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RESUMO

INTRODUGCAO: Salgadinhos de milho ou snacks so produtos industrializados feitos a base do gritz de
milho, gordura vegetal, corante, &gua, sal, condimentos (esséncias) e que tém elevada aceitacdo pelo
publico infantil. E importante conhecer o que dispde nos rétulos de alimentos industrializados,
especia mente aqueles produtos que apresentam contelido com alto teor de sodio e gorduras saturadas e
baixo teor de fibras. OBJETIVO: Analisar a rotulagem nutricional de salgadinhos de milho
industrializados e comercializados no Brasil. MATERIAIS E METODO: Estudo do tipo descritivo,
guantitativo, realizado do periodo de julho a agosto de 2018. Foram obtidas amostras de 40 rotulos de
salgadinhos de milho, de 13 marcas diferentes e uma variedade de sabores, comercializados em
supermercados locais nas cidades de Teresina (Pl) e Rio de Janeiro (RJ). Os rotulos foram analisados por
meio da observacdo visual, onde investigou-se o teor de sodio (em miligramas), gorduras saturadas (em
gramas) e fibras alimentares (em gramas). Foram utilizados como parametros. a RDC n° 259/2002, a
RDC n° 359/2003 e aRDC n° 360/2003. Os dados foram obtidos e organizados em planilhas do programa
Microsoft Office Excel® 2013 e analisados por estatistica descritiva. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Observou-se que os sabores mais prevalentes foram queijo (30%), presunto (12%) e cebola (12%). Os
teores médios de sodio, gorduras saturadas e de fibras alimentares foram de 731,6 + 160,05 mg/100 g,
6,69 + 2,83 g/ 100 g e 1,85 + 1,34 g/ 100 g, respectivamente. CONCLUSAO: Infere-se que 0s
salgadinhos de milho sdo alimentos com elevado teor de sodio e gorduras saturadas e baixo teor de fibras
alimentares. Dessa forma, 0 consumo desses produtos deve ser desestimulado, por meio de estratégias de
educacdo nutricional, ferramenta chave para promoc¢édo da Salide Publica no pais.

Palavras-chave: Rotulagem nutricional, alimentos industrializados, sodio, fibras na dieta, gorduras na
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dieta.
INTRODUCAO

Rétulo refere-se a toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento (BRASIL, 1969), apresentando-se como uma vitrine entre aindustria e o consumidor (MARINS
et a., 2008). Funciona como um intermediador entre o produtor/vendedor com o consumidor/comprador,
visto que é mediante o rétulo dos alimentos que informagbes como quantidade, caracteristicas
nutricionais, riscos, modos de preparo e conservagao estéo disponiveis (PEYERL; MATOS, 2012).

A importancia da rotulagem nutricional dos alimentos para a promocéo da alimentagcdo saudavel €
destacada em grande parte dos estudos e pesquisas que envolvem a area da nutri¢do e sua relagdo com
estratégias para a reducdo do risco de doencas cronicas (COUTINHO; RECINE, 2007).

Medidas legidativas, como € o caso das regulamentacfes sobre rotulagem alimentar, sdo vistas como
importantes atividades de promoc&o da salide. O consumidor tem direito ao acesso as informagdes sobre
as caracteristicas e composi¢ao nutricional dos alimentos que adquire no comeércio, especialmente os
industrializados, os quais se apresentam como processados e ultraprocessados (GARCIA et a., 2015).

Alimentos ultraprocessados sd0 aqueles produzidos industrialmente, inteira ou majoritariamente de
substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras, aclcar, amido, proteinas), derivados de constituintes
de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizados em laboratrio com base em
matérias organicas como petréleo e carvao (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e outros
aditivos). Técnicas de manufatura incluem extrusdo, moldagem e pré-processamento por fritura ou
cozimento (BRASIL, 2014).

Nesse contexto, enquadram-se os snacks, também chamados de salgadinhos de milho, produtos feitos
geralmente a base do gritz de milho, gordura vegetal, corante, agua e sal, podendo conter também
condimentos (esséncias), dependentes do sabor de cada, empregando-se varias técnicas, sendo a extrusao
termopléstica a mais empregada (CAPRILES; AREAS, 2005; DEHGHAN-SHOAR et a., 2010). A
producdo de snacks por diferentes tipos de processamento requer a utilizacdo de diferentes amidos que
gjudam a melhorar a textura, crocancia, adesdo de flavors e aparéncia de superficie (GUERREIRO,
2007).

