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RESUMO

Objetivou-se analisar a composi¢do nutri-
cional referente ao sddio, lipidios, gordura
saturada e calorias informada nos rétulos
de produtos comercializados em redes de
fast foods do Brasil. Foram avaliados 3.120
alimentos, representados em 14 categorias
de alimentos fast foods. Detectou-se mode-
rado/ alto teor em calorias na maioria dos
produtos avaliados. As pizzas e produ-

tos de frango tiveram mais de 90% das
amostras classificadas com moderado teor
de gordura. Quanto ao sddio, apenas as
categorias de frutas, saladas e sobremesas
apresentaram produtos com baixo teor do
mineral. Houve grande variabilidade nos
nutrientes analisados entre empresas e
produtos da mesma categoria de alimen-
tos. Conclui-se que os produtos fast foods
comercializados no pais apresentam gran-
de variabilidade de resultados e elevados
teores de sddio, lipidios, gordura saturada
e calorias, contribuindo para uma inges-
tdo diaria elevada. Além disso, um grande
numero de empresas ndo disponibilizam
as informagdes nutricionais de seus
produtos, violando a legislacdo brasileira
vigente.

PALAVRAS-CHAVE

nutrientes
consumidor
rétulo nutricional

ABSTRACT

This study aimed to analyze the
nutritional composition to sodium, fat,
saturated fat and calories informed

on product labels sold in networks

of fast foods in Brazil. They were
assessed 3.120 food, represented in 14
categories of fast foods. Was detected
moderate/ high content of calories in
most product reviews. The pizza and
chicken products were more than 90%
of the samples classified with moderate
fat content. As for sodium, only the
categories of fruit, salads and desserts
presented products with low content of
mineral. There was great variability in
nutrients analyzed between companies
and products in the same food
category. It is concluded that the fast
food products marketed in the country
show great variability of results and
high levels of sodium, fat, saturated
fat and calories, contributing to a

high daily intake. In addition, a large
number of companies do not provide
the nutritional information of their
products in violation of the current
Brazilian legislation.
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1 INTRODUCAO

Nas dltimas décadas, houve uma mudanga consideravel nos
habitos alimentares da populacao mundial, inclusive no Brasil. Até
entdo, a dieta era baseada em graos frescos, tubérculos, frutas,
legumes, feijdo e arroz, passando-se ao crescimento constante no
consumo de produtos processados e alimentagao fora do domi-
cilio, como por exemplo, os fast foods (LEAL, 2010). Entretanto o
maior problema desse novo contexto alimentar é a ingestao ele-
vada de calorias, gorduras, acucares, sal e uma baixa ingestao de
fibras, vitaminas e minerais (BRASIL, 2013). Com isso, observa-se
uma transicao nutricional com redugdo nos casos de desnutricao
e aumento da obesidade e de doencas cronicas ndo transmissiveis
como as cardiovasculares (DCV), acidente vascular cerebral (AVC),
diabetes mellitus (DM) e hipertensao arterial sistémica (HAS)
(BRASIL, 2013). Segundo o estudo da Vigilancia de Fatores de
Risco e Protecao para Doencas Cronicas por Inquérito Telefénico
(VIGITEL, 2014), no Brasil 52,5% da populagdo adulta estd acima
do peso, e 17,9%, com obesidade. Estimativas apontam que cerca
de 20% dos individuos adultos no pais estardo com sobrepeso no
ano 2025 (FRANK, 2008).

Dentre os diversos nutrientes presentes nos alimentos,
destaca-se o sddio (Na). Isso, porque a literatura cientifica vem
demonstrando uma forte relacdo entre o consumo de alimentos
com elevados teores de Na e o desenvolvimento de HAS, a qual
pode elevar o risco de DCV (IBGE, 2013). No Brasil, a DCV é uma
das principais causas de morte, sendo que existem, atualmente,
17 milhdes de hipertensos no pais. A previsdo é que, até o ano de
2025, o nimero de hipertensos nos paises em desenvolvimento
devera crescer 80% (SBH, 2011).

No Brasil, o consumo médio estimado de sal (NaCl) € 10,3 g
(4,11 g Na) (POWLES etal., 2013), o dobro do recomendado pela
Organizacdao Mundial de Satde que é de <5 g de NaCl (< 2 g de
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Na) (WHO, 2013). Do total de sddio consumido, 13,8% provém de
alimentos industrializados, 6,0% do pao francés, 4,7% de alimen-
tos in natura e 4,1% de alimentos semielaborados (ABIA, 2013).
Porém a maior parte do sédio ingerido deriva do sal de adi¢ao e
de condimentos a base de sal (74,4%) adicionados as preparagdes
(SARNO et al., 2013).

A populacgao brasileira apresenta um grande consumo de
fast foods, principalmente entre aqueles individuos pertencentes
a uma classe econémica mais elevada (MORATOYA et al., 2013).
I[sso se deve ao fato de as pessoas estarem cada vez mais depen-
dentes de refei¢cdes rapidas. Entretanto os fast foods sdao, em geral,
oferecidos em grandes porg¢des, como os hamburgueres (95 g),
por exemplo, os quais podem conter elevados teores de calorias
(250,8 kcal/ 100 g), gorduras saturadas (3,50 g/ 100 g) e Na
(494 mg/ 100 g) (USDA, 2012), colaborando para elevar o risco
de doencas croénicas.

A maioria das redes de fast foods existentes no Brasil foi esta-
belecida primeiramente nos Estados Unidos, fato que influenciou
diretamente os habitos alimentares dos brasileiros. Dados mais
recentes informam que o setor de fast food no pais é constituido
por 280 redes, com um total de mais de 8.600 lojas em operacgao
(ABIA, 2011) e faturamento de food service préoximo a 132,5 bi-
lhoes/ ano em 2014 (ABIA, 2014).

Apesar do grande potencial para o desenvolvimento do seg-
mento de fast food, o cenario atual demonstra uma grande preo-
cupacgdo dos consumidores e organizacdes governamentais para
um consumo de alimentos mais nutritivos, que possam reduzir
os agravos a saude (BRASIL, 2013). Nesse contexto, a industria
mundial de produtos rapidos para o consumo tem desenvolvido
iniciativas voluntarias que se destinam a melhorar o perfil nu-
tricional de seus produtos. Dentre elas citam-se a descri¢cdo de
informacgoes nutricionais nos produtos, bem como a oferta e cam-
panhas de ingestdo de alimentos mais saudaveis, como saladas e
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frutas e preparagdes com ingredientes menos caléricos (DOWNS,
2013). Apesar disso, pesquisas internacionais demonstram que
os nutrientes podem variar consideravelmente entre as marcas
de fast foods e entre os paises (DUNFORD et al., 2010). Ressalta-
se que, até o momento, ndo foram divulgadas investigacdes sobre
os teores de nutrientes em fast foods no Brasil, apesar de alguns
estudos indicarem um consumo alarmante desses produtos por
todas as faixas etarias (YOKOO et al., 2013).

Ainformacao nutricional de alimentos embalados na forma
de rotulagem é bastante recente no mundo, incluindo no Brasil.
Segundo a legislacdo brasileira, as informagdes nutricionais sao
obrigatérias apenas em rotulos de alimentos industrializados
(BRASIL, 2003). Entretanto, a partir de 2010, mais de 60 restau-
rantes, lanchonetes e redes fast foods ja estdo disponibilizando
informacdes nutricionais de seus produtos (BRASIL, 2010).
Considerando esse contexto, o objetivo da pesquisa foi analisar
a composicdo nutricional (sddio, lipidios, gordura saturada e
calorias) informada nos rétulos de produtos comercializados em
cadeias de fast foods do Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta de dados

Foram avaliados os contetudos de sodio, lipidios, gordura
saturada e calorias dos rétulos de alimentos fast foods comercia-
lizados no Brasil, entre agosto e outubro de 2015, similarmente
ao estudo de Blonval et al. (2014). Os dados foram obtidos a partir
do web site das empresas e por solicitacdo via atendimento ao
consumidor (e-mail e telefone). Segundo a Associa¢do Brasileia de
Franchising (ABF, 2014), o Brasil apresentava, em 2014, um total
de 685 redes de alimentagdo. Desse total, 224 foram selecionadas
para a presente pesquisa por serem empresas tipo fast foods.
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Os critérios de inclusao para a sele¢do das empresas foram:
a) possuir tabela nutricional dos produtos comercializados (web
site ou e-mail); b) informar a porg¢ao do alimento em gramas e/ou
por 100 g do alimento; c) disponibilizar todas as informacgdes de
pelo menos um de seus produtos e; c) possuir lojas em mais de trés
estados brasileiros. Os critérios de exclusdo foram: a) apresentar
lojas em menos de trés estados brasileiros (112 empresas); b) nao
retornar a nenhuma das trés tentativas de contato (42 empresas);
c) estar em fase de construcao e adequacgao das informagodes nu-
tricionais (nove empresas); d) ndo apresentar a tabela nutricional
(seis empresas); e) ndo fornecer as informacdes de tamanho de
porcao e/ou informacgdes nutricionais por 100 g ou por por¢ao
do alimento (11 empresas). Assim, foi possivel avaliar de forma
completa 44 (19,64% do total) redes de fast foods presentes no
Brasil, obtendo-se um total de 3.120 alimentos.

