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APRESENTACAO

Este trabalho de concluséo de curso (TCC) estéa apresentado na forma de um
artigo cientifico e conforme as normas da Revista da Alimentacdo

Humana. Sociedade Portuguesa de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo (SPCNA).
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RESUMO

Os embutidos carneos sdo uma das classes de alimentos mais consumidas pela populagéo
mundial. Com a finalidade de conserva-los por mais tempo e gerar sabor, as indulstrias
alimenticias tém adicionado sais, ricos em sodio, de forma demasiada. Com base nisso, o
objetivo deste trabalho foi quantificar o teor de sdédio em embutidos carneos. Foram
coletadas 48 amostras de embutidos carneos (12 amostras de salame, 12 de presunto
cozido, 12 de apresuntado e 12 de paté de frango) de diferentes marcas e lotes, as quais
foram identificadas e analisadas, quanto ao contetdo de sddio empregando a fotometria de
chama apos digestdo em mufla, conforme metodologia oficial. A determinagdo da
concentracdo de sédio em produtos carneos permitiu constatar que 56,2% das empresas
estavam com os valores da rotulagem nutricional em desacordo com a legislacdo brasileira.
Além disso, 87,8% das marcas avaliadas ndo cumprem a meta para reducdo de sédio
acordada entre o Ministério da Saude e Associacao Brasileira das Industrias da Alimentacéo
(ABIA). O salame tipo italiano foi o produto que apresentou maior contetdo de sodio em sua
formulacao, cuja média entre as marcas foi de 1716,17 mg/100 g. Portanto, foi possivel
verificar que somente o0 estabelecimento de acordos voluntarios nédo resulta em uma

reducdo eficaz no teor de sédio nos alimentos.

Palavras-chave: Espectrometria de chama; Embutidos carneos; Cloreto de sédio.



ABSTRACT

Meat sausages are one of the food classes that are most consumed by the world population.
In order to conserve them for longer and generate flavor, the food industries have added too
much salts, rich in sodium. Based on this, the objective of this work was to quantify the
sodium content in meat sausage. A total of 48 samples of meat sausage (12 samples of
salami, 12 of cooked ham, 12 of formed ham and 12 of chicken pate) were collected from
different brands and batches, which were identified and analyzed for the sodium content
using flame photometry after muffle digestion, according to official methodology. The
determination of the sodium concentration in meat products showed that 56.2% of the
companies had the nutritional labeling values in disagreement with the Brazilian legislation.
In addition, 87.8% of the evaluated brands do not meet the goal for sodium reduction agreed
between the Ministry of Health and the Brazilian Association of Food Industries (ABIA). The
Italian-type salami was the product with the highest sodium content in its formulation, which
average between the marks was 1716.17 mg /100 g. Therefore, it was possible to verify that
only the establishment of voluntary agreements does not result in an effective reduction in

the sodium content in foods.

Keywords: Flame Spectrometry; Meat sausages; Sodium Chloride.
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a ingestdo de embutidos por boa parte dos brasileiros tornou-se
habito diario, devido ao pouco tempo que a maioria das pessoas dispde para cozinhar ou
pela praticidade de em poucos minutos se obter um prato saboroso e sem muito trabalho.
Com isso, os embutidos alcancaram significativa expansao e alta competitividade™.

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA, decreto n° 9.013), embutidos sao produtos carneos elaborados com carne
ou 6rgdos comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou nao, defumados e
dessecados ou n&o, tendo como envoltério a tripa, a bexiga ou outra membrana animal. E
permitido o emprego de envoltérios artificiais, desde que previamente aprovados pelo 6rgao
regulador da saulde. As tripas e as membranas animais empregadas como envoltorios
devem estas rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu
uso>.

A produgéo nacional de embutidos atingiu 1,48 milhGes de toneladas em 2014 e
movimentou mais de 2 bilhdes de reais para a economia brasileira®>. Conforme o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), os brasileiros consumiram em média 3 kg de
embutidos por habitante em 2010%.