Os salgadinhos de milho possuem elevada aceitagéo pelo publico infantil. Dessaforma, para tornarem-se
mais pal ataveis e aceitéveis para o consumo, estes produtos sao adicionados de aromatizantes. O sabor e 0
aroma fixam-se no salgadinho através de um veiculo lipidico, normalmente gordura vegetal hidrogenada,
elevando os indices de gorduras saturadas e de écidos graxos trans em sua composicéo (CAPRILES;
AREAS, 2005).

E importante conhecer o que dispde nos rétulos de alimentos industrializados, especialmente agueles
produtos que apresentam conteido com alto teor de sédio e gorduras saturadas e baixo teor de fibras. A
melhor instrucdo da populacdo e a disponibilizacdo de informagdes adequadas sobre o contetido
nutricional podem corrigir erros alimentares, contribuindo para a promocéo da salide e a reducéo do risco
de doencas rel acionadas a ma nutricéo e a alimentacdo inadequada (GARCIA et ., 2015).
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O sbdio quando consumido em excesso possui uma associagdo com o desenvolvimento de doencas
crénicas, desde a hipertensdo arteria e doencas cardiovasculares até o cancer de estbmago, doengasrenais
e osteoporose (BUSCH et al., 2010). Com relagdo a gordura saturada, sabe-se que a mesma se relaciona
com a elevacdo do LDL-c plasmético, aumento de risco cardiovascular, além de outros fatores de risco,
como aresisténciaainsulinae apressao arterial (SANTOS et al., 2013).

Ja no tocante aingestdo da fibra alimentar, evidéncias apontam que ela ajuda na prevencéo de uma gama
de patologias, e a alimentacdo quando concentrada em cereais, frutas e vegetais, possuem um efeito
protetor na salde, visto que sua ingestéo esté atrelada a uma reducdo do aparecimento de vérios tipos de
cancer, controle da presso arterial, diabetes mellitus e obesidade (KENDALL et al., 2010).

O objetivo geral desse trabalho consistiu em analisar a rotulagem nutricional de salgadinhos de milho
industrializados e comercializados no Brasil. Os objetivos especificos foram: realizar uma andlise
observacional nos rétul os de salgadinhos de milho conforme o teor de sodio, fibras alimentares e gorduras
saturadas, comparar o que estar disposto no rétulo com as recomendagdes nutricionais e com alegislacdo
vigente, e apontar as principais patol ogias associadas ao consumo dos sal gadinhos de milho.

MATERIAISE METODO

Estudo do tipo descritivo, quantitativo, realizado do periodo de julho a agosto de 2018. Foram obtidas
amostras de 40 roétulos de salgadinhos de milho, de 13 marcas diferentes e uma variedade de sabores,
comercializados em supermercados locais nas cidades de Teresina (Pl) e Rio de Janeiro (RJ).

O critério de selecdo utilizado foi intencional, que de acordo com Fontanella et a. (2008) determina
intencionalmente quem sdo 0s participantes da pesguisa, que no caso, consistem nos rotulos dos
salgadinhos de milho selecionados pela propria pesquisadora. Tais aimentos foram selecionados em
decorréncia da divulgacéo de sua elevada concentracdo de sddio e de gorduras saturadas, os quais sdo
acrescidos em decorréncia do seu processamento industrial com o intuito de melhorar o sabor, além do
baixo contetido de fibras alimentares.

Os rétulos foram analisados por meio da observac&o visual. Os pardmetros investigados foram: teor de
sodio (em miligramas), gorduras saturadas (em gramas) e fibras alimentares (em gramas).

Foram utilizados como parametros. a RDC n° 259/2002 - Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados, ficando estabelecidas a obrigatoriedade da rotulagem e demais atribuicGes
pertinentes ao rétulo; a RDC n° 359/2003 - Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embal ados
para Fins de Rotulagem Nutricional, onde cada produto deve informar sobre os nutrientes constituintes do
alimento na porcdo ou medida estabelecida para seu género alimenticio; e a RDC n° 360/2003 -
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados naqual se tornaobrigatéria
a rotulagem nutricional com declaracdo de informagfes acerca de valor energético, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b).

