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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar a concentracdo de sédio em diferentes tipos de
gueijos comercializados no municipio de Itaqui-RS. Foram coletadas 30 amostras de queijos
(parmeséo ralado, mussarela, prato e artesanal) de diferentes marcas e lotes, as quais
foram identificadas e analisadas em quadruplicatas, quanto ao conteido de sdédio
empregando a espectroscopia de emissao atdbmica. A quantificacdo do teor de sodio
permitiu constatar que houve diferenga significativa entre os lotes de todas as marcas de
gqueijos avaliadas. Os resultados indicaram que 44.4% das empresas estavam com 0S
valores da rotulagem nutricional em desacordo com a legislacdo brasileira. Além disso,
77,8% das marcas pesquisadas ndo cumprem a meta para reducao de sodio acordada entre
o Ministério da Saude e ABIQ. Em relagdo aos queijos artesanais ndo foram registradas
altas concentracdes de sodio, no entanto, devido as fungbes tecnolégicas que o sal
desempenha, principalmente inibindo os micro-organismos, esses baixos teores podem
comprometer a qualidade destes produtos. O queijo parmesdo ralado destacou-se pelo
excesso de sodio em sua formulacdo (2014,56 mg/100 g) e também pelo aumento da adic&o
deste mineral com o passar dos anos. Com isso, evidencia-se a negligéncia da industria em
relagdo aos consumidores, com consequente auséncia de leis para padronizar a adigcdo de

sal na preparacéo de queijos.

Palavras-chave: Rotulo, queijo, ingestao, fotometria.



ABSTRACT

The objective of this work was to determine the concentration of sodium in different types of
cheeses commercialized in the city of Itaqui-RS. Thirty samples of cheeses (grated
parmesan, mozzarella, soft cheese and artisanal) of different brands and batches were
collected, which were identified and analyzed in quadruplicates, regarding the content of
sodium using atomic emission spectroscopy. The quantification of the sodium content
showed that there was a significant difference between the lots of all brands of cheeses
evaluated. The results indicated that 44.4% of the companies had the nutritional labeling
values in disagreement with Brazilian legislation. In addition, 77.8% of the brands surveyed
do not meet the goal for sodium reduction agreed between the Ministry of Health and ABIQ.
In relation to the artisanal cheeses, high concentrations of sodium were not registered,
however, the technological functions that the salt performs, mainly inhibiting the
microorganisms, these low levels can compromise the quality of these products. The grated
parmesan cheese was highlighted by the excess sodium in its formulation (2014.56 mg / 100
g) and also by the increase of the addition of this mineral over the years. This demonstrates
the negligence of the industry towards consumers, with the consequent absence of laws to

standardize a addition of salt in the preparation of cheeses.

Keywords: Label, cheese, ingestion, photometry.



1. INTRODUCAO

O Brasil é tradicionalmente um grande produtor de leite. A prética, que é realizada ha
muito tempo, hoje é destaque no cenario econdmico brasileiro e também um dos
agronegocios mais importantes do pais'. No ano de 2016, o Brasil produziu 35,1 bilhdes de
litros de leite, representando um aumento de 1,0% em relacéo & registrada no ano anterior?.

Com uma intensa producéo de leite durante o ano, o setor lacteo brasileiro também
tem se beneficiado. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
(2014), as industrias de laticinios estdo presentes em todo o territério nacional e somam
1.679 estabelecimentos®. No mercado, os lacteos mais exportados pelo Brasil sdo: queijo,
leite condensado e leite em po integral®.

Conforme os dados registrados pela Associacdo Brasileira das Indastrias de Queijos
(ABIQ), os brasileiros consumiram em média 5,1 kg de queijos por habitante em 2014*

Sousa et al.’, relatam que os quatro principais ingredientes que fazem parte da
producdo de queijo séo: leite, coagulante, micro-organismos e o sal. A salga é uma etapa
muito importante, pois o cloreto de sédio (NaCl) desempenha diversas funcfes nos queijos,
entre elas: controle da producdo microbiana, sabor, regulagem de processos bioquimicos e
fisico-quimicos, durabilidade entre outros. A maturacdo, a Ultima etapa do processamento
do queijo, recebe grande influéncia da salga, uma vez que, se ndo for bem conduzida,
ocasionara o desenvolvimento da atividade microbiana e enzimatica, podendo ser a causa
de vérios defeitos nos queijos®.