Entre os alimentos industrializados que contém significativa parcela de sbédio se
destacam os derivados carneos. Nesses produtos, o cloreto de sédio (NaCl) é um sal muito
empregado, visto que pode agir como substancia geradora de sabor, retardar o crescimento
microbiano atuando como conservante e pode ainda aumentar a for¢a iGnica do meio
permitindo que as proteinas miofibrilares absorvam a &gua esolubilizem-se®®. Além disso, o
consumo de sodio em pequenas quantidades é necessario para o bom funcionamento do
organismo, pois esta envolvido na regulacdo dos fluidos intra e extracelular, atuando na
manutencdo da pressdo sanguinea, tornando-se um mineral essencial para 0 nosso
organismo’.

Porém, esse sal quando ingerido em excesso pode desenvolver doencgas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT) como a hipertensdo arterial, enfermidades cardiovasculares e
acidentes cerebrovasculares’. De acordo com o Ministério da Satde, no Brasil, as DCNT
sdo a causa de 72,0% das mortes e 75,0% dos gastos com atencao a salde no Sistema
Unico de Saude®°. A hipertensdo arterial, uma das principais doencas relacionadas ao
consumo de sddio e sal, possui grande importancia epidemiolégica. Dados da Vigilancia de
Fatores de Risco e Protecdo para Doencas Crdnicas por Inquérito Telefonico (Vigitel), do
Ministério da Saude, apontam que em média 21,4% da populacdo adulta residente nas

capitais brasileiras referiram diagnostico médico de hipertenséo arterial em 2015. Ademais,
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estima-se que aproximadamente 35,0% dos brasileiros com 40 anos ou mais sejam
hipertensos'®**.

O consumo excessivo de sal pela populacdo esta relacionado a mudanca na dieta
alimentar ocorrida em funcdo da urbanizacdo, a qual ingere maior quantidade de alimentos
processados e industrializados. Dentre os produtos industrializados ricos em sdédio,
destacam-se: hamburguer, salsicha, presunto, salgadinho a base de milho, entre outros™.

Diante da preocupacdo para reduzir o consumo de sédio por parte da populagédo
brasileira, no inicio de 2011, o Ministério da Saude firmou um acordo com a Associacao
Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), que prevé a reducdo gradativa de sodio 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 refeicbes prontas. Com este pacto, espera-se reduzir este ingrediente em até
68,0% nos embutidos e outros alimentos até 2017". Estima-se que esta mudanca diminua
em 15,0% o numero de mortes por AVC (acidente vascular cerebral), sendo hoje
considerada a principal causa de morte entre os brasileiros, responsavel por 100 mil ébitos
apenas em 2011. Além disso, seria possivel reduzir em 1,5 milhdes o nimero de pessoas
gue necessitam de medicagéo para controlar a presséo alta. Outro ganho seria 0 acréscimo
de mais quatro anos na expectativa de vida dos hipertensos®®.

Portanto, devido ao alto consumo de embutidos pelos brasileiros, 0os quais possuem
guantidades excessivas de so6dio em sua formulagdo, s&o necessarios estudos
gquantificando esse mineral nos produtos comercializados na regido. Diante disso, este
trabalho teve como objetivo determinar a concentracdo de sodio em diferentes tipos e

marcas comerciais de embutidos carneos comercializados na regiao.

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 embutidos cérneos foram coletadas
periodicamente junto a estabelecimentos comerciais de Itaqui-RS e Uruguaiana-RS, as
quais foram identificadas e transportadas aos Laboratérios da Universidade Federal do
Pampa (Unipampa-Itaqui) para serem analisadas quanto ao contetdo de sédio.

Foram coletados quatro produtos carneos (salame tipo italiano, paté de frango,
presunto cozido e apresuntado) de quatro marcas diferentes, totalizando 16 marcas. E de
cada marca foram analisados trés lotes diferentes. Logo, foram obtidas 48 amostras
distintas, as quais foram analisadas em quadruplicata, obtendo-se 192 analises.

