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RESUMO 

As mudanças dos hábitos alimentares ao longo dos anos vêm mostrando uma diminuição significativa 

da ingestão de alimentos in natura e minimamente processados como o arroz, feijão, frutas e hortaliças 

e aumento expressivo dos produtos processados e ultraprocessados, o que vem gerando impactos 

negativos à saúde. Este estudo objetivou avaliar a rotulagem nutricional de diferentes grupos de 

alimentos industrializados com grande consumo nos últimos anos. Foi analisada a composição química 

apresentada na rotulagem nutricional de 700 alimentos industrializados das redes de supermercados da 

região metropolitana de Belo Horizonte-MG. Os alimentos foram enquadrados em sete categorias: 

cereais, salgados, pratos prontos, sanduíches, pizzas, sopas e salgados tipo chips. Os resultados 

colocaram em evidência o alto teor de sódio com valores expressivos no grupo dos pratos prontos com 

média de 908±467mg. O teor de sódio em percentual do valor diário (%VD) variou entre 4,2±3,5% para 

o grupo dos cereais a 37,3±20,1% para o grupo dos pratos prontos. Dos 7 grupos de alimentos analisados, 

5 apresentaram quantidades de sódio superior a 15% do VD em apenas uma porção de produto. A 

quantidade de gordura saturada esteve entre 1,5±2,6% do VD para o grupo das sopas e 34,6±18,8% do 

VD para o grupo dos sanduíches. A quantidade de energia por porção esteve entre 71±18,5 Kcal para o 

grupo das sopas e 355±81kcal para o grupo dos sanduíches. A densidade energética foi superior a 

2,4Kcal/g em todos os grupos de alimentos analisados, alcançando o valor de 4,95 Kcal/g no grupo dos 

salgadinhos tipo chips. Conclui-se que os alimentos estudados podem contribuir significativamente para 

o ganho de peso, instalação da obesidade e maior risco de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT). 

 

Palavras-chave: Agência Nacional de Vigilância Sanitária, Rotulagem Nutricional, Alimentos 

industrializados. 

 

ABSTRACT 

Changes in eating habits over the years have shown a significant decrease in the intake of fresh and 

minimally processed foods such as rice, beans, fruits and vegetables and a significant increase in 

processed and ultra-processed products, which has been generating negative impacts on health. This 

study aimed to assess the nutritional labeling of different groups of industrialized foods with high 

consumption in recent years. The chemical composition shown on the nutritional labeling of 700 

processed foods from supermarket chains in the metropolitan region of Belo Horizonte-MG was 

analyzed. Foods were classified into seven categories: cereals, snacks, ready meals, sandwiches, pizzas, 

soups and chips. The results highlighted the high sodium content with significant values in the group of 

ready meals with an average of 908 ± 467mg. The sodium content as a percentage of the daily value (% 

DV) varied from 4.2 ± 3.5% for the cereal group to 37.3 ± 20.1% for the group of ready meals. Of the 7 

food groups analyzed, 5 had sodium amounts above 15% of the RV in only one portion of the product. 

The amount of saturated fat was between 1.5 ± 2.6% of the HV for the soup group and 34.6 ± 18.8% of 
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the HV for the sandwich group. The amount of energy per serving was between 71 ± 18.5 Kcal for the 

soup group and 355 ± 81kcal for the sandwich group. The energy density was higher than 2.4Kcal / g in 

all food groups analyzed, reaching a value of 4.95 Kcal / g in the group of chips. It is concluded that the 

studied foods can significantly contribute to weight gain, the onset of obesity and a higher risk of chronic 

non-communicable diseases (NCDs). 

 

Keywords: National Health Surveillance Agency, Nutritional Labeling, Processed foods. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

O padrão de consumo alimentar da população de diversos países vem sofrendo importantes 

mudanças ao longo dos anos. Essas mudanças se devem a um novo estilo de vida da população e embora 

a realização de refeições dentro de casa ainda responda pela maior parcela da alimentação (68,9%), o 

aumento do percentual de gastos com alimentos fora do lar indica que esse consumo tem crescido 

(BEZERRA et al., 2017).  

As pesquisas de orçamento familiar tem mostrado uma diminuição significativa da ingestão de 

itens tradicionais como o arroz e feijão, frutas e hortaliças e um aumento dos alimentos processados e 

ultraprocessados que têm ganhado espaço nas refeições trazendo alta densidade energética, maior teor 

de açúcar e sódio e menor teor de fibras que os alimentos in natura ou minimamente processados 

(WAGNER; MOLZ; PEREIRA, 2017). 

