no rotulo.

ABSTRACT

EVALUATION OF SODIUM CONCENTRATION IN MEAT PRODUCTS
PRODUCTS

Currently, the sodium intake in the form of sodium chloride, common salt,
exceeds the nutritional recommendations. Although it has as main action flavor
foods it is also important as a chemical preservative. Its excess consumption
can cause some diseases, among them increase blood pressure, which
increases the risk of cardiovascular disease. Given this context, the objective of
this study was to determine the concentration of sodium in meat products. We
selected four meat products (sausage, bologna, cooked and smoked sausage
and mixed Tuscan sausage) of different brands and lots. The sodium content of
samples was analyzed using flame photometry, according to the official
method.The average results were compared with the limits recommended by
technical cooperation agreements signed between the Ministry of Health and
entities representing the food industry. From the results it was found that the
average sodium concentration on the sausage class ranged from 814.97 a
1080.5 mg/100g, in class bologna ranged from 850.33 a 1062.94 mg/100g, in
sausage cooked and smokers the changed was 994.34 a 994,34 mg/ 100g, the
sausage class mixed cooked and smoked the change was 994.34 to 1879.39
mg/100g and the class of the Tuscan sausage from 886.56 to 993.90 mg/100g.
Assessing the sodium content declared on the label of the meat products, only
three samples are not meeting the target for the year 2015. Considering the
experimental results, 75% of the evaluated brands have already achieved the
target for 2017.

KEYWORDS: meat, flame photometry; sodium chloride.
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ANEXO

Normas para publicacdo no Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos

Diretrizes para Autores

As colaboragbes devem ser enviadas pelo Sistema Eletronico de Revistas da
UFPR, digitadas em Word for windows, usando fonte Arial, tamanho 12,
espacamento simples e organizadas da seguinte forma:

« titulo breve e descritivo do contelido do artigo;

* nome do autor (titulagao, instituicado a que pertence e enderecgo eletrénico em
nota de rodapé);

* resumo em portugués (250 palavras ou 5% do texto - NBR-6028/03);

* palavras-chave (de 3 a 6 — recomenda-se consulta aos tesauros da area);
* introducéo;

» material e métodos;

* resultados e discussao;

* conclusao;

« titulo em inglés, abstract (resumo em inglés) e palavras-chave em inglés;
* referéncias (em sua maioria publicada apds 2000).

Tabelas e ilustracdes

As tabelas e ilustracbes devem ser numeradas distinta e consecutivamente,
inseridas o mais proximo possivel do local em que sdo mencionadas no texto e
apresentar titulos explicativos. Enviar figuras e graficos em arquivos separados
com extensao *.jpeg.

Para assegurar nitidez, os desenhos, mapas e fotografias devem ser
apresentados no original em preto-e-branco.

Conjugacao verbal

Recomenda-se a expressdo impessoal evitando o uso da primeira pessoa do
singular ou plural. Os dados referentes aos resultados de experiéncias e
observacbes devem ser expressos no passado. Generalidades, verdades
imutaveis, fatos e situacdes estaveis exigem formas verbais indicativas de seu
valor constante (presente).

Referéncias
As referéncias efetivamente citadas no artigo pelo sistema autor/data devem
constituir lista Unica (em ordem alfabética) no final do trabalho e serem

apresentadas de acordo com a NBR - 6023/02 (reeditada em agosto de 2002)
da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
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