A quantificacdo de sbédio nos embutidos céarneos foi realizada através de

espectroscopia de emissdo de chama (FES). Para a realizacdo das determinacfes
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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. 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), conforme a metodologia oficial do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento™.

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

Cochran)™.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra a concentragdo média de sédio e o desvio padrao de cada marca
de embutido carneo analisado a partir de trés lotes diferentes em quadruplicata. Também

podem ser verificados os valores declarados nos rotulos pelas empresas.

Tabela 1 - Concentracdo de sodio no salame tipo italiano, paté de frango, presunto cozido e

apresuntado.

, _ *Sodio analisado  Sodio declarado no rotulo
Tipo de embutido Marca

(mg /100 g) (mg /100 g)
A 1608,02 + 101,13 2025,00
S B 1875,80 + 57,31 2050,00
Salame tipo italiano

C 1763,67 £ 133,72 1482,50
D 1616,95 + 83,45 2062,50
A 956,26 + 56,53 1000,00
B 968,43 + 73,39 1230,00

Paté de frango
C 846,28 + 36,69 1100,00
D 957,32 + 34,88 1110,00
A 1172,45 + 189,62 1000,00
] B 1031,17 + 76,37 1160,00

Presunto cozido
C 1328,37 + 50,39 935,00
D 1331,36 + 29,30 975,00
A 1126,36 + 177,05 800,00
Apresuntado

B 1522,56 + 192,77 1180,00
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C 1443,79 + 125,39 1255,00
D 1366,90 + 41,33 1020,00

*Valores médios + desvio padrédo (12 repeti¢cbes), (n= 192).

Através da andlise estatistica observou-se que os resultados foram normais pelo
teste de Kolmogorov-Smirnov e homocedasticos pelo teste de Cochran. Assim foi possivel
realizar a ANOVA com trés niveis por tratamento (trés lotes diferentes por marca) seguido
do teste de comparacdo entre médias (Tukey). Dentre as marcas analisadas a Unica que
apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre os lotes quanto ao teor de sodio
quantificado experimentalmente foi a “C” do embutido carneo salame tipo italiano. Isso
demonstra que néo existe um cuidado pela empresa na padronizacdo das quantidades de

ingredientes adicionados durante a fabricacdo de seu produto. Silvestre et al.*®

relatam que
esta variagcao pode ser explicada pelos diferentes tipos de ingredientes, processamento e
armazenamento utilizados pela industria.

Segundo Akutsu'’, quando uma empresa néo padroniza suas formulacdes, seus
produtos poderdo apresentar grande diferenca no aspecto sensorial do alimento, com
mudancas significativas na cor, sabor, odor e aparéncia. Lima e Carvalho Jr'®,
comentam que 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 sdo fundamentais para uma empresa se
manter competitiva no mercado, jA que afeta os custos de producdo e a satisfacdo do
cliente.

A partir da Tabela 1 podemaos observar que das 16 marcas pesquisadas, oito estdo
com o conteudo de sédio superior ao informado pelo rétulo. Porém, de acordo com a RDC
360/2003, admite-se uma margem de erro de vinte pontos percentuais para mais ou para
menos com relacdo aos valores de nutrientes declarados no rétulo®®. Tendo em vista esta
informacéo, este trabalho comparou em diferencas percentuais os dados analisados com os
declarados e através da Figura 1 foi possivel evidenciar que 56,2% das marcas de
embutidos estavam com os valores acima da tolerancia maxima (20%) permitida pela

legislacéo brasileira.
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Diferenca entre o valor analisado e do

AlBlc|plalBfc|plalBfc|D|A|[B[C]|D|
Salame tipo italiano| Paté de frango | Presunto cozido | Apresuntado

. Valores em ndo conformidade com a RDC 360/2003.
Valores dentro da faixa em conformidade com RDC/2003.

Figural- Comparacéo entre o teor de sodio analisado e o declarado no rotulo.