O consumo de sb6dio em pequenas quantidades é necessario para 0 bom
funcionamento do organismo, pois esta envolvido no controle dos fluidos intra e extracelular,
atuando na manutencdo da pressdo sanguinea, tornando-se um mineral essencial para o
Nosso organismo’.

Porém, esse sal quando ingerido em excesso pode desenvolver doengas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT) como a hipertens&o arterial e enfermidades cardiovasculares®.

A exposicdo do nosso organismo a elevadas concentragbes de sodio pode
desencadear Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS). Cerca de 17 milhdes de brasileiros sé&o
portadores da doenca e estudos tém revelado que a HAS no adulto, inicia-se na infancia
aumentando a preocupacdo com a pressao arterial nesta faixa etaria®.

Outros efeitos adversos a salde associados a elevada ingestdo de sodio incluem:
cancer gastrico, osteoporose, catarata, célculos renais, reducdo na densidade 0ssea,
diabetes e possivelmente obesidade™®.

Devido aos beneficios tecnoldgicos que o sal representa na producdo de alimentos,
aliada a auséncia de controle e fiscalizacéo rigorosa, muitas industrias acabam empregando

esse mineral em excesso. Atualmente a populacdo nacional consome cerca de 4700 mg de
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sédio por dia, equivalente a aproximadamente 12 g de sal, enquanto o recomendado pela
Organizagdo Mundial da Satde (OMS) é de no maximo 2000 mg/dia (5 g de sal)™.
Diante desse contexto, no ano de 2011, o Ministério da Saude firmou um acordo com
a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), que prevé a reducdo gradativa de
sédio nos alimentos industrializados, onde uma categoria de produtos é incluida a cada
etapa do processo, sendo a Ultima assinada em novembro de 2013, referente aos laticinios,
embutidos e refeicdes prontas™®.
Assim, considerando o queijo como um importante alimento da dieta da populacao
brasileira e os riscos decorrentes do consumo excessivo de sal, o objetivo deste trabalho foi
determinar a concentracdo de sodio em diferentes tipos de queijos comercializados no

municipio de Itaqui-RS.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no municipio de Itaqui, regido da fronteira oeste do estado do
Rio Grande do Sul-Brasil. As amostras de queijos foram coletadas periodicamente junto a
estabelecimentos comerciais, as quais foram identificadas e transportadas aos Laboratorios
de Processamento de Alimentos e Interdisciplinar Integrado da Universidade Federal do
Pampa (Unipampa-Itaqui) para serem analisadas quanto ao contetdo de sédio.

Foram coletados trés tipos de queijos (parmesao ralado, mussarela e prato) de trés
marcas diferentes, onde cada marca era representada por trés lotes, as quais foram
analisadas em quadruplicatas. Também foram avaliados queijos do tipo artesanal,
comercializados no municipio, que compreendia trés marcas, com um lote, analisados em
quadruplicatas.

A quantificacdo de sodio nos queijos foi realizada através da espectroscopia de
emissdo atdmica conforme a metodologia oficial do MAPA™. A metodologia consistiu na
carbonizacdo da amostra e, posteriormente, obtencdo das cinzas por incineragdo em mufla
a 525° C durante 4 horas. Apos, foi realizado a solubilizagdo dos minerais em &cido nitrico e
a solucéo foi filtrada em baldo volumétrico. A leitura foi realizada em fotbmetro de chama
(Digimed - DM 62).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as diferencas
significativas foram identificadas por teste de comparacao entre médias ao nivel de 5,0% de
significancia. Antes de realizar ANOVA foi necessario verificar se os dados eram normais
(teste de Kolmogorov-Smirnov) e se suas variancias apresentam-se iguais (teste de

Cochran)™.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a concentracdo de sodio e o desvio padrdo de cada marca de

queijo analisada a partir de trés lotes diferentes em quadruplicata. Também podem ser

verificados os valores informados nos rétulos pelos fabricantes.

Tabela 1 - Contetdo de sédio nos queijos parmeséo ralado, mussarela e prato.