Por fim, foi realizada uma andlise comparativa entre os resultados obtidos com outros estudos de mesma
natureza e finalidade para que assim fossem pautadas as mudancgas e similaridades existentes.
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Os dados coletados foram obtidos e organizados em planilhas do programa Microsoft Office Excel®
2013, para redlizacdo de anadlise descritiva das varidveis estudadas. Os dados foram expressos como
média + erro padrdo da média (EPM) e expostos através de tabelas e gréficos.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Foram utilizados 40 r6tul os de salgadinhos de milho industrializados. A Figura 1 aponta a predominancia
do percentual dos diferentes sabores da amostra em questéo.

Figura 1. Percentual (%) de sabores dos rotul os de salgadinhos de milho. Rio de Janeiro — RJ e Teresina -
PI, 2018. (N= 40).
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Fonte: autor

Observou-se que os sabores mais prevalentes foram queijo (30%), presunto (12%) e cebola (12%). Tais
sabores sd0 bastantes conhecidos na cozinha brasileira, especialmente pelo publico infantil. A indlstria
guando vai lancar um produto no mercado faz toda uma pesquisa acerca da aceitabilidade do mesmo e
preferéncia de sabores. O queijo é um produto que é bem aceito perante as criangas, tem um flavor
agradavel, o que justifica o maior percentual entre os diferentes sabores analisados.

Das 40 amostras de rétulos, foi observada a Informagdo nutricional de cada uma delas, a fim de
identificar os nutrientes relevantes ao estudo e suas respectivas quantidades. A Figura 2 demonstra um
exemplo de informagéo nutricional de uma amostra de salgadinho de milho.

Figura 2. Exemplo de informac&o nutricional em um rétulo de amostra de salgadinho de milho. Rio de
Janeiro— RJe Teresina- Pl, 2018.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Avaliando-se os itens que sdo obrigatérios na disposicdo da informagdo nutricional, percebe-se que o
presente rétulo (Figura 2) encontra-se dentro dos padrdes vigentes de rotulagem nutricional, hgja vista
gue informam a por¢&o do produto, a medida caseira, o valor energético em quilocalorias e quilojoules, o
percentual de valores diarios de referéncia (%V D), bem como as quantidades (gramas ou miligramas) de
nutrientes como carboidratos, proteinas, gorduras (totais, saturadas e trans), fibras alimentares e sodio
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b).

No tocante aos nutrientes que se enquadram no presente estudo, deu-se énfase a visualizagdo do teor de
sodio, gorduras saturadas e fibras alimentares nos rétulos. Os valores expostos foram correspondentes a
porcdo de 25 g. Contudo, a Tabela 1 expde os resultados da média e do desvio padrdo dos teores dessas
substancias para 100 g do produto (sendo a feita a proporgdo correta para as respectivas quantidades).

Tabela 1 — Teor médio e desvio padréo de gorduras saturadas, fibras alimentares e sodio dos rétulos de
salgadinhos de milho. Rio de Janeiro — RJ e Teresina - PI, 2018 (N= 40).

Nutriente Média+ D.P.
Sédio (mg/100g) 731,6 + 160,05
Gorduras saturadas (g/100g) 6,69 + 2,83
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Fibras alimentares (g/100g) 185+1,34
Legenda: D.P.= Desvio padréo.
Fonte: Dados da pesquisa.

Com relacdo ao teor de sodio, verificou-se que a concentracdo médiafoi de 731,6 £ 160,05 mg/100 g do
salgadinho. Consoante a Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o valor di&rio de
referéncia (VDR) para o sddio é de 2400 mg. Dessa forma, o consumo de um pacote médio de salgadinho
que possui cerca de 100 g corresponde a 10% do VDR para sodio (240 mg).

Segundo a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), os sagadinhos de milho so
classificados como produtos com elevado teor de sodio, hgja vista que o valor méximo para ser
categorizado como baixo é de 120 mg/100 g de alimento solido. Ademais, a RDC n° 24 de 15 de Junho
de 2010 regulamenta a propaganda e publicidade com objetivo de divulgar alimentos com quantidade
elevada de sodio, que sdo caracterizados com valores iguais ou acima de 400mg /100g na forma como
esta disposto a comerciaizacdo (BRASIL, 2010).