Os produtos foram organizados em uma planilha contendo
nome da empresa, nome do produto, tamanho da porgao (g),
calorias (kcal), lipidios (g), gordura saturada (g) e teor de sédio
(mg). Esses componentes foram descritos em por¢ao eem 100 g
de produto. No caso de a empresa fornecer os valores nutricionais
de apenas umas das formas avaliadas (por¢ao ou 100 g), optou-se
por realizar o calculo tedrico do valor faltante em funcao daquele
fornecido.

2.2 Defini¢oes de categorias de produtos

Catorze categorias de fast foods foram definidas com base
em instrumentos definidos pelos Estados Unidos (O’ DONNELL
et al., 2008) e Australia (DUNFORD et al., 2012), bem como pela
indicacdo de outros grupos de produtos utilizados pela industria
brasileira de fast food (DUNFORD etal.,, 2010; LEAL, 2010). Assim,
os produtos foram classificados em: “produtos de frango” (nuggets,

», o«

coxinhas, frituras, grelhados ou frango assado); “pizzas”; “produ-
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tos de batata” (pureés, fritas, cozidos com ou sem condimentos);
“arroz e massas”; “saladas” (todos os itens utilizados para saladas
(verduras e legumes) e saladas com ingredientes adicionais (maio-

», «

nese e carnes); “sanduiches”; “molhos, condimentos e caldas”;
“sobremesas”; “produtos a base de carnes” (carne suina, bovina
e derivados); “produtos a base de frutas” (frutas, sucos de frutas
e sobremesas com frutas); “porgdes e adicionais”; “pratos feitos”;
“produtos de peixe”; e “outros” (ovo, omelete, sopa, feijoada, farofa,
cebola empanada).

A categoria “outros” foi acrescida com a finalidade de com-
putar os produtos descritos em menor numero pelas empresas. A
meta central para o sistema de categorizacao foi ser aplicavel a in-
dustria brasileira, refletindo-se, assim, os padrdes de compra dos
consumidores. As refei¢cdes do café da manha foram excluidas da

analise porque nem todos os restaurantes ofereciam esses menus.

2.3 Analise dos dados

Medidas descritivas (média e intervalo - minimo e maximo)
foram calculadas para cada tipo de alimento e nutriente presente
no rétulo, tanto por por¢ao como por 100 g, de modo geral e para
cada empresa. O valor diario de referéncia (VD) das amostras foi
calculado por porg¢do, com base na recomendacao de consumo
ideal de s6dio de 2.000 mg/ dia (WHO, 2013), calorias 2.000 kcal/
dia (BRASIL, 2003), lipidios 100,55 g/ dia (DRI, 2005) e gordura
saturada 12,3 g/ dia (DRI, 2005) para um adulto saudavel (70 kg).

As seguintes categorias foram utilizadas para classificacao
dos nutrientes: a) sddio: baixo teor (sélido: < 120 mg/ 100 g; li-
quido: <120 mg/ 100 ml); moderado teor (sdlido: > 120 a < 600
mg/ 100 g; liquido: > 120 a <300 mg/ 100 ml) e; alto teor (solido:
> 600 mg/ 100 g; liquido: > 300 mg/ 100 ml) (DH, FSA, LCWG,
TSG, 2013); b) lipidios: baixo teor (so6lido: < 3 g/ 100 g; liquido:
<1,5g /100 ml); moderado teor (sdlido: >3,0a<17,5g/ 100 g;