Média de sédio

Produto Marca Lote *Sddio analisado por Sdédio declarado no
lote (mg/100 g) por marca rétulo (mg/100 g)
ote

(mg/100 g)
1 2077,51 + 31,312
A 2 1868,64 + 22,91 b 2014,56 + 113,41 1616,00
3 2097,53+52,98 2
1 1865,06 + 64,36 2
Parmeséao
B 2 1790,33+95,44 2 1877,20 + 114,39 1860,00
ralado
3 1976,20 + 106,78 "°
1 1457,51 + 27,762
C 2 1853,46 + 35,56b 1733,92 + 209,63 1860,00
3 1890,78 + 28,31°
1 320,46 £+ 9,63 %
D 2 200,24 + 6,98b 247,12 + 55,42 533,33
3 220,66 + 9,29 ¢
Mussarela
1 640,87 £ 57,342
E 2 490,29 + 8,34b 562,64 + 71,55 533,33
3 556,78 + 15,04°
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1 482,88 + 53,24%

F 2 494,10 + 36,60 ° 472,67+ 52,50 383,33
3 441,04 + 62,02 ©
1 298,27 £9,00 2

G 2 442,45+ 8,14 " 396,30 + 73,14 500,00
3 448,18 + 15,13 "
1 851,51 + 19,29 2

Prato H 2 548,83 + 19,27 ° 653,01 + 147,82 663,33
3 558,68 + 22,42 °
1 425,91 + 17,58 2

| 2 581,35 + 20,13 ° 484,89 + 74,67 533,33
3 447,41 + 28,09 °

*Valores médios + desvio padrdo (4 repeticdes); letras diferentes na mesma coluna: existe

diferenca significativa.

A partir dos resultados da Tabela 1 foi possivel aplicar ANOVA, seguido do teste de
comparacdo entre médias (Tukey) ao nivel de 5,0% de significancia, do qual podemos
concluir que houve diferenca significativa entre pelo menos dois lotes de todas as marcas
de queijos avaliadas. As diferencas no teor de sédio entre os lotes das marcas A, B, C, D,
E, F, G, H e | chegaram alcancar 10,9; 9,4; 22,9; 37,5; 23,5; 10,7; 33,4; 35,5; 26,7%,
respectivamente. Isso demonstra que ndo existe um cuidado pelas empresas na
padronizagdo das quantidades de ingredientes adicionados durante a fabricagdo de um
produto.

Segundo Ferreira e Santos' é a padronizacdo que da suporte a uniformidade das
atividades ao longo do processo de agregacao de valor e possibilita melhoria continua no
sistema produtivo. Os mecanismos de padronizacdo muitas vezes sdo esséncias para uma
empresa se manter competitiva no mercado, ja que afeta os custos de producéo, 0s prazos

de entrega e a satisfacdo do cliente™.

14



Das nove marcas pesquisadas, quatro (44,4%) estavam com o contetdo de sédio
superior ao informado no roétulo (Tabela 1). Conforme a RDC 360/2003, é permitida uma
variabilidade de até 20,0% com relacéo aos valores de nutrientes declarados no rétulo’.
Tendo em vista esta informacédo, este trabalho comparou em diferencas percentuais os
dados analisados com os declarados e através da Figura 1 foi possivel evidenciar que as
marcas A, D, F e G estavam com os valores superiores a tolerdncia maxima (20,0%)
permitida pela legislacdo brasileira. Logo, estas empresas estdo comercializando de forma

inadequada seus produtos.

2400 -

2100 -
=)
o 1800 -
S
?Em 1500 - B Resultados das analises
= 1200 - experimentais (mg/100 g)
2
'3 900 -
S 600
S i m SAdio declarado no rétulo
L 300 - I (mg/100 g)

O u
A | D | F G
Marcas de queijo

Figura 1 — Diferenca do teor de sddio das marcas analisadas em comparagdo com o valor

indicado no rétulo.

Esta violagdo da disposicdo da RDC 360/2003 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e dos direitos garantidos pelas leis de seguranca alimentar, nutricional e
de defesa do consumidor também s&o constadas em outros trabalhos, quando Karam et al'®
comparou as informagBes contidas nos rotulos de sete marcas comerciais de requeijao
cremoso com analises laboratoriais e, verificou que 20,4% dos nutrientes estavam com uma
variabilidade em relacdo aos valores declarados nos rotulos superior a permitida pela RDC
360/2003. No estudo de Silva e Ferreira®®, 92,0% das marcas de gueijos analisadas estavam
com a rotulagem nutricional em desacordo com a legislagéo vigente. Estes autores também
observaram que varios nutrientes tinham resultados discrepantes, onde o sodio, por
exemplo, apresentou uma variacado de até 127,0% em relacdo ao dado analisado com o
declarado no roétulo.

De acordo com a lei federal n°® 6437 de agosto de 1977, a suspensao da venda e/ou

fabricacdo do produto somente é designada como sexta norma de penalidade, apds a
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adverténcia, multa, apreenséo e interdicdo do produto®. No entanto, o cendrio brasileiro de
atendimento a legislagdo de rotulagem nutricional ainda é desanimador, visto que um
levantamento académico realizado entre 1997 e 2004 mostrou a elevada frequéncia do
descumprimento da legislac&o®.

Camara et al.??, relata que é grande a contribuicdo do conjunto de normas e leis &
rotulagem no pais, porém, € indispensavel transformar a intengdo em acdo, isto é, a
realizacdo da legislacdo necessita ser alvo de uma fiscalizacdo satisfatoria. O direito do
consumidor na escolha de alimentos seguros e a informacbes fidedignas precisa ser
assegurado ndo s6 no ambito legal, mas sim com uma vigilancia ininterrupta.

Segundo Souza et al.®

a educacgdo nutricional e alimentar esta4 relacionada a
producdo de informagbes que possam subsidiar a tomada de decisbes por parte dos
consumidores, dando a eles o direito de optar por alimentos mais saudaveis. Naturalmente,
com o0 aumento do consumo de alimentos processados e industrializados, os rotulos
assumem um papel importante na escolha de um alimento mais saudavel, sendo assim,
fundamental que as informacdes expostas sejam verdadeiras.

Cabe salientar que as demais marcas por mais que estejam cumprindo o limite
permitido pela ANVISA com relagdo aos valores de nutrientes informados no rétulo, ainda
assim, essa tolerancia é extremamente elevada (20,0%), o que desrespeita o cédigo de
defesa do consumidor vigente no pais, uma vez que implica afirmar que os consumidores
ndo tém acesso a quantidade exata de nutrientes dos alimentos®.

Nos anos de 2012 e 2014 a ANVISA registrou, respectivamente, teores de soédio
médio de 766 e 1080 mg/100 g em queijos do tipo parmesao ralado; 594 e 573 mg/100 g em
queijos do tipo mussarela e, 527 e 657 mg/100 g em queijos do tipo prato (Figura 2). No
presente estudo, as trés marcas de queijo parmesao apresentaram contetdo de sédio acima
dos valores descritos pela ANVISA, sendo que a marca A (2014,56 mg/100 g) obteve um
valor 1,8 vezes (86,5%) maior que a média (1080 mg/100 g) realizada pela pesquisa em
2014, Isso revela que as indUstrias processadoras de queijos tipo parmes&o ralado, néo
vem se comprometendo com as metas propostas no ano de 2013 para reducéo de sédio em
laticinios. Entretanto, percebe-se o contrario, um acréscimo expressivo no teor de sodio
desse tipo de queijo com o passar dos anos.

O acordo firmado em novembro de 2013 entre a Associacao Brasileira das Industrias
de Queijo (ABIQ) e o Ministério da Saude visava a redugcdo gradual e espontanea da
concentracdo de sddio nos alimentos por parte da industria. Porém, para a categoria dos
queijos, apenas foi proposta uma meta para o queijo mussarela, cujo limite deveria ser de
512 mg/100 g até o ano de 2016. Para os demais, ainda ndo existe metas, apenas a
iniciativa industrial em sinergia com o Ministério da Saude para adotar como critério a

reducdo em 50,0% no teor de sddio, para o final dos primeiros quatro anos de pactuacio®,
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Teor de s6dio (mg/100 g)

visto que os laticinios sé@o a terceira classe de alimentos que mais contribui para ingestao de
sédio pela populacdo brasileira, segundo os dados da Pesquisa de Orcamento Familiar de
2008/2009 realizadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)®.

2014,56
1877,20
1733,92

594 573 562,64

472,67 227 484,89

2012 2014 C

Parmesao Ralado Mussarela Prato

2012 2014

D E 2012 2014 G

A B

Tipos de queijos

Figura 2 — Comparacéo do teor de sodio analisado em diferentes marcas de queijos com 0s
dados da ANVISA.

Observando a Figura 2 podemos destacar que as empresas de queijo mussarela e
prato reduziram o conteddo de sodio na formulagcdo dos seus produtos desde a assinatura
do acordo. Porém, o decréscimo em 50,0% da concentracao deste mineral e a meta de 512
mg/100 g firmadas através do acordo, ndo foi cumprida pelas marcas de queijo prato e
mussarela, respectivamente; com excecdo da marca D e F.

Contudo, percebe-se uma enorme disparidade nas médias dos teores de sodio
guantificados entre as marcas de um mesmo produto alimenticio. As diferencas entre as
marcas D e E do queijo mussarela e G e H do queijo prato atingiram 56,0% e 39,3%,
respectivamente. Essa discrepancia ainda € maior quando comparamos os lotes de um
mesmo queijo, cuja diferenca entre a marca D-lote2 e marca E-lotel do queijo mussarela
alcancou 68,7% e, para o queijo prato foi de 65,25% entre a marca G-lote 1 e H-lote 1
(Tabela 1).
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Isso evidencia que é possivel reduzir significativamente o teor de sddio adicionado na
preparagdo de queijos por algumas empresas, sem que 0 mesmo perca suas qualidades e
uma boa aceitacdo pelos consumidores.

De acordo com uma pesquisa realizada por Silva e Ferreira®, entre todos os tipos de
queijos analisados, quanto & composicdo quimica, o teor de sédio comparado aos demais
nutrientes, foi 0 que apresentou maior variacdo. Outro estudo realizado por Rodrigues®’
evidenciou uma grande variabilidade nas concentracdes de sodio em queijos, em especial
nos queijos cheddar e parmesao ralado. Esses resultados fortalecem os indicios de falha no
controle de qualidade durante a fabricacdo destes produtos, revelando que é de extrema
importancia uma efetiva fiscalizagdo dos 6rgdos competentes para controlar a adicdo dos
ingredientes nos produtos alimenticios.

Essa variabilidade nos teores de sédio entre as marcas pode ser explicada pela
variagdo da composi¢do das matérias-primas e ingredientes empregados pelos fabricantes
e, também pelos diversos procedimentos utilizados no processamento desses produtos®.
Além disso, como ndo h& nenhuma legislacdo vigente que estabeleca a quantidade minima
e maxima permitida, os produtores ndo empregam uma padronizacdo nhas porcdes
acrescentadas desse mineral na fabricagéo®.

Essa variagdo de sédio entre as marcas reafirma a necessidade dos consumidores
observarem os rétulos dos alimentos, visto que contribui na escolha de alimentos mais
saudaveis e confidveis, funcionando como instrumento de educacdo nutricional para a
populacdo. Logo, € indispensavel que haja confiabilidade nas informacdes descritas nos
rétulos dos produtos?.

Conforme a Tabela 2 pode-se verificar que ndo houve o uso abusivo de sédio
durante a elaboracao de queijos artesanais comercializados no municipio, um dos motivos é
que estes lacteos sao produzidos de maneira informal e ndo possuem um padrao rigoroso
de processamento comparado as grandes industrias de laticinios.

Segundo Sebrae®, os queijos artesanais sdo aqueles que seguem métodos
tradicionais, de forma rudimentar, a margem da legislacdo vigente, sem controle de
gualidade, sendo comercializados, na maioria das vezes, de maneira informal. Essa
producdo informal por muitas vezes ndo aplicar boas praticas agropecudrias e de
fabricagdo, utilizar matéria prima de baixa qualidade e processar em condi¢des higiénico-
sanitérias inapropriadas, acaba comprometendo a qualidade fisico-quimica e principalmente
microbioldgica do queijo®.

Sendo assim, apesar do baixo conteddo de sédio apontado no queijo comercializado
no municipio, este pode estar com sua qualidade comprometida, visto que o sal melhora o
sabor, textura e aparéncia do queijo, controla a fermentacao latica, expulsa o soro e tem

relagéo direta na inibicdo de micro-organismos indesejaveis®.
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Tabela 2 - Contelido de sddio nos queijos artesanais comercializados em Itaqui-RS.

*Sodio analisado por  Média de sdédio por Sdédio declarado no
Produto  Marca Lote
lote (mg/100 g) marca (mg/100 g) rétulo (mg/100 g)
J 1 408,24 + 7,59 408,24 + 7,59
Artesanal K 1 128,00 + 2,39 128,00 £ 2,39 Nao declarado
L 1 390,99 + 5,94 390,99 + 5,94

*Valores médios + desvio padrao (4 repeticdes)

Nos queijos artesanais também foi percebido uma grande variabilidade no teor de
sédio quantificado entre as marcas comercializadas do municipio (Figura 3). Essas
diferengas alcangaram 68,64% entre as marcas J e K. Isso revela a falta de padronizacéo da

adicao de sal efetuada pelo processamento informal deste produto lacteo.
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Figura 3 — Diferenga no teor de sédio entre as marcas analisadas dos queijos artesanais

comercializados em ltaqui-RS.

Conforme a variacdo nos teores de sodio encontrados na Figura 3, percebe-se que é
possivel reduzir o teor de sddio adicionado na producdo do produto lacteo, além de ser
necessaria a padronizacdo da adicdo de sal na preparacdo, uma vez que O CONsSUMoO
demasiado desse mineral pode acarretar em diversos danos a saude.

Pesquisas mostram que o consumo médio de sddio pelos brasileiros excede em mais

de duas vezes a ingestdo méaxima recomendada pela OMS, onde boa parte é proveniente
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de alimentos industrializados. Considerando a crescente participagdo dessa categoria na
alimentagdo da populacéo, é evidente a necessidade de reduzir a quantidade de sédio nos
alimentos™.

A alta ingestdo de sodio pode ocasionar hipertrofia ventricular, fibrose no coragéo,
rins e nas artérias, aumento do risco de cancer no estdbmago, osteoporose e esta
diretamente relacionada com a obesidade®'.

Nos Estados Unidos, estima-se que o consumo de sodio foi a causa de 65,0% da
taxa de hipertensao nos adultos, o que gerou a um gasto de US$ 73,4 bilhdes em custos

médicos em 2009*. De acordo com Appel et al.®

, a hipertensao foi a segunda principal
causa de Obito naquele pais, que se fosse controlada, poderia ter evitado a morte de 395 mil
pessoas em 2005.

Na Holanda, estudos relataram que o nivel de NaCl em alimentos processados
poderia ser reduzido em 50,0% na maioria dos grupos de alimentos®. Varias alternativas
estdo sendo realizadas no pais, visto que quase metade da populacdo tem presséo arterial
elevada e, portanto, um risco maior de desenvolver doengas cardiovasculares®.

Atualmente a populacdo brasileira consome cerca de 4700 mg de so6dio por dia,
equivalente a aproximadamente 12 g de sal, enquanto o recomendado pela OMS é de no
maximo 2000 mg/dia®*. Se a indicacdo fosse cumprida, o pais reduziria em 15,0% os
nameros de Obitos por acidente vascular cerebral, 10,0% por infarto do miocéardio e 1,5
milhGes de pessoas ndo precisariam utilizar medicacdo para hipertensao arterial, segundo

estimativas fornecidas pelo Ministério da Saude™*.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A determinagdo da concentracdo de sbédio em queijos permitiu constatar que as
marcas analisadas ndo padronizam a quantidade de ingredientes adicionados na formulag&o
de um produto, uma vez que houve diferenca significativa entre os lotes de todas as marcas
de queijos avaliadas.

Além disso, 44,4% das empresas estdo em desacordo com a RDC 360/2003 que
trata da rotulagem nutricional obrigatéria, visto que os valores de sodio detectados
ultrapassaram a tolerancia maxima declarada no rétulo permitida pela legislacao brasileira,
desrespeitando o cédigo de defesa do consumidor.

Este estudo destaca que 77,8% das marcas avaliadas de queijos ndo cumprem a
meta para reducdo de sédio acordada entre o Ministério da Saude e ABIQ.
Em relacdo aos queijos artesanais ndo foram registradas altas concentracées de

sbdio, no entanto, devido as funcdes tecnoldgicas que o sal desempenha, principalmente
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inibindo os micro-organismos, esses baixos teores podem comprometer a qualidade destes
produtos.

Dentre os queijos, o tipo parmesao chama a atengao pelo excesso de sédio em sua
formulacdo (2014,56 mg/100 g) e também por demonstrar que esse teor vem aumentando
com o passar dos anos. Com isso, evidencia a negligéncia da industria em relacdo aos
consumidores e as consequéncias que o consumo demasiado de sédio pode ocasionar a
saude.