Comparando-se 0 presente estudo com outras investigacOes jafeitas, percebe-se que existem semelhancas
nos resultados apurados. Lobanco et al. (2009) analisaram 153 rétulos de produtos doces (biscoito
recheado, biscoito wafer, chocolate ao leite, bombom, chocolate branco) e produtos salgados (salgadinho
de milho, salgadinho de trigo, batata frita, amendoim) de diferentes sabores e marcas, com afinalidade de
verificar a fidedignidade das informagdes nutricionais, especialmente com relacéo ao teor de sbdio. De
acordo com os autores, todas as 153 amostras apresentaram quantidade de sddio acima das necessidades
diérias das criancas (2000 mg de sodio por dia, sendo um VDR de 10%, tem-se 200 mg de sodio por dia),
de acordo com a Organizagdo Mundia da Salde (OMS). Além disso, 72% das amostras apresentaram
teor de sodio superior ao recomendado nalegislacéo (? 400mg/100g) (BRASIL, 2010).

Feitosa e Silva (2014) em um estudo similar feito através de registro fotografico, avaliaram 8 amostras de
salgadinhos de milho e constatou-se que a média do teor de sddio foi de 812 mg/100 g. Ja Buzzo et al.
(2014) realizaram andlise do teor de sddio por espectrometria de emissdo atdbmica com plasma de argbnio
em 120 amostras de salgadinhos de milho e verificou-se que a média foi de 739,8 + 231,3 mg/ 100 g,
corroborando com o valor evidenciado nos rétul os do presente estudo.

Peixoto et al. (2014) avaliaram o teor de sddio e a fidedignidade das porgdes e das medidas caseiras
expostas na rotulagem nutricional de 09 marcas de salgadinhos de milho industrializados, obtidos nos
supermercados de Fortaleza/lCE. Os resultados apontaram que todos os salgadinhos apresentaram
inconformidades no tocante a por¢éo declarada e a porcao real. Todos el es expuseram um elevado teor de
sodio, apresentando um teor médio de 752,56 + 194,67 mg/100 g, também equivalente ao presente
estudo.

Infere-se, dessa forma, que o elevado consumo de sodio pode ser usado como fator de risco para o
desenvolvimento de patologias cardiovasculares. Em decorréncia de os salgadinhos de milho
apresentarem um demasiado teor de sodio e ser considerado um dos produtos mais consumidos por
criancas escolares, pode haver uma correlacdo indireta entre uma alta prevaléncia de niveis pressoricos
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elevados nesse publico e agrande ingestéo deste alimento nos lanches (MOLINA et al., 2003; FEDALTO
et al., 2011).

Ainda com relacdo a Tabela 1, atendo-se as gorduras saturadas, constatou-se que os salgadinhos de milho
tém em média 6,69 + 2,83 g/ 100 g. Na concepcdo de Garcia (2012) gorduras saturadas referem-se aos
triglicerideos com écidos graxos isentos de duplas ligacdes, expressos em acidos graxos livres. A ingestéo
desse tipo de lipideo deve ser feita com moderacdo, tendo em vista que quando realizada em elevadas
guantidades pode repercutir como fator de risco para o surgimento de doencas cardiacas.

Segundo a legislacdo brasileira vigente, as concentracdes de acidos graxos saturados e trans podem ser
ditas como zero quando encontrados no produto em quantidade inferior a 0,2 g na porgdo (BRASIL,
1998). A ANVISA recomenda o limite de 2 g de gordura saturada por por¢do de alimento, ndo constando
nalegislacdo de rotulagem nutricional.

Sabe-se que grande parte da gordura saturada presente nos salgadinhos de milho é fruto da presenca da
gordura vegetal hidrogenada, veiculo tradicional para aromatizacéo. Capriles e Aréas (2005) avaliaram o
impacto da substituicéo parcia ou total da gordura vegetal hidrogenada por 6leo de canola, obtendo-se
um salgadinho com 73,8% de reducéo de gordura saturada. Quando o percentual de substituicdo da
gordura vegeta foi de até 50% ndo houve alteracdo significativa na textura do produto. Contudo, quando
0 percentual de substituicdo foi igual ou superior a 75%, houve diferenca em relacéo a amostra padréo.
Evidenciou-se que a amostra padréo teve maior aceitabilidade sensorial.