Esse crescimento acelerado vem gerando impactos negativos como as epidemias de doenças 

crônicas não transmissíveis e obesidade. No Brasil, segundo publicação da Pesquisa de Orçamentos 

Familiares (POF) de 2008-2009, a prevalência de excesso de peso dobrou em um período de 30 anos, 

atingindo 50% dos homens e 48% das mulheres. (BIELEMANN et al., 2014). Esses números têm 

crescido em ritmo acelerado e chamado a atenção para as taxas na população infantil. São dados 

preocupantes, considerando que o estado nutricional e o padrão alimentar adquiridos na infância tendem 

a permanecer na vida adulta (WAGNER; MOLZ; PEREIRA, 2017).  

É essencial que o consumidor tenha total conhecimento sobre os alimentos comercializados, e a 

rotulagem é um meio de acesso a essas informações (MESSIAS; SOUZA; REIS, 2015). Diante do 

exposto este trabalho objetivou avaliar a composição química de diferentes grupos de alimentos 

industrializados apresentada na rotulagem nutricional. 

 

2 METODOLOGIA 

Trata-se de um estudo descritivo, transversal, quantitativo, realizado nas redes de supermercados 

da região metropolitana de Belo Horizonte-MG. Procedeu-se a análise de 700 rótulos de 

alimentos industralizados avaliando a composição química declarada na rotulagem nutricional. 
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A pesquisa foi realizada através da coleta de informações das tabelas de rotulagem nutricional 

disponíveis nos rótulos dos alimentos das gôndolas de grandes redes de supermercados.  A seleção foi 

aleatória e de acordo com a disponibilidade dos alimentos nos supermercados visitados. 

Os alimentos foram agrupados nas categorias cereais, salgados, pratos prontos, sanduíches, 

pizzas, sopas e salgados tipo chips. Foram registradas as informações constantes no rótulo como a marca, 

 a quantidade da porção em gramas, o valor energético (Kcal), as quantidades de carboidratos (CHO), 

proteínas (PTN), lipídios (LIP), gorduras saturadas (GS) e gorduras trans (GT) em gramas, a quantidade 

de sódio (Na) em mg e o percentual de valor diário (%VD) de cada um dos nutrientes, respectivamente. 

Os dados foram planilhados no software Microsoft Excel 2010 e analisados no software 

Graphpad Prism 3.02 sendo apresentados como média e desvio-padrão do conteúdo absoluto e do 

percentual de valor diário para cada grupo de alimentos analisados. 

 

3 RESULTADOS  

Os resultados demonstraram que a porção declarada nos rótulos variou entre 20,8±5,1g para o 

grupo das sopas e 189±127g para o grupo dos pratos prontos. A quantidade de energia esteve entre 

71±18,5 Kcal para o grupo das sopas e 355±81 kcal para o grupo dos sanduíches, o que representa de 

3,55% a 17,75% do valor energético total diário de 2000 Kcal, respectivamente.  

A densidade energética (quilocalorias por grama de produto) foi superior a 2,4 em todos os 

grupos de alimentos analisados, alcançando o valor de 4,95 Kcal/g no grupo dos salgadinhos tipo chips. 

Comparando a densidade energética média dos grupos de alimentos analisados com alimentos in natura 

como frutas (0,6 a 0,7 Kcal/g) e hortaliças A e B (0,2 a 0,4 Kcal/g), podemos verificar uma variação 

considerável e inferir que produtos industrializados podem contribuir significativamente para o ganho 

de peso rápido e a instalação da obesidade. Além disso, a presença de dezenas de aditivos alimentares e 

a ausência de vitaminas, minerais, fibras, fitoquímicos e compostos bioativos potencializam o risco de 

doenças crônicas não transmissíveis como hipertensão, diabetes tipo II, dislipidemias, doenças 

cardiovasculares e vários tipos de câncer. 

A quantidade de carboidrato variou entre 13±3,1 no grupo de sopas e 33,7±15 no grupo de pratos 

prontos, e a de proteína variou entre 2,1±1,0 no grupo de sopas e 17,5±6 no grupo de sanduíches. 

Quanto às gorduras totais, a quantidade variou entre 1,1±1,1g no grupo das sopas e 17,9±6g no 

grupo dos sanduíches. Quanto às gorduras saturadas houve variação entre 0,4±0,6g no grupo das sopas 

e 7,7±4,1g no grupo dos sanduíches. 