Multitemas, Campo Grande, MS, v. 21, n. 50, p. 9-30, jul./dez. 2016 15



Jessica P. CAIN; Elisvania F. dos SANTOS; Daiana NOVELLO

liquido: >1,5a<8,75 g/ 100 ml); alto teor (sélido: >17,5g /100 g;
liquido: > 8,75 g/ 100 ml) (DH, FSA, LCWG, TSG, 2013); c) gordura
saturada: baixo teor (solido: <1,5g/ 100 g; liquido: < 0,75 g/ 100
ml); moderado teor (sélido: >1,5a<5,0g/ 100 g; liquido: > 0,75
a<2,5g/ 100 ml); alto teor (sélido: > 5,0 g/ 100 g; liquido: > 2,5
g/ 100 ml) (DH, FSA, LCWG, TSG, 2013) e; d) calorias: ndo contém
(=4 kcal/ 100 g ou ml); baixo teor (>4 a <40 kcal/ 100 g ou ml);
moderado/ alto teor (> 40 kcal/ 100 g ou ml) (BRASIL, 2012).

Na analise estatistica, foi utilizada a analise de variancia
(ANOVA), one-way, para verificacdo da variabilidade entre os
valores, sendo utilizado o teste de Tukey para comparacao de
meédias. Os resultados foram analisados com auxilio do softwa-
re Statgraphics Plus®, versdo 5.1, avaliados com nivel de 5% de
significancia.

3 RESULTADOS

Na Tabela 1, sdo apresentadas as categorias de fast foods, as
quantidades de empresas e de amostras analisadas.
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Tabela 1 - Tipos, quantidades de empresas e amostras de produtos
fast foods avaliadas na pesquisa, Guarapuava, PR, Brasil, 2016

Amostras do

Tipos de produtos* Empresas roduto
(n) (%) (n (%)
Sobremesas 31 13,60 944 30,26
Arroz/massas 29 12,72 555 17,79
Saladas 22 9,65 119 3,81
Molhos/condimentos/caldas 21 9,21 165 5,29
Sanduiches 17 7,46 232 7,44
Produtos de frango 16 7,02 62 1,99
Outros 15 6,58 74 2,37
Produtos de batata 14 6,14 34 1,09
Produtos a base de frutas 13 5,70 421 13,49
Porg¢des/adicionais 12 5,26 89 2,85
Produtos a base de carnes 11 4,82 81 2,60
Produtos de peixe 11 4,82 174 5,58
Pratos feitos 10 4,39 57 1,82
Pizzas 6 2,63 113 3,62
Total 228 100 3.120 100

*ordem decrescente de numero de empresas que comercializavam o produto.

Das categorias de fast foods, as sobremesas tiveram o maior
percentual de comercializagcdo, bem como maior quantidade de
amostras oferecidas entre as empresas analisadas. Contudo a ca-
tegoria de pizzas foi encontrada em um menor nimero das redes.
Destaca-se que o nimero de produtos oferecidos pelas empresas
variou de 34 (produtos de batata) a 944 (sobremesas). Segundo a
Associagdo Brasileira de Nutrologia (ABRAN, 2010), as sobreme-
sas sdo muito consumidas no Brasil, sendo que cerca de 70% da
populacdo ingere doces apds as principais refeicdes. Também se
destaca que, muitas vezes, a refeicdo oferecida em fast foods vem
acompanhada de brindes ou sobremesas, fato que pode aumentar
ainda mais o seu consumo (SANTOS; OLIVEIRA, 2014).

Na Tabela 2, sao apresentados os teores de sédio, energia,
lipidios e gorduras saturadas presentes em rétulos nutricionais de
alimentos fast foods e o VD por por¢ao média de consumo diario.
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Considerando-se os resultados de energia, maiores teores
(100 g) foram verificados para as por¢des e adicionais, seguidos
de arroz e massas e sobremesas. Os menores resultados foram
constatados para os produtos a base de frutas seguidas por sala-
das. Ja na porgao do produto, o prato feito teve o maior nivel de
energia seguido pelos sanduiches, enquanto menores contetidos
foram observados para as porgdes e adicionais, seguidas por
molhos, condimentos e caldas.

Em relacdo aos lipidios, maiores teores (100 g) foram
observados para as porg¢des e adicionais e sanduiches, seguido
por carnes, produtos de batata e sobremesas. Porém menores
conteudos de lipidios foram observados nos produtos a base de
frutas, seguidas pelas saladas. Na por¢do, maiores teores foram
constatados para sanduiches, carnes e prato feito, enquanto me-
nores quantidades foram verificadas para os produtos a base de
frutas e porgdes e adicionais, seguidas por molhos, condimentos
e caldas e sobremesas.

