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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar a composi¢do nutricional de sopas industrializadas e seus
temperos atraves da informac&o nutricional inserida nos rétulos de marcas e sabores. Trata-se
de um estudo transversal, com foco na composi¢do nutricional de sopas industrializadas
comercializadas em hipermercados em Salvador -BA, no periodo de agosto a novembro de
2020. A amostra foi representada por quatro marcas de sopas e seus respectivos sabores.
Conforme os resultados obtidos, a sopa sabor carne da marca A apresentou maior quantidade
de sodio, 784mg, o que corresponde a 39,2% /100g do produto, e o sabor legumes da marca C
apresentou menor quantidade de sédio, 338mg, o que corresponde a 16,9% /100g do produto.
Pode-se concluir que as sopas industrializadas ndo sdo alimentos propostos para uma
alimentacdo adequada, mas sdo utilizadas pela praticidade. Alerta-se que se deve fazer
escolhas alimentares menos danosas dentre as opcbes de industrializados existentes no
mercado priorizado produtos que contenham quantidades significativas de fibras e &cido

graxos essenciais, com menor concentragdo de sodio.

Palavras-chave: Alimentacdo saudavel. Sopas industrializadas. Riscos nutricionais. Marcas.
Consumidor.

ABSTRACT

This article aims to evaluate the nutritional composition of industrialized soups and their

seasonings through the nutritional information on its labels. It was a cross-sectional study,
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focusing on the nutritional composition of industrialized soups sold in large supermarkets in
Salvador-BA from August to November 2020. The sample consisted of four soup brands and
their respective flavors. As demonstrated in the results, the meat flavored soup from brand A
had the greatest amount of Sodium, 784 mg, corresponding to 39.2% /100g of the product and
the vegetables flavored soup from brand C had the least amount of Sodium, 338mg, which
corresponds to 16.9% /100g of the product. It can be concluded that industrialized soups are
not foods proposed for an adequate diet but are used for their practicality. It is alerted that less
harmful food choices should be made among the industrialized options existing in the market,
prioritizing products that contain significant amounts of fiber and essential fatty acids, with a

lower concentration of sodium.

Keywords: Healthy eating. Industrialized soups. Nutritional risks. Brands. Consumer.

INTRODUCAO

O processo de mudanca alimentar da populacdo brasileira interfere no padrdo
nutricional e gera consequéncias negativas para o sistema de salde, contribuindo, assim, para
a formagdo de habitos alimentares inadