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Resumo

Em 2020, no Brasil, foi decretada a obrigatoriedade de adverténcia em produtos com excesso de sddio, gorduras
saturadas e agucares adicionados, visando a auxiliar o consumidor em escolhas mais conscientes. O objetivo deste
trabalho foi analisar o teor de sédio de queijos mucarela, prato, gorgonzola, parmesao e provolone, a partir das
informagdes nutricionais dos rétulos. Foram avaliadas sete marcas desses queijos disponiveis em supermercados
de Bento Gongalves, RS. O mucarela apresentou a menor quantidade média de sédio, enquanto o parmesao
apresentou os maiores teores. Os elevados coeficientes de variacao obtidos indicam que as quantidades de sédio
podem variar de forma expressiva, ndo s entre os tipos de queijos, mas também entre as marcas de um mesmo
produto. Os resultados demonstram a necessidade de ajustar a adi¢cdo de sddio na formulacdo de queijos por
parte das industrias, além de uma andlise minuciosa dos consumidores sobre as informac6es declaradas nos
rétulos.

Palavras-chave: rotulagem de alimentos; cloreto de sédio; consumidor.
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Abstract

In 2020, mandatory warnings were decreed in Brazil on products with excess sodium, saturated fats and added
sugars, aiming to help consumers make more conscious choices. The objective of this work was to analyze the
sodium content of mozzarella, prato, gorgonzola, parmesan and provolone cheeses, based on the nutritional
information contained on the labels. Seven brands of these cheeses available in supermarkets in Bento Gongalves,
RS were evaluated. Mozzarella had the lowest average sodium content, while Parmesan had the highest levels.
The high coefficients of variation obtained indicate that sodium quantities can vary significantly not only between
different types of cheese but also among brands of the same product. The results demonstrate the need to adjust
the addition of sodium in the cheese formulation by industries, in addition to a thorough analysis by consumers
of the information declared on the labels.

Keywords: food labeling; sodium chloride; consumer.

1 Introducao

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Anvisa) define o sal para consumo humano como “o
cloreto de sédio extraido de fontes naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo” (Brasil, 2000, p. 2). O
sal é utilizado para dar sabor e conservar os alimentos, sendo amplamente utilizado em produtos
industrializados, como temperos prontos, enlatados, embutidos e queijos. Sabe-se que a principal fonte
de sédio na alimentacao é o sal comum, que contém 40% de sédio e 60% de cloreto em sua composicdao
(Nakasato, 2004).

O sddio, consumido em pequenas quantidades, é essencial para o bom funcionamento do
organismo no controle dos fluidos intracelulares e extracelulares, bem como na manutencao da pressao
arterial, sendo, portanto, um micronutriente essencial para os humanos. Porém, seu consumo em
excesso pode induzir a doencas crénicas ndo transmissiveis, como hipertensdo arterial, diabetes e
doencas cardiovasculares (Buzzo et al., 2014). Por isso, arecomendag¢do da Organiza¢do Mundial da Satide
(OMS) de consumo per capita didrio de sédio para adultos é de até 2.000 mg, o que corresponde a até 5
g de sal (WHO, 2023).

Em 2011, o Ministério da Salide do Brasil prop6s medidas para a redu¢do do teor de sédio em
alimentos processados. A primeira iniciativa se deu por meio de uma decisao tomada em conjunto com
associacOes de industrias de alimentos, retirando 17 mil toneladas de sédio dos alimentos no pais (ABIA,
2018).

Devido a sua praticidade, os alimentos industrializados tém sido cada vez mais consumidos pela

populacdo, e as informagOes presentes nos rétulos, como o teor de sédio e de outros nutrientes
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importantes, podem auxiliar na avaliacdo e comparacao de produtos. Dessa forma, a compreensao da
rotulagem de alimentos é de extrema importancia para que os consumidores realizem escolhas
alimentares conscientes (Souza et al., 2014).

Em outubro de 2020, como forma de facilitar e ampliar o acesso dos consumidores as informagées
nutricionais dos alimentos, a Anvisa publicou a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 429 e a
Instrucdo Normativa (IN) N° 75, que entraram em vigor no dia 9 de outubro de 2022. A RDC N° 429/2020
dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, enquanto a IN N° 75/2020 estabelece os
requisitos técnicos para essa declara¢do. Entre as inovagbes desses atos normativos, destaca-se a
rotulagem nutricional frontal para alimentos com alto teor de acticares adicionados, sédio e/ou gorduras
saturadas. Assim, alimentos sdlidos com quantidade igual ou maior que 600 mg de sddio por 100 g e
alimentos liquidos com teores iguais ou superiores a 300 mg de sédio por 100 ml devem apresentar a
declaracdo nutricional frontal de “alto em sédio” (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b).

Entre os alimentos industrializados com maior teor de sddio, de acordo com os dados da Geréncia-
Geral de Alimentos da Anvisa (GGALI), destacam-se o queijo parmesao e o queijo ralado (Brasil, 2012). O
sal é adicionado aos queijos com diferentes fun¢des, contribuindo para caracteristicas sensoriais, com
desenvolvimento de sabores e aromas, assim como para a conservacao do produto, minimizando a
deterioracdo microbiana (Jiménez et al., 2022).

Segundo a Portaria N° 146/1996 do Ministério da Agricultura e Pecuaria, “entende-se por queijo o
produto fresco ou maturado que se obtém pela separacdo parcial do soro do leite ou do leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica
do coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de dcidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes” (Brasil, 1996, p.1). A maioria recebe sal durante o seu processamento, diferindo a quantidade
de sal de acordo com o tipo de queijo, com variacdo de 0,5 a 0,7% até 4 a 6% (Guinee, 2004).

Os queijos representam grande parte do mercado nacional de lacteos, com média de consumo
per capita anual de 5,6 kg (ABIQ, 2022). No Brasil, os queijos representam quase 10% dos lacteos
consumidos, atras apenas do leite fluido (Siqueira; Schettino, 2021).

Avaliando amostras de queijos mucarela, minas frescal, prato e minas padrao, Felicio et al. (2013)
concluiram que esses queijos comercializados no Brasil contém alto teor de sddio. Segundo Bansal e

Mishra (2020), nas ultimas duas décadas, muitas pesquisas foram realizadas para avaliar a reducdo de
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sédio no queijo sem prejuizo de sua qualidade e seguranca, um dos maiores desafios.
Diante das evidéncias, este trabalho teve como objetivo analisar o teor de sédio de queijos
mugarela, prato, gorgonzola, parmesdo e provolone, a partir das informag6es nutricionais contidas nos

rétulos dos produtos.

2 Metodologia

O estudo realizado foi do tipo observacional descritivo. Os objetos de estudo foram rétulos de
queijos industrializados, sob inspecdo federal, disponiveis em quatro redes de supermercados na cidade
de Bento Gongcalves, na Regido Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, nos meses de janeiro e fevereiro
de 2024.

Foram coletadas informac6es de 35 rétulos de diversas marcas (identificadas por letras de A a G)
de queijos mugarela, prato, parmesdo, gorgonzola e provolone, amostrados de forma aleatdria, por meio
de um checklist em que constavam a marca e o tipo do produto, a informagdo nutricional e o conteddo
liquido. Os rdétulos foram analisados a fim de identificar a presenca da informa¢do do teor de sddio,
conforme determinado pela RDC N° 429/2020 (Brasil, 2020a).

Considerando as amostras analisadas, obteve-se a média, o desvio padrao (DP) e o coeficiente de
variacdo (CV), que foram tabulados e organizados em tabelas no programa Excel, com o intuito de facilitar

a compreensao e a interpreta¢do dos resultados obtidos com a pesquisa.

3 Resultados e Discussao

As informacdes do teor de sédio declarado nos rétulos das amostras de queijos mucarela, prato,

parmesao, provolone e gorgonzola avaliadas sdo apresentadas na Tabela 1.

3.1 Queijo mugarela

Entre os diversos queijos produzidos e consumidos no Brasil, destaca-se o mucarela (Cichoscki et
al., 2002). Bastante utilizado em pizzas, é um queijo de massa filada, macio e relativamente imido, com
conteudo de sal variando de 1,6 a 1,8% (Silva, 2005).

Em relacdo aos resultados das avaliagdes realizadas, foi possivel verificar que o teor médio de
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sédio do queijo mucarela foi de 472,4 + 210,4 mg/100 g (Tabela 1). Em 2013, o Ministério da Saude e
associagOes da industria de alimentos firmaram acordo com o objetivo de reduzir o teor de sédio maximo

do queijo mucarela para 559 mg/100 g até 2014 e 512 mg/100 g até 2016 (Brasil, 2013).

TABELA 1- Teor de sédio (mg/100 g) de diferentes tipos e marcas de queijos comercializados em
supermercados de Bento Gongalves, RS.

Marca Mugarela Prato Parmesao Provolone Gorgonzola

A 338 862 1.844 700 950

B 143 400 787 693 872

C 533 787 1.100 728 829

D 427 267 580 870 924

E 652 584 1.880 633 948

F 427 400 1.870 893 839

G 787 567 1.730 834 873
Média(mg)+ DP  472,4+210,4 552,4+216,0 1.398,7+562,1 764,4+100,3 890,7 £ 50,1

v (%) 44,5 39,1 40,2 13,1 5,6

Fonte: Dados da pesquisa (2024).

Em andlises realizadas pela Anvisa, em 2010, as 25 amostras de queijo mucarela avaliadas tiveram
teor médio de sédio de 577 mg/100 g, com variacao de 309 mg a 1.068 mg/100 g. Em 2012, quinze amostras
apresentaram teor médio de sédio de 594 mg/100 g, com varia¢do de 250 mg a 1.140 mg/100 g. Jd no ano
de 2014, foram analisadas dezesseis amostras, nas quais o teor médio de sddio foi de 573 mg/100 g, com
variacdo de 331 mg a 1.027 mg/100 g (Brasil, 2015).

Segundo relatérios mais recentes do monitoramento do teor de sdédio em alimentos
industrializados, no ano de 2020, das oito amostras de queijo mugcarela avaliadas, apenas 37,5% se
enquadraram no limite maximo acordado de 512 mg/100 g, sendo os resultados das demais marcas
avaliadas insatisfatérios. O mesmo resultado foi obtido em 2021, com dezesseis amostras avaliadas
(Brasil, 2024a). No biénio 2022/2023 foi observada melhora no resultado, com 65,5% das 58 amostras
avaliadas em conformidade (Brasil, 2024b).

Pela andlise dos dados apresentados na Tabela 1 e confrontando-os com o acordo de reducao de
sédio, verificou-se que 57% das amostras (marcas A, B, D e F) deste estudo apresentaram valores dentro

do limite acordado (512 mg/100 g de queijo mugarela), enquanto 43% (marcas C, E e G) apresentaram
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valores superiores. Teores de sédio semelhantes foram obtidos por Gomes et al. (2021), ao analisarem
oito amostras de queijos mugarela, com valores de sddio que variaram de 350 mg a 680 mg/100 g,
observando que, apesar das medidas governamentais, muitos produtos ainda nao respeitam o acordo
firmado entre o Ministério da Salde e as industrias de alimentos.

Esses resultados podem indicar uma resisténcia dos fabricantes as mudangas, visto que a reducao
de sédio afeta a manutencdo da qualidade e aceitacdo dos produtos no mercado (Brasil, 2024a).
Entretanto, estudos vém sendo conduzidos para se aliar redu¢ao de sédio e manuten¢ao da qualidade
microbioldgica e sensorial. Pereira et al. (2020) identificaram a possibilidade de se reduzir até 50% de sal,
por meio da adicdo de zeina e mistura de dleos (atuando como antimicrobiano e aromatizante,
respectivamente), sem afetar a aceitacdo sensorial do queijo mugarela. Ainda, o uso do revestimento de

zeina se mostrou eficaz, microbiologicamente, para aumentar a vida de prateleira do produto.

3.2 Queijo prato

Dos queijos produzidos no Brasil, 0 prato é um dos mais consumidos, junto com mugarela, minas
e parmesdo (Cichoscki et al., 2002). Utilizado principalmente como ingrediente culindrio, o derretimento
e a fatiabilidade sdo caracteristicas desejadas nesse queijo (Landin et al., 2021).

O teor de sddio tem papel importante ndo sé nas questdes relacionadas ao sabor, mas também
nas caracteristicas tecnoldgicas do queijo prato. Uma das principais causas relacionadas a problemas na
fatiabilidade é o excesso de umidade nos queijos, relacionado ao teor de sédio, que impacta na protedlise
ao longo do armazenamento. Quanto menor o teor de sddio, mais elevada é a umidade e,
consequentemente, maior a protedlise. No queijo prato, esse processo ocorre durante a maturagao,
quando as proteinas sao hidrolisadas em varias outras estruturas, alterando as caracteristicas reoldgicas
do produto (Landin et al., 2021).

A média dos teores de sédio do queijo prato encontrada no estudo foi de 552,4 + 216,0 mg/100 g
(Tabela 1). Entre os anos de 2010 e 2011, em analises realizadas pela Anvisa em 26 amostras de diferentes
marcas de queijo prato, o teor médio de sédio encontrado foi de 571 mg/100 g, com variacdo de 326 mg a
968 mg/100 g. Em 2012, nas dez amostras avaliadas, a média foi de 657 mg/100 g, com variacdo de 430 mg
a 1.450 mg/100 g. E em 2014, o teor médio de sédio das sete amostras avaliadas foi de 527 mg/100 g, com
variacdo de 337 mg a 776 mg/100 g (Brasil, 2015).

Experimentos com redugdo de 25 e 50% nos teores de sal em queijo prato foram conduzidos por

Baptista et al. (2017). Os pesquisadores observaram que ndo foi perceptivel a presenca de peptideos
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amargos, apesar do impacto da redugao na protedlise do queijo. Em avaliagao sensorial, 0 queijo com
reducado de 25% de sal ndo apresentou diferenca significativa na aceita¢do global, comparado com o queijo
controle (sem reducdo de sal), com sessenta dias de maturacdo. Entretanto, apesar de a aceitagdo global
ndo ter sido afetada, o queijo com 25% a menos de sal foi menos aceito no atributo sabor quando
comparado ao controle, demonstrando que a reducao de sédio em queijos é um trabalho complexo e

sensivel (Machado et al., 2021).

3.3 Queijo parmesao

Geralmente consumido na forma ralada, o queijo parmesdo ocupa o primeiro lugar entre as
variedades de queijos especiais mais vendidas no Brasil. Uma vez que a lei permite a adicdo de até 25% de
outros tipos de queijos secos ao parmesdo, observa-se uma grande variacdo no produto (Andrade et al.,
2022; Brasil, 1997a).

As amostras de queijo parmesao avaliadas neste estudo apresentaram teor médio de sddio de
1.398,7 + 562,1 mg/100 g (Tabela 1). Em pesquisa realizada pela Anvisa em 2012, o teor médio de sédio
verificado em oito amostras de queijo parmes&o ralado foi de 1.981 mg/100 g, com variacdo de 1.100 mg a
2.976 mg/100 g (Brasil, 2012), média maior do que a observada neste estudo. Jd em 2014, foram analisadas
seis amostras, em que o teor médio de sddio foi de 1.080 mg/100 g, com variacao de 580 mg a 1.787 mg,
resultados mais préximos aos deste estudo (Brasil, 2015).

Boscari e Pereira (2015) avaliaram dez rétulos de produtos industrializados. Desses, o macarrao
instantaneo foi o produto que apresentou maior quantidade de sédio, com 1.890,58 mg/100 g, seguido
do queijo parmesao ralado, com 1.860 mg de sédio/100 g. Ugalde et al. (2019) submeteram diferentes
marcas de queijo parmesao ralado, mucarela, prato e artesanal a andlise laboratorial. Entre as amostras,
0 queijo parmesao ralado destacou-se pelo elevado conteudo de sédio em sua formulacdo (2.014,56
mg/100 g).

Os queijos mais secos e maduros normalmente contém maiores teores de sal, devido ao menor
teor de umidade em sua composicdo (Ugalde et al., 2019). Alguns autores afirmam que o alto teor de sal
também é util para disfarcar sabores indesejaveis, resultantes do processo de fabricacdo, bem como para
melhorar o sabor de queijos amargos, dcidos ou rancosos (Bemfeito et al., 2016), o que pode justificar as

quantidades elevadas de sédio das amostras de queijo parmesao.
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3.4 Queijo provolone

O queijo provolone tem como caracteristicas a consisténcia semidura, a textura compacta e
fechada e o odor e sabor suaves e salgado. Feito a partir de leite pasteurizado, podendo ser defumado
ou ndo, o provolone fresco deve ser consumido vinte dias depois da sua fabrica¢do, devido ao periodo de
maturacdo, enquanto o provolone curado deve ser maturado por, no minimo, dois meses (Brasil, 2020¢;
Vieira; Lourenco Junior, 2004).

O teor médio de sédio do queijo provolone encontrado neste estudo foi de 764,4 = 100,3 mg/100
g (Tabela 1). Siqueira e Schettino (2021) relatam que os queijos do tipo provolone, em geral, podem ter
variacdes significativas em sua quantidade de sddio, dependendo do tipo e do processo de fabricacdo,
que pode chegar a aproximadamente 1.000 mg/100 g. No entanto, entre os queijos ora avaliados, apesar
de conter altos teores de sédio, em comparacao com as médias obtidas para os queijos mucarela e prato,
o provolone apresentou uma das menores variacées, junto com o gorgonzola (Tabela 1).

De acordo com Lima Filho e Bueno (2021, p. 6), “o sal exerce influéncia preponderante nos
fenémenos fisico-quimicos, bioquimicos e microbiolégicos que ocorrem durante a maturagao do queijo”,
podendo afetar negativamente o processo quando ndo for adequadamente controlado. Dai a
importancia de se conhecer todos os fatores que afetam o processo de salga na salmoura (Lima Filho;
Bueno, 2021), visto que, no caso do queijo provolone, logo apds o resfriamento, ele é depositado em

salmoura a 20% de sal (Vieira; Lourengo Junior, 2004).

3.5 Queijo gorgonzola
O queijo gorgonzola era, inicialmente, produzido de forma rustica em cavernas calcdrias naturais
da Itdlia. A partir da década de 1990, os paises do Mercosul que produziam queijos que o imitavam

IH

passaram a chama-lo de “queijo azul” — no Brasil, a diferenca entre o queijo azul e o queijo tipo
gorgonzola reside no tempo de maturacdo (Rufino et al., 2022). O queijo azul é maturado por 35 dias,
enquanto o queijo tipo gorgonzola deve ser maturado por pelo menos noventa dias (Brasil, 2007).
Neste estudo, o teor médio de sddio identificado no queijo gorgonzola foi de 890,7 + 50,1 mg/100
g (Tabela 1). Ao comparar as varia¢ées na composicdo dos queijos azuis fresco e maturado, Laurindo et
al. (2017) verificaram que o teor de sédio aumentou, sendo de cerca de 660 mg/100 g no primeiro dia de

maturacdo e de 960 mg/100 g apds 45 dias. O aumento na concentracdao de sédio pode ser resultado da

reducao da umidade dos queijos durante a cura.

Boletim Técnico Cientifico, v. 11, n. 1, p. 1-14, Santa Maria, 2026.

DOI10.26669/2359-2664.2026.558 8de14



BOLETIM

TECNICO-CIENTIFICO

‘ ) )
“——— DOIFFAR ISSN 2359-2664

COPEN (7} ACCESS

Rufino et al. (2022) salientam que o sal exerce um papel seletivo na maturacdo do queijo azul. Seu
elevado teor facilita o crescimento do Penicillium roquefort, microrganismo que é capaz de tolerar essas
altas concentracOes e apresenta diferentes capacidades proteoliticas e lipoliticas que conferem
coloracao, corpo e sabor aos queijos azuis, além de inibir o crescimento de uma série de outros
microrganismos. Ainda, a medida que o queijo avang¢a na maturagao, desidrata-se, e o teor de sal na
umidade aumenta, diminuindo o crescimento do mofo e sua a¢do proteolitica e acentuando o sabor

salgado (Furtado, 2013).

3.6 Variacao do teor de sédio entre diferentes tipos e marcas de queijos

Os teores médios de sédio se mostraram distintos entre os tipos de queijos avaliados, em razao
dos diferentes processos de producdo de cada um deles. Independente do processo, os queijos recebem
sal durante a sua produc¢do, manutencdo do seu sabor caracteristico e auxilio no processo de
conservacdo. O queijo mucarela foi o que apresentou o menor teor médio de sédio - 472,4 mg/100 g -,
enquanto o queijo parmesao apresentou o maior teor médio desse micronutriente, de 1.398,7 mg/100 g
(Tabela1).

Essa varia¢do no teor de sédio também foi observada entre as diferentes marcas de um mesmo
tipo de queijo (Tabela 1), indicando que as diferencas nos processos produtivos das empresas podem
levar a grandes varia¢Oes nos teores de sddio.