A quantidade de gorduras trans variou entre 0 nos grupos das sopas e dos cereais, e 0,5±0,7 no 

grupo dos sanduíches. Vale ressaltar que a OMS recomenda que o consumo total de gordura trans seja 

limitado a menos de 2,2 g/dia em uma dieta de 2.000 calorias. Esses valores podem estar ocultos, já que 
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a ANVISA determina que nos rótulos quantidades de gordura trans inferiores a 0,1g por porção ou 10g 

para os pratos preparados não são de obrigatoriedade nas rotulagens. 

A quantidade de sódio teve uma grande variação, com quantidades expressivas ficando entre 

101±83 no grupo dos cereais e 908±467 no grupo dos pratos prontos (tabela 1). 

  
Tabela 1. Calorias, valores em gramas de macronutrientes, sódio e porção por grupo de alimentos. 

Fonte: Os autores (2019). 

Legenda: Por: porção (g), E: energia (Kcal), CHO: carboidratos (g), PTN: proteínas (g), LIP: gorduras totais (g), GS: gordura 

saturada (g), GT: gordura trans (g), Na: sódio (mg). San: sanduíches, Salg. Chips: salgadinho tipo chips 

 

 

Os resultados demonstraram que o percentual de valor diário de carboidratos declarado nos 

rótulos variou entre 4,4±1,1 para o grupo das sopas e 10,9±5,2 para o grupo dos pratos prontos. O 

percentual diário de proteína variou entre 2,4±3,0 para o grupo dos salgados tipo chips e 23,9±9,1 para 

o grupo dos sanduíches.  

O percentual de gordura total variou entre 2,0±2,1 para o grupo das sopas e 34,6±18,8 para o 

grupo dos sanduíches, enquanto a gordura saturada esteve entre 1,5±2,6 para o grupo das sopas e 

34,6±18,8 para o grupo dos sanduíches. O percentual de gordura trans declarado nos rótulos foi de 0% 

do valor diário para todos os grupos de alimentos. 

Já o teor de sódio apresentou resultados alarmantes variando entre 4,2±3,5% para o grupo dos 

cereais a 37,3±20,1% para o grupo dos pratos prontos. Dos 7 grupos de alimentos analisados, 5 

obtiveram resultados de valor diário de sódio superior a 15% do VD em apenas uma porção de produto 

(Tabela 2).  

 

 

 

 

 

 

 

Item 

avaliado 

Cereal Salgado Pr. pronto Sand. Pizza Sopa Salg. 

Chips 

Por (g) 38,4±17 76,3±36 189±127 149±30 81,5±14,5 20,8±5,1 26,2±7 

E (Kcal) 138±46 231±158 311±130 355±81 197±44 71±18,5 127±26 

CHO (g) 22,2±11 22,5±13 33,7±15 32,1±10 21,6±5 13±3,1 15,7±13 

PTN (g) 3,1±2,1 8,1±5,6 11,6±7 17,5±6 8,8±2,3 2,1±1,0 2,1±3,3 

LIP (g) 4,1±2,6 10,9±8 12,4±7 17,9±6 8,0±2,5 1,1±1,1 6,8±2,4 

GS (g) 1,6±1,3 3,3±3,1 5,0±3 7,7±4,1 3,3±1,4 0,4±0,6 2,2±1,3 

GT (g) 0 0,1±0,3 0,3±0,7 0,5±0,7 0,3±0,5 0 0±0,2 

Na (mg) 101±83 403±300 908±467 895±281 471±159 651±104 171±74 
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Tabela 2. Percentual do valor diário de macronutrientes e sódio por grupo de alimentos. 

Legenda: CHO: carboidratos (g), PTN: proteínas (g), G. total: gorduras totais (g), GS: gordura saturada (g), GT: gordura 

trans (g). Pr prontos: pratos prontos, Salg. Chips: salgadinho tipo chips. 

Fonte: Os autores (2019). 

 

 

4 DISCUSSÃO  

A rotulagem nutricional tem caráter extremamente importante, tendo em vista que na mesma é 

possível encontrar todos os ingredientes e nutrientes do produto em questão, dando ao cliente a opção 

de escolha entre os produtos encontrados no mercado. A legislação brasileira de alimentos, no aspecto 

de rotulagem, tem sido amplamente discutida nos últimos anos. A resolução a Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária – ANVISA, RDC 360, aborda o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional 

de alimentos embalados, tornando obrigatório a adequação das indústrias alimentícias no quesito de 

rotulagem nutricional. 