Esta violacdo na disposicdo da RDC 360/2003 da ANVISA também foi constada em
outro trabalho como no de Pires® quando descreveu que 37,5% dos embutidos analisados
estavam com a rotulagem nutricional em desacordo com a legislagéo vigente. Logo, estas
empresas estdo comercializando de forma inadequada seus produtos carneos,
desrespeitando o cédigo de defesa do consumidor. Por essas razdes parte-se do
pressuposto de que o consumidor esta vulneravel, sujeito a adquirir produtos com os
minimos padrdes de qualidade e seguranca alimentar, o que implica afirmar que 0os mesmos
nado tém acesso a quantidade exata de nutrientes dos alimentos.

Alvarenga (2013)* relata que 82,0% dos consumidores acreditam que a multa é uma
punicdo eficaz para as empresas que desrespeitam o cédigo de defesa do consumidor.
Assim, uma empresa pode ser punida administrativamente por meio da cobranca de multas
ou, por exemplo, com a suspenséo de suas atividades. Civilmente, uma companhia pode ser
acionada na justica por dano moral quando colocar em risco a seguranca e saude do
consumidor, podendo em casos extremos responder criminalmente.

No presente estudo € possivel destacar que a marca "C” do presunto cozido,
apresentou uma diferenca de 42,1% entre o valor analisado e o informado no rétulo. Com
isso, € possivel observar que os consumidores ao invés de ingerir no maximo 935 mg/100 g
de sodio estdo consumindo na realidade 1328,37 mg/100 g.

Segundo o acordo firmado em 2013 entre o Ministério da Saude e a ABIA, as

empresas produtoras de salame tipo italiano e paté de frango devem reduzir a concentracao
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de sodio em 68% até o ano de 2017. Diante deste fato, este estudo confrontou os resultados

|22 |23

obtidos com os dados registrados por Aaslyng et al** e por Webster et al~ para o salame tipo

italiano e paté de frango, respectivamente (Figura 2).

2256

| 1716,11
| 932,07
720 I

Aaslyng etal Analisado no | Webster etal Analisado no
(2014) presente estudo (2015) presente estudo
(2017) (2017)

Teor de s6dio em mg/100 g

Salame Paté
Amostras

Figura 2 - Teor de sodio no salame tipo italiano e paté de frango.

Conforme a Figura 2, podemos observar que até maio de 2017, apenas 23,9% da
concentracdo de sédio foi reduzida para o salame. Em contrapartida houve um aumento de
29,5% de sodio para o paté de frango.

Também podemos destacar que 75,0% das marcas avaliadas de presunto cozido (A,
C e D) e apresuntado (B, C e D) estdo com o teor de sddio superior ao limite estabelecido
(1160 mg/100 g) pelo acordo entre o Ministério da Saide e ABIA*. A marca B do
apresuntado apresentou um valor de sédio 31,2% acima do estipulado. Isso demonstra a
falta de comprometimento de algumas empresas com o acordo firmado.

Os motivos que sao alegados pelo ndo cumprimento da meta pelo setor produtivo é
que a reducédo de sddio implica em uma adaptagéo sensorial por parte da populagéo e que
este decréscimo deve ser de forma gradual e lento, além do mais ha grandes desafios
tecnolégicos, visto que o sodio desempenha papel fundamental na segurancga alimentar e
ressalta-se ainda que adesdo ao acordo ndo tenha carater compulsério, ocorre apenas
segundo a voluntariedade dos envolvidos®. Outro motivo é que o acordo ndo aplica punicéo
as empresas que o0 desrespeitam. Apesar de ser de responsabilidade do Ministério da
Saude e da ANVISA monitorar o seu cumprimento, a fim das empresas se adequarem as

metas estabelecidas®®.
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Em 2014, o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC) realizou uma
pesquisa, a qual alertava que, mesmo apds as propostas de reducdo de sddio até 2017,
alguns alimentos manteriam mais do que o dobro da quantidade recomendada, onde alguns
produtos permaneceriam com a concentracao de sédio superior a 600 mg/100 g de produto.
A Agéncia de Padrdes de Alimentos do Reino Unido criou um sistema de alertas nas
embalagens para classificar os alimentos em relacdo ao teor de sédio, o qual é baseado em
trés cores: o sinal verde, de baixo teor, é atribuido & presenca de menos de 100 mg de sodio
por 100 gramas; o amarelo, de teor médio, de 600 mg/100 g e o vermelho, alto teor, quando
a proporcdo é superior a 600 mg?. Os produtos analisados no presente estudo s&o
classificados como de alto teor de sodio, visto que os valores registrados variaram de
846,28 a 1875,80 mg/100 g.

O salame tipo italiano foi o embutido cdrneo com maior contetdo de sddio, cuja média
entre as marcas foi 1716,11 mg/100 g. Na formulacdo deste embutido a legislacdo
estabelece um teor de NaCl de aproximadamente 3,0%, o que equivale a 1200 mg de
s6dio/100 g%. Levando em consideracéo o que a legislacéo sugere, as marcas analisadas
neste trabalho estariam adicionando 43,1% a mais de soédio do que a concentragdo
recomenda. Segundo Rech®, o uso de 2,25% de NaCl (900 mg de sddio) na formulacéo do
salame tipo italiano, jA é o0 necessario para garantir efeitos desejados na textura, sabor e
inocuidade microbioldgica.

De acordo com a empresa brasileira especializada no fornecimento de informacgdes
das industrias de bens de consumo e insumos (Datamark)?, o brasileiro consome em média
22 g de salame por dia, considerando a concentragcdo de sédio média apontada no presente
estudo, pode-se concluir que o brasileiro ingeri diariamente 377,54 mg de sédio, oriundo
apenas deste produto carneo, que equivale a 18,9% da ingestdo diaria recomendada pela
OMS, a qual estabelece que um individuo devera consumir no maximo 2000 mg de sédio
por dia (5 g de sal)***°.

Espriela e Palma® realizaram uma pesquisa com mulheres da Costa Rica e
concluiram que 10% da ingestao diaria de s6dio eram provenientes de produtos carneos
embutidos.

Os embutidos carneos sao produtos muito consumidos pelo brasileiro, estando
presentes no café da manha, no almoco, no lanche da tarde e na janta. No entanto, estao
entre os alimentos processados que mais contribuem para a ingestdo de sddio pela
populacdo®. Devido a uma dieta rica em alimentos processados, mais de 70,0% da
populacdo adulta brasileira estd com uma ingestéo de sodio acima do toleravel*.

Buzzo et al.’ relata que um individuo portador de hipertenséo arterial deve restringir o

consumo de alimentos como embutidos carneos, devido ao elevado contelddo de sddio.
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De acordo com Kloss et al.*?

, a ingestdo de sddio em excesso € o principal fator para
o desenvolvimento da hipertenséo, sendo um grande risco para o aparecimento de doencas
cardiovasculares. O autor ainda destaca que a hipertensdo € a principal causa de morte
mundial.

Levings et al. °, relatam que a reducdo média diaria em 400 mg de sédio pela
populacdo americana podera evitar até 28 mil mortes por DCNT por ano e economizar 7
bilhdes de dolares em gastos anuais de atencdo a saude publica nos Estados Unidos.

Nesse contexto, no Brasil as principais estratégias para uma possivel reducao no
consumo de sédio sdo realizadas por meio de algumas politicas publicas relacionadas a
reformulacdo de produtos industrializados, aumento no consumo de alimentos mais
saudaveis e verificacdo detalhada do rétulo dos alimentos. Também foi ampliada a
articulagcdo com outros setores do Ministério da Saude e, em particular, com a Agéncia
Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA), tendo em vista a importancia das acfes de
regulacéo, controle e fiscalizacdo contempladas no plano de reducdo®,

Conforme Gelinski et al.®*

, € possivel reduzir o teor de NaCl e elevar o contetdo de
cloreto de potassio (KCI) nas formulagbes de patés de frango, sem interferir na aceitagéo
sensorial, com um nivel de adi¢édo de até 0,75% de KCI (reducéo de 75% de NaCl). De Carli
e Rocha®, também comentam que a substituicdo de 45 a 55% do NaCl em salame por KClI
ou Cloreto de magnésio (MgCl), resulta em produtos com caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas adequadas para a comercializagdo, permanecendo dentro dos padrdes
legais do Brasil para umidade, proteina, gordura, contagens de coliformes e auséncia de
Salmonella.