Os maiores coeficientes de variacdo foram observados nos queijos mucarela (44,5%), parmesao
(40,2%) e prato (39,1%), conforme a Tabela 1. No queijo mucarela, os teores de sddio variaram de 143
mg/100 g (marca B) a 787 mg/100 g (marca G), uma diferenca de 644 mg/100 g, enquanto no queijo prato
variaram de 267 mg/100 g (marca D) a 862 mg/100 g (marca A), uma diferenca de 595 mg/100 g. Os teores
de sédio no queijo parmesdo variaram de 580 mg/100 g (marca D) a 1.880 mg/100 g (marca E), sendo
possivel observar uma diferenga de 1.300 mg de sédio entre o maior e o menor teor. Considerando que o
valor didrio de referéncia de consumo de sédio é 2.000 mg (Brasil, 2020b), somente a diferenca no teor
de sédio em 100 g entre as duas marcas avaliadas de queijo parmesao representa 65% do valor didrio de
referéncia, demonstrando a importancia da avaliacdo da tabela nutricional para consumidores que
desejam ou precisam controlar o contetddo de sddio na dieta.

As menores variagdes entre marcas foram observadas nos queijos gorgonzola e provolone, com
coeficientes de variacdo de 5,6% e 13,1%, respectivamente (Tabela 1). Os teores de sédio no queijo

gorgonzola variaram de 829 mg/100 g (marca C) a 950 mg/100 g (marca A), uma diferenca de 121 mg/100
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g, enquanto no queijo provolone variaram de 633 mg/100 g (marca E) a 893 mg/100 g (marca F), uma
diferenca de 260 mg/100 g. Dessa forma, destaca-se a importancia de se analisar os rétulos dos produtos
para uma melhor escolha, ndo sé entre os diferentes tipos de queijos, mas também entre as diferentes
marcas.

De acordo com a RDC N° 429/2020 e a IN N° 75/2020, os alimentos que contém sdédio em
quantidade igual ou superior a 600 mg em 100 g devem apresentar a rotulagem nutricional frontal de
“alto em sédio” (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b). Avaliando os dados apresentados na Tabela 1, observa-se
que alguns tipos e marcas de queijos apresentaram valores de sddio superiores ao estabelecido na
legislacdo. Entretanto, os queijos estdo entre as categorias de alimentos em que é vedada a rotulagem
nutricional frontal (Brasil, 2020b), e, por essa razdo, ndo hd essa informacdo no painel principal do
produto.

Importante destacar que a rotulagem nutricional frontal é vedada para queijos, desde que nao
contenham ingredientes opcionais que agreguem acticares adicionados ou valor nutricional significativo
de gorduras saturadas ou sédio (Brasil, 2020a). Dessa forma, é necessario avaliar os Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) dos queijos para verificar se o sal é um ingrediente obrigatdrio
ou opcional. Ao se avaliar o RTIQ dos queijos mucarela (Brasil, 1997¢), prato (Brasil,1997b), parmesao
(Brasil,1997a), provolone (Brasil, 2020c) e azul (Brasil, 2007), verifica-se que o sal é um ingrediente
obrigatdrio na formula¢do, o que preenche a condi¢dao para vedagdo da rotulagem nutricional frontal.
Assim, a padronizacao dos queijos em termos de tipos de ingredientes e, principalmente, de adicao de
cloreto de sddio, permite que os fabricantes utilizem sal em quantidades variadas sem maiores

implicag6es relativas a rotulagem nutricional frontal.

4 Conclusao

O consumo do sddio, principalmente pelos alimentos processados, tem um impacto importante
na dieta, por causa das suas propriedades de conservagao e sabor. Neste estudo, os queijos avaliados
apresentaram teores de sddio variados entre os diferentes tipos e marcas. Tendo em vista essas
diferencas, € importante que o consumidor observe a tabela nutricional dos produtos, o que pode
contribuir para escolhas mais saudaveis.

Considerando os resultados observados neste estudo, fica evidente a necessidade de se ajustar a

adicdo de sal na formulacdo de queijos por parte das industrias, além de uma andlise minuciosa das
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informacdes declaradas nos rétulos por aqueles consumidores que desejam ou precisam controlar a

ingestdo de sddio.
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