As gorduras saturadas tiveram maior teor médio (100 g) na
categoria de pizzas seguida por porg¢des e adicionais. J4, menores
conteudos foram observados para os produtos a base de frutas,
seguidas por saladas. Na porc¢ao, observou-se maiores quanti-
dades de gorduras saturadas nas pizzas, seguidas pelas carnes,
prato feito e sanduiches. Os menores teores foram observados
em produtos a base de frutas e por¢des e adicionais, seguidas
por molhos, condimentos e caldas, produtos de peixe e saladas.

Na avaliacao de s6dio (100 g), constatou-se que os molhos,
condimentos e caldas tiveram os maiores teores, seguidos pelas
porc¢des e adicionais. Menores quantidades de sédio foram verifi-
cados para os produtos a base de frutas seguidos das sobremesas.
Por porgdo, a categoria de prato feito apresentou a maior quan-
tidade de sddio, seguida pelos sanduiches, enquanto menores
valores foram constatados para as por¢des e adicionais, seguidas
de produtos a base de frutas e sobremesas.
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Avaliando-se a contribuicao das categorias de produtos
para o VD (por¢ao média) destacam-se os seguintes resultados:
a) energia - o prato feito e os sanduiches tiveram uma contribui-
¢do acima de 25%, enquanto produtos a base de frutas, molhos,
condimentos e caldas, por¢des e adicionais, saladas e sobremesas
tiveram contribui¢des < a 10% do consumo diario; b) lipidios - as
carnes, prato feito e sanduiches apresentaram maiores porcenta-
gens para o VD, com destaque para os sanduiches (41,85%). De
forma similar ao teor calorico, produtos a base de frutas, molhos,
condimentos e caldas, por¢oes e adicionais e saladas e sobremesas
tiveram contribuicdes < a 10% do VD; c) gorduras saturadas - a
maioria dos produtos apresentaram valores >a 25% do VD (arroz
e massas, carnes, pizzas, prato feito, produtos de batata, produtos
de frango, sanduiches, sobremesas e outros), com destaque para
as pizzas (117,03%), carnes (75,41%), sanduiches (86,83%) e
prato feito (73,24%) que tiveram valores bem elevados. Nenhum
produto apresentou VD < 10% para esta avaliagdo; d) sédio - a
maioria dos produtos apresentaram valores >a 25% do VD (arroz
e massas, carnes, pizzas, prato feito, produtos de frango, sandui-
ches e outros), ressaltando-se o prato feito (75,44%) e sanduiches
(53,39%), com valores superiores a 50%. Apenas os produtos a
base de frutas, por¢des e adicionais e sobremesas apresentaram
VD < 10% neste nutriente.

Na Figura 1, verifica-se a distribuicdo percentual de calo-
rias, lipidios, gorduras saturadas e sddio, conforme a quantidade
presente em 100 g dos produtos avaliados.
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A maioria dos produtos avaliados em todas as categorias
apresentaram moderado/ alto teor em calorias (variacdo entre
69,2 a 100%), sendo que, em 7 grupos (50%), foram verificados
alimentos contendo baixo teor/ ndo contém calorias (variacao
entre 0,18 a 30,64%).

Menores teores de lipidios (baixo teor) foram constatados
nos grupos dos produtos a base de frutas (81,24%), molhos,
condimentos e caldas (37,58%) e saladas (55,46%). As demais
categorias apresentaram mais que 50% de seus produtos com
moderado/ alto teor de lipidios. Destacam-se as pizzas e produtos
de frango, que tiveram mais que 90% das amostras consideradas
com moderado teor de gordura.

Na avaliacao da gordura saturada, maiores teores (mode-
rado/ alto) foram observados nas categorias de arroz e massas
(37,3%), produtos a base de carnes (51,85%), pizzas (72,57%),
porgoes e adicionais (52,81%), produtos de batata (47,06%), san-
duiches (53,45%), sobremesas (40,15%) e outros (50%). Ressalta-
se que os produtos a base de frutas, molhos, condimentos e caldas,
pratos feitos, produtos de peixe e saladas mostraram mais que
50% dos alimentos contendo baixo teor de gorduras saturadas.

Quanto ao sodio, apenas as categorias de frutas (99,52%),
saladas (45,38%) e sobremesas (89,51%) apresentaram a maioria
dos produtos com baixo teor do mineral. Ja os grupos de arroz
e massas (64,5%), produtos a base de carnes (51,85%), pizzas
(73,45%), prato feito (71,93%), produtos de batata (70,59%),
produtos de frango (62,9%), produtos de peixe (59,77%) e san-
duiches (80,17%) foram avaliados com mais de 50% dos produtos
contendo moderado teor de sédio.

4 DISCUSSAO

Avariacdo entre os contetudos de energia, lipidios, gorduras
saturadas e s6dio entre empresas e produtos da mesma categoria
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de alimentos fast foods comercializados no Brasil foi bastante
consideravel. Esse fato demonstra a necessidade de novos inves-
timentos que visem reduzir e/ ou substituir os ingredientes com
elevados teores de nutrientes classificados como prejudiciais a
saude (DUNFORD et al.,, 2010; 2012).

Alguns exemplos merecem destaque quanto a variacdo nos
teores de nutrientes (100 g) entre os mesmos produtos e marcas
(Tabela 2). E o caso de produtos como arroz e massas e molhos,
condimentos e caldas que apresentaram aproximadamente 119
e 3.846; 2.353 e 12.000 vezes de variacdo nos teores de energia e
sodio, respectivamente. Também, as porg¢des adicionais e produtos
de peixe com variabilidade de 2.793 e 8.200 vezes, respectiva-
mente, no conteudo de sdédio. Esses resultados estao de acordo
com outras pesquisas realizadas na Australia, EUA, Reino Unido
e Costa Rica (DUNFORD et al., 2012; BLONVAL et al., 2014).

Produtos como prato feito e sanduiches apresentaram teores
acima de 25% de contribui¢do do VD diarios em energia, lipidios,
gorduras saturadas e sédio. Ja o arroz e massas, produtos a base
de carne, pizzas, prato feito, produtos de frango, sanduiches e
outros tiveram contribuicao do VD diario acima de 25% em gor-
duras saturadas e sodio, sendo aqueles com maior destaque na
presente pesquisa. Efeitos similares foram relatados por Rangan
et al. (2009) avaliando produtos fast foods (batatas fritas, pizzas
e refrigerantes) comercializados na Australia. Os resultados ob-
servados sao considerados alarmantes, uma vez que um consumo
elevado e/ ou frequente desses alimentos pode aumentar o risco
de doencas como obesidade, DM, HAS e dislipidemias, dentre
outras (WHO, 2003).

Cabe ressaltar que produtos como molhos, condimentos e
caldas e porg¢oes adicionais, quando avaliados apenas pela porgao,
apresentaram baixos teores de energia, lipidios, gorduras satu-
radas e s6dio. Contudo deve-se lembrar que, muitas vezes, esses
alimentos sdao consumidos diariamente e varias vezes ao dia, o
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que também aumenta as chances para a ocorréncia de patologias
cronicas (SILVA et al,, 2015).

Os resultados da presente pesquisa sao de grande relevan-
cia para a saude publica. Nesse contexto, servem de base para
monitorar a qualidade e a quantidade de calorias, sédio, lipidios
e gordura saturada em produtos fast foods ao longo do tempo.
Além disso, podem fornecer um ponto de partida para se definir
metas e a¢des futuras, com intuito de reduzir em potencial esses
nutrientes nos produtos comercializados, fato que ja ocorre em ou-
tros paises (GARCIA etal., 2014). Ademais, esses achados podem
colaborar para a elaboragao de novas leis e fiscalizacdo das redes
de fast foods por 6rgaos publicos. Nesse caso, é fundamental que as
empresas fornecam informagoes nutricionais claras, completas e
fidedignas de seus produtos. Isso, porque pode existir uma grande
variacdo na composicdo quimica de alimentos, dependendo da
regido em que foi produzido, tipo de cultivar, forma de plantio e
fatores climaticos, dentre outros (CHITARRA; CHITARRA, 1990).

E importante enfatizar que um niimero consideravel de em-
presas nao disponibilizam ou fornecem informac¢des nutricionais
incompletas dos alimentos, seja no rétulo, no web site da empresa
e/ ou por telefone. Esse fato prejudica diretamente o consumidor
final, uma vez que estse publico busca cada vez mais obter in-
formacdes dos produtos que adquirem (VENTURA, 2010). Além
disso, conforme alegislacdo brasileira, é direito dos consumidores
receber informacoes fidedignas sobre a composi¢do dos alimen-
tos que consomem, a fim de orientar escolhas mais adequadas e
saudaveis (BRASIL, 2010).

Segundo Silva etal. (2015), a falta de informacao, principal-
mente aquela relacionada a alimentacdo e nutricdo, pode levar
o individuo a um consumo excessivo de alimentos considerados
prejudiciais, como os fast foods. Nesse caso, pode-se elevar o risco
do desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis ou
agravar casos em que essas doencas ja estejam instaladas.
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No Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), por meio da RDC
n? 360 de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003), tornando-a
obrigatdria nos produtos comercializados no pais. Nesse contexto,
desde 2010, mais de 60 restaurantes e lanchonetes ja disponibili-
zavam as informagdes nutricionais de seus produtos. Esse efeito
foi motivado, principalmente, devido a um acordo realizado entre
a Anvisa, o Ministério Publico Federal e a Associacdo Nacional de
Restaurantes (BRASIL, 2010). O intuito foi implementar a tabela
nutricional em produtos e divulgar a informacao nutricional
por meio da embalagem, quadros, cartazes, cardapios, folders,
dentre outras. Com isso, espera-se que o consumidor opte por
uma refeicdo mais saudavel quando estiver fora de casa. Além
disso, entre os anos de 2007 e 2011, foram firmados termos de
compromisso entre o Ministério da Satide, Anvisa e associacdes
representativas do setor produtivo, visando reduzir a quantidade
de sal, agicares e gorduras em produtos alimenticios processados
no Brasil (BRASIL, 2010).

No caso especifico do s6dio, muitas sdo as dificuldades re-
latadas pelas empresas para que ocorra a redu¢ao do mineral em
produtos alimenticios. Dentre elas, estao o aumento nos custos de
producao e, principalmente, a alteragdo das propriedades senso-
riais e tecnolégicas dos produtos, reduzindo-se o gosto salgado e
o sabor global, textura, cor, consisténcia e shelf life dos alimentos
(NUTRIONIX, 2015). Contudo a literatura ja demonstra que é pos-
sivel uma reducdao média de 20% de gordura e 50% nos niveis de
sal em fast foods como ocorre, por exemplo, na comercializacao
de pastel de carne na Irlanda e Reino Unido (TOBIN etal., 2012).

Diante da possibilidade de um consumo alimentar mais
saudavel, algumas industrias e restaurantes de paises como Chile,
Argentina, México e Brasil resolveram investir nesse setor, o qual
vem demonstrando ser um novo nicho de mercado (VENTURA,
2010; BLONVAL et al., 2014). Assim, é fundamental que novos
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programas e investimentos sejam realizados em nivel mundial
e nacional. O intuito deve ser direcionado a incentivar e regula-
mentar medidas relacionadas a uma alimenta¢do mais saudavel
para que, futuramente, ocorra uma redug¢do de doencgas crénicas
ndo transmissiveis entre a populagao.

5 CONCLUSAO

Foi constatada uma grande variabilidade de valores de sédio,
lipidios, gorduras totais e calorias entre empresas e produtos da
mesma categoria de alimentos, contribuindo para uma elevada
ingestdo diaria desses nutrientes pela populacao.

Em geral, os alimentos fast foods que apresentam maiores te-
ores de energia, lipidios, gorduras saturadas e sédio sdo as por¢des
e adicionais, arroz e massas, sobremesas, prato feito, produtos de
batata, carnes, molhos e condimentos, pizzas, caldas e sanduiches.
Além disso, a maioria dos produtos avaliados contém moderado/
alto teor em calorias, lipidios, gordura saturada e s6dio, muitas
vezes ultrapassando na por¢ao mais que a metade do valor diario
de referéncia para o consumo.

As frutas e saladas sdo as categorias com menores contetidos
de energia, lipidios, gorduras saturadas e sédio e, portanto, mais
benéficas a saude.

Um elevado niimero de empresas nao disponibilizam infor-
magoes nutricionais de seus produtos, contrariando a legislagao
brasileira vigente. Assim, recomendam-se medidas governamen-
tais para que haja transparéncia dessas informa¢des uma vez que
é um direito do consumidor saber o que esta ingerindo. Também
se indica um monitoramento e avaliagdo periddica dos produtos
comercializados, para que novas metas para reducao de calorias,
lipidios, gorduras saturadas e sodio sejam aderidas pelas redes
de fast foods brasileiras.
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