Logo, é possivel observar que existem varias campanhas que buscam reduzir o teor
de sddio nos produtos industrializados, no entanto, ndo é o que ocorre na pratica, mesmo
sendo viavel sensorialmente e micro biologicamente a substituicdo parcial de cloreto de

sédio (NaCl) por cloreto de potassio (KCI) e outros sais.

4. CONCLUSAO

A determinacédo da concentracao de sodio em embutidos carneos permitiu constatar
gue ha marcas as quais ndo padronizam a quantidade de ingredientes adicionados na
formulagdo de um produto. Além disso, 56,2% das empresas ndo cumprem a RDC 360/2003
que trata da rotulagem nutricional obrigatéria, visto que os valores de sédio detectados
ultrapassaram a tolerancia maxima declarada no rétulo permitida pela legislacédo brasileira,

desrespeitando o cédigo de defesa do consumidor.
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Este estudo destaca que 87,8% das marcas avaliadas de embutidos carneos nao
estdo cumprindo a meta para reducdo de sddio acordada entre o Ministério da Saude e
ABIA.

O produto carneo que apresentou maior contetdo de sédio foi o salame tipo italiano
(1716,17 mg/100g). Considerando que uma pessoa consuma em média 22g de salame por
dia é possivel descrever que este individuo estard ingerindo 18,9% da ingestdo diaria
recomendavel. Portanto, foi possivel verificar que somente o estabelecimento de acordos
voluntérios néo resulta em uma reducao eficaz no contetdo de sédio nos alimentos, ja que o
nuimero de produtos industrializados contendo alta concentracdo deste mineral ainda é
elevado, especialmente os embutidos carneos.

Recomenda-se ainda as autoridades competentes o estabelecimento em dispositivo
legal, de valores restritivos de adicdo de sédio nos processamentos destes tipos de
alimentos, visando fundamentar o controle e a fiscalizagdo dos produtos consumidos pela
populacdo, garantindo a oferta de alimentos mais saudaveis e, desta forma, reduzindo as
doencas e Obitos associados ao consumo excessivo de sodio, com vistas a promogéo da

saude publica no pais.
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ANEXO

Normas para publicacdo na revista da Alimentacdo Humana. Sociedade Portuguesa de

Ciéncias da Nutricdo e Alimentacao (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 ndo inferior a um espago e meio e redigido em letra
tipo Arialtamanho 11 ou Times New Romantamanho 12. Todas as paginas devem ser
numeradas sequencialmente no canto superior ou inferior direito, O artigo ndo deve

ultrapassar as 30 paginas.

. A identificacdo do 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 identificagoes
devem ser separadas por virgulas e as categorias profissionais e instituicdes 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
redacgdo do artigo. Cada resumo ndo deve exceder os 1500 caracteres (incluindo espagos).
Os resumos podem ser ou hdo 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

secc¢Oes sdo habitualmente as seguintes: Introducédo; Metodologia; Resultados; Discusséo;
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Conclusdes; Referéncias. Esta divisdo pode ser substituida por qualquer outra que, no

entender dos autores, melhor se adapte a apresentacéo do trabalho.
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 o 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 gréficos), devera ser suficiente para permitir a sua adequada
impressao a preto e branco. As tabelas e quadros deveréo 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 (numeracgdo arabe) por ordem de introdug¢éo no texto
e formatadas de acordo com o estilo bibliografico recomendado pela ICMJE. Os autores sédo

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
Apr;85(2):679-715.

Livro

Foster GD, Nonas CA, editors. Managing obesity: a clinical guide. Illinois: American Dietetic
Association; 2004.

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

Nas referéncias com mais de 6 autores, devem-se mencionar os primeiros 6 seguidos de et

al. Os documentos electronicos devem incluir a data de consulta.
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