Portanto, esta pesquisa revela a necessidade de padronizar e impor limites para
adicdo de sodio durante a elaboracdo de queijos por parte das empresas, assim como uma
fiscalizacdo mais rigorosa pelos 6rgdos competentes, a fim de supervisionar as industrias
alimenticias sobre a idoneidade das informacdes contidas nos rotulos. Neste contexto,
guando houver o empenho de todos para a reducado de sodio, poderemos diminuir o nUmero
de mortes por DNCT, além de poder destinar os recursos que hoje sdo gastos para tratar

essas doengas, para outros setores do pais.
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6. ANEXO

Normas para submisséo de artigo da Revista da Alimentacdo Humana. Sociedade
Portuguesa de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo (SPCNA)

APRESENTACAO E ESTRUTURA DO ARTIGO

O artigo pode ser redigido em portugués ou inglés. O texto deve ser apresentado em Word
para Windows, folha tamanho A4 (210x297 mm) com margens nao inferiores a 2,5 cm,
espacamento entre linhas néo inferior a um espaco e meio e redigido em letra tipo Arial
tamanho 11 ou Times New Roman tamanho 12. Todas as paginas devem ser numeradas
sequencialmente no canto superior ou inferior direito, O artigo ndo deve ultrapassar as 30
paginas.

. A identificacdo dos autores deve ser feita na primeira pagina com o apelido seguido das
iniciais do(s) primeiro(s) nome(s); caso o artigo tenha mais de um autor, as identificacdes
devem ser separadas por virgulas e as categorias profissionais e instituicbes onde os
autores exercem a sua atividade devem ser numeradas.

Exemplo: Apelido A*, Apelido BB*?

! Instituicdo X
? Instituicdo Y

A primeira pagina também deverd incluir referéncia a quaisquer patrocinios ou
subsidios e/ou conflitos de interesses. A falta de mencdo a estes elementos sera
entendida como indicando a sua inexisténcia.

A primeira pagina deve ter o titulo em portugués e em inglés, seguindo-se 0s resumos em
portugués e em inglés (abstract). O primeiro resumo deve corresponder ao idioma de
redacdo do artigo. Cada resumo nédo deve exceder os 1500 caracteres (incluindo espacos).
Os resumos podem ser ou ndo estruturados e ndo devem conter referéncias, abreviaturas
ou notas de rodapé. No final de cada resumo devem ser apresentadas entre trés e
dez palavras-chave (key-words).

Nas paginas seguintes o texto deve ser dividido em secdes. Nos artigos de investigacao as
seccgOes sdo habitualmente as seguintes: Introducédo; Metodologia; Resultados; Discusséo;
Conclusdes; Referéncias. Esta divisdo pode ser substituida por qualquer outra que, no
entender dos autores, melhor se adapte a apresentagéo do trabalho.
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FIGURAS, TABELAS E QUADROS

As figuras, tabelas e quadros sdo numerados (separadamente) por ordem de referéncia no
texto. A legenda deve preceder a figura, tabela ou quadro correspondente. Nas tabelas e
quadros deve ser evitado o0 uso de linhas verticais e restringido o de linhas horizontais.

Estes elementos devem ser inseridos ao longo do texto nos locais desejados. A resolucéo
das figuras (incluindo graficos) devera ser suficiente para permitir a sua adequada
impressao a preto e branco. As tabelas e quadros deverao ser editaveis, isto €, ndo devem
ser apresentados sob a forma de figuras. Podera ser solicitado aos autores o envio das
figuras, quadros e/ou tabelas nos programas em que foram originalmente concebidos.

REFERENCIAS

As referéncias devem ser numeradas (numeracao arabe) por ordem de introducéo no texto
e formatadas de acordo com o estilo bibliografico recomendado pela ICMJE. Os autores séo
responsaveis pela exatidao e rigor das referéncias utilizadas.

Exemplos: Artigo

Meneton P, Jeunemaitre X, de Wardener HE, MacGregor GA. Links between dietary salt
intake, renal salt handling, blood pressure, and cardiovascular diseases. Physiol Rev. 2005
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Livro
Foster GD, Nonas CA, editors. Managing obesity: a clinical guide. lllinois: American Dietetic
Association; 2004.

Capitulo de livro
Spear BA. Nutrition in adolescence. In: Mahan LK, Escott-Stump S, editors. KrauseZs food,
nutrition, & diet therapy. 11th ed. Philadelphia: Saunders; 2000. Chap. 11, pp. 284-301.
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