A RDC estabelece que a rotulagem nutricional compreende a declaração obrigatória do valor 

energético e de nutrientes (carboidratos, proteínas, gorduras totais, saturadas, gorduras trans, fibra 

alimentar e sódio), bem como a informação nutricional complementar relativa à declaração facultativa 

de propriedades nutricionais (ANVISA, 2003). 

Embora grande parte da população não tenha o costume de observar a rotulagem dos alimentos 

no ato de sua compra, outra parcela, preocupada com os riscos de uma alimentação inadequada a longo 

prazo, se preocupa ao selecionar os alimentos com baixos teores de aditivos industriais e nutrientes 

indesejáveis (FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007). 

Dentre os compostos obrigatórios na rotulagem, podemos destacar alguns como sódio, açúcares 

e gorduras, que se consumidos de maneira exacerbada, contribuem para o desenvolvimento de doenças 

crônicas não transmissíveis como Diabetes Melitus e Hipertensão Arterial Sistêmica.  

Do total de óbitos ocorridos no mundo em 2008, 63% foram relacionados às doenças crônicas 

não transmissíveis (DCNT) (ALWAN, et al., 2010). O Brasil em 2009, apontou as DCNT como a 

principal causa de mortalidade, representando 72,4 % do total de óbitos, sendo que as doenças 

cardiovasculares, neoplasia, doenças respiratórias crônicas e diabetes, corresponderam a 80,7% dos 

óbitos por doenças crônicas. (DUNCAN, et al., 1012).  

% Valor Diário CHO PTN G Total G S G T SÓDIO 

Cereais 7,4±3,6 4,2±2,9 7,4±4,7 6,9±5,9 0 4,2±3,5 

Salgados 7,5±4,2 10,2±7,4 19,5±13,9 14,5±14,0 0 15,6±13,2 

Pr. prontos 10,9±5,2 14,9±9,3 21,9±14,0 22,2±13,6 0 37,3±20,1 

Sanduíches 10,7±3,3 23,9±9,1 32,0±11,0 34,6±18,8 0 37,1±12,3 

Pizzas 7,3±1,7 11,7±3,0 14,3±4,6 14,9±6,3 0 19,8±6,5 

Sopas 4,4±1,1 2,8±1,4 2,0±2,1 1,5±2,6 0 26,3±5,5 

Salg. chips 4,7±1,5 2,4±3,0 11,8±5,0 9,5±6,0 0 7,0±3,2 
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Sabendo dos riscos associados ao consumo em excesso de alimentos industrializados é 

importante que os profissionais da saúde desenvolvam estudos que possam lançar luz sobre essa questão 

e campanhas para orientar a população sobre a importância da alimentação equilibrada na prevenção de 

doenças. 

Os resultados deste estudo demostraram grandes variações na gramatura das porções e nos 

valores calóricos, consequentemente podemos observar a densidade energética elevada, quando 

comparada com as dos grupos de alimentos in natura. Avaliamos também que o teor de sódio informado 

nos rótulos aponta resultados preocupantes, visto que mais de 70% dos grupos analisados apresentaram 

valores diários superiores a 15% do VD em apenas uma porção de produto. 

O sódio é um mineral presente em vários alimentos e contido também no popular sal de cozinha 

(cloreto de sódio).  É utilizado para realçar o sabor dos alimentos e para conservar, retardando o 

crescimento de micro-organismos patogênicos e evitando a deterioração dos mesmos (MONTEVERDE  

et al., 2017). 

Pereira (2017) em análise nutricional de 40 rótulos de 13 marcas de diferentes sabores de 

salgadinhos de milho industrializados comercializados em supermercados locais nas cidades de Teresina 

(PI) e Rio de Janeiro (RJ) verificou que a concentração média foi de 731,6 ± 160,05 mg/100 g do 

salgadinho. Consoante a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), o valor diário de 

referência (VDR) para o sódio é de 2400 mg. Dessa forma, o consumo de um pacote médio de salgadinho 

que possui cerca de 100g corresponderia a uma ingestão de mais de 30% do VDR para sódio. 

Outro estudo realizado em São Paulo que propôs a análise da rotulagem nutricional de 9 amostras 

de pratos prontos para o consumo (feijoada, fava com charque e dobradinha) identificou que a quantidade 

média de sódio variou entre 252,3 a 272 mg a cada 100g de produto. A análise do teor de gorduras 

saturadas médio dos produtos variou entre 2,17 a 4,79mg a cada 100g de produto. Tanto o sódio, quanto 

as gorduras saturadas, foram quantitativamente aproximadas aos do presente estudo, sugerindo mais 

uma vez, que é necessário repensar o consumo de sódio e gordura saturada na alimentação brasileira 

(LIMA, 2005). 

A recomendação da OMS é de no máximo 5g de sal por dia (2.000 mg de sódio), sendo que a 

necessidade nutricional diária de sódio pelo organismo humano é de 500 mg, podendo assim ser 

dispensada a adição de sal em preparações culinárias, pois essa quantidade é facilmente obtida por meio 

de uma alimentação saudável. Vários estudos apontam a relação que o consumo elevado de sódio tem 

com as DCNT, como hipertensão, problemas renais e obesidade (OLIVEIRA, et al., 2015). 

O desequilíbrio entre o consumo de calorias e o gasto calórico é a uma das causas de obesidade 

e sobrepeso. São fatores resultantes de dietas ricas em carboidratos e gorduras e o aumento do 
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sedentarismo. A obesidade é decorrente da interação de fatores genéticos, ambientais, psicossociais e 

estilo de vida, sendo considerada uma doença crônica complexa (WANNMACHER, 2016). 

Além do alto valor calórico, esses alimentos ultraprocessados contêm em suas formulações 

substâncias sintetizadas em laboratório, com base em matérias orgânicas como: corantes, aromatizantes, 

realçadores de sabor e outros aditivos, com o intuito de alterar as propriedades sensoriais, melhorando o 

sabor, textura, cor e etc. Essas substâncias podem desencadear reações tóxicas no metabolismo como 

alergias, alterações comportamentais e carcinogenicidade. Um exemplo são os corantes que têm a 

finalidade de conferir, intensificar ou padronizar a coloração dos produtos alimentícios (MONTEIRO, 

et al., e COSTA, et al., 2015). 

No grupo de cereais analisados as calorias tiveram valores médios entre 138±46 Kcal. 

Comparados com os valores do estudo realizado em três grandes redes de comercialização de 

alimentícios e/ou farmacêuticos, localizados na cidade de Teresina, Piauí por Soares; Holanda; Carvalho 

(2017), observou-se que todas as barras de cereais analisadas apresentaram teor calórico 

aproximado, 140±45 kcal. Resultados semelhantes foram encontrados por Silva et al (2017) que 

verificaram valores que chegaram a 149kcal em pães. Já no estudo de Mota et al (2018) em uma porção 

de batata palha foi detectado valor médio de 152,7Kcal. 

A média de calorias nos grupos dos pratos prontos foi de 311±130 kcal. Valores abaixo dessa 

média foram encontrados por Lima; Guerra (2005) em feijoadas de uma microempresa localizada na 

região metropolitana do Recife, onde encontrou-se o valor de 165,60 Kcal. 

Segundo Garcia; Vieites; Daiuto (2015), em uma pesquisa realizada em supermercados da cidade 

de Botucatu (SP), a gordura total encontrada nos produtos de batata foi de 10g. Valores similares foram 

observados no estudo de Santos et al (2017), onde barras de cereais tiveram médias de 11,18±1,33g, 

resultados superiores quando comparados com o grupo de cereais analisado neste estudo (4,1±2,6g). 

Pinto et al (2016) avaliou chips sabor bacon em mercados locais, encontrando 39,2g de gorduras 

totais em 100g do produto. Em uma porção média de 26,2±7g do mesmo grupo a análise deste estudo 

detectou valores de 6,8±2,4g. 

Silva et al (2019),analisou  amostras de produtos alimentícios ofertados ao público infantil 

coletadas em uma rede de supermercados na cidade de Guarapuava-PR observando que os que 

apresentaram maior valor de gorduras totais em relação à porção e à porcentagem do valor diário (%VD) 

foi o empanado de frango (15,3g em 100g). 

Nos grupos de cereais observamos valores de sódio menores, quando comparados com os demais 

(101±83mg). Estudo de Garufe et al (2017), realizado na cidade de Guaratinguetá (SP) demonstrou que 

os valores encontrados em bisnaguinhas industrializadas variaram entre 110 e 345mg. Já a avaliação 

feita por Leite e Lenquiste (2017) em pães que apontou valores entre 67 e 242mg em uma porção de 
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50g. Silva; Nascimento; Carvalho (2018) avaliando biscoitos recheados encontraram uma ampla 

variação no teor de sódio com valores que variaram de 60 a 840mg. 

Ferreira et al (2015) conduziu um estudo a partir de dados de rótulos de alimentos destinados ao 

público infantil, expostos à venda em supermercados localizados na zona sul da cidade do Rio de Janeiro 

(RJ). A análise demonstrou que o maior valor médio de sódio encontrado foi na categoria de biscoitos 

salgados (972mg), seguidos dos  salgadinhos  de  pacote (663mg) e cereais matinais (468mg).  

Marra; Fernandes; Abreu (2017), avaliando salgadinhos de presunto em um supermercado 

localizado na cidade de São Paulo, encontraram quantidades de 530mg de sódio em um pacote, o que 

corresponde a 22% do VD de uma dieta de 2.000kcal. Já Santos; Moreira; Coutinho (2017), analisaram 

amostras de biscoitos de polvilho de diversos sabores em supermercados da cidade do Rio de Janeiro/RJ 

e encontraram grande oscilação no teor de sódio, com valores entre 35mg  e  398mg na  porção de  30g  

dos produtos. 

O grupo dos pratos prontos apresentaram maiores valores de sódio com uma média de 

908±467mg. Martins; Andrade; Bandoni (2015) e Silva; França; Oliveira (2017), avaliaram amostras de 

macarrão instantâneo e encontraram valores entre 666,0 a 2.813,0mg e 1.286mg a 1511mg 

respectivamente. 

O consumo exagerado de sódio pode aumentar o risco de DCNT. Nesse sentido estudos vem 

propondo a elaboração e análise sensorial de produtos hipossódicos. Sousa et al (2016) realizaram uma 

avaliação dietética e propuseram a elaboração de uma massa de pizza com teor reduzido de sódio e 

enriquecida de fibras. O resultado do estudo mostrou que 74,5% não tem o hábito de seguir uma dieta 

equilibrada e que 62,4% se preocupa com a quantidade de sal que ingere durante o dia. 85,9% dos 

entrevistados relataram dificuldade de encontrar alimentos processados com teor reduzido de sal. O 

estudo que propôs uma massa com substituição parcial de NaCl por KCl, (sal light) enriquecendo-a com 

farinha de aveia a partir da substituição parcial da farinha de trigo concluiu que a massa de pizza proposta 

obteve boa aceitação podendo constituir uma alternativa de produto hipossódico (SOUSA, et al., 2016). 

Além dos valores alarmantes de energia, gorduras e sódio encontrados neste estudo foram 

observadas diversas pesquisas demonstrando inadequação da informação nutricional e não 

conformidade frente à legislação. Miranda et al. (2017) analisando 23 rótulos de 5 marcas de pães que 

apresentavam Informação Nutricional Complementar de cinco redes de supermercados do município de 

Belo Horizonte mostraram que dos 23 rótulos analisados, 22 continham uma ou mais irregularidades 

frente à legislação, o que representa 95% das amostras avaliadas.   

Barros e Batista (2017), avaliaram amostras de barras de cereais light e encontraram 

inadequações em relação à descrição do conteúdo líquido, ao tamanho das porções e à identidade dos 

alimentos com os quais o produto se compara. Já Estevão e Aguiar (2019) analisando 19 marcas de 
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barras de cereais que se enquadravam nas categorias light, diet e convencional observaram que dentre 

elas a que apresentou um maior teor de sódio foi a barra de cereal do tipo diet. 

Silva; Latini; Teixeira (2017), analisaram os produtos que atendem à definição de propaganda 

e/ou publicidade comercial de alimento destinada a crianças e concluiu que os grupos de alimentos com 

pior composição nutricional foram: macarrões instantâneos e biscoitos recheados. 

 

5 CONCLUSÃO 

Conclui-se que os alimentos industrializados processados e ultraprocessados apresentaram 

composição química pouco favorável a promoção da saúde e qualidade de vida. A presença de aditivos, 

alta densidade energética, alto teor de gordura saturada e sódio é indesejável e pode contribuir 

significativamente para o aumento do risco de doenças crônicas não transmissíveis.  

É de extrema importância que o consumidor tenha conhecimento sobre os alimentos 

comercializados e saiba como analisar as tabelas de rotulagem que são um meio de acesso a importantes 

informações nutricionais.  

Cabe aos órgãos reguladores revisar a legislação, determinar teores máximos de nutrientes e 

realizar fiscalização cobrar das indústrias alimentícias a melhoria da qualidade nutricional dos produtos 

comercializados com o objetivo de contribuir para promoção da saúde e redução do risco de doenças na 

população brasileira 
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