Dessa forma, percebe-se que embora haja uma diferenca no tocante a aceitabilidade, a substituicéo da
gordura vegetal pelo 6leo vegetal € uma aternativa a ser estudada com a finalidade de se reduzir a
ingest&o de gorduras saturadas, limitando assim o risco de doengas cardiovasculares. Entretanto, deve-se
ter cuidado com relacdo ao lipideo que substituird a gordura vegetal, para que 0 mesmo ndo comprometa
aqualidade do produto final e nem eleve a concentracdo de acidos graxos trans, que também traz efeitos
adversos a salde do consumidor (TARRAGO-TRANI et a., 2006).

No tocante ao teor de fibras alimentares, a concentracdo média disposta nos rétulos é de 1,85 + 1,34 ¢/
100 g de produto (Tabela 1). Consoante a Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998) um
aimento para ser considerado FONTE DE FIBRA ALIMENTAR deve conter no minimo 3 g de
fibras/100g e para ser categorizado como ALTO TEOR DE FIBRA ALIMENTAR deve conter pelo
menos 69 de fibras/100g. Portanto, os salgadinhos de milho em questdo ndo sdo considerados alimentos
fonte de fibras alimentares. Porém, um dos rétulos tinha a denominagdo “com farinha integral” e tal
produto apresentou 3,6 g/ 100 g do produto, sendo esse classificado como fonte de fibra, em virtude de ter-
se utilizado farinha de milho integral na elaboragdo do salgadinho.

A literatura dispde de poucas investigacdes que correlacionem o teor de fibras em salgadinhos feitos a
base de milho. Mendonca (1997) com o intuito de aumentar o aporte de fibras de snacks de milho,
enriqueceu o produto convencional com o farelo de milho. Com o enriquecimento, obteve-se um teor de
fibra de 15,960/100g, passando o produto a ser classificado como ALTO TEOR DE FIBRA
ALIMENTAR. Ja Bombo (2006) produziu um snack de milho com adi¢do de linhagca a fim de se
aumentar o teor de fibras e obteve-se um valor de 14,28g de fibra/100g. Com relacéo a aceitacdo, os
salgadinhos foram aceitos nos critérios sabor, textura e aparéncia geral, sendo recusados apenas na cor,
gue destoava do convencional. Dessa forma, a adicdo da linhaca garantiu a utilizagdo do atributo “alto
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teor defibras’, tornando-se um produto diferente dos usuais que possuiam um teor de fibras ndo mais que
2%.

CONCLUSAO

Com base nos resultados evidenciados, infere-se que os salgadinhos de milho séo alimentos com elevado
teor de sodio e gorduras saturadas e baixo teor de fibras alimentares. Dessa forma, 0 consumo desses
produtos deve ser desestimulado, especialmente por parte das criangas que fazem uso desse tipo de
alimento nos lanches. Os altos teores de sddio e gorduras saturadas presentes nos salgadinhos salientam a
relevancia dos resultados obtidos neste estudo para que sejam providenciadas medidas por parte das
autoridades competentes acerca da necessidade de efetivacéo e apoio de programas de monitoramento de
alimentos estratégicos no Brasil, fornecendo assim, uma ferramenta de auxilio aos produtores a se
adequarem no controle de adi¢cdo de sodio e gorduras saturadas e incremento de fibras alimentares nos
produtos industrializados.

Sugere-se que sejam feitos novos estudos que tenham como foco a utilizacdo de estratégias alternativas
para substituir o sddio e as gorduras saturadas por outros nutrientes que tragam beneficios a salde da
populacéo que consome os salgadinhos de milho. Recomenda-se ainda a presenca do nutricionista em
locais onde sgja propicia a comercializagdo desses produtos, sobretudo nas escolas, onde as criangas
muitas vezes levam em suas lancheiras esses alimentos. Sendo assim, a educac&o nutricional € uma
ferramenta chave para que haja uma redugdo no consumo desses alimentos, com vistas a promogdo da
Salde Publica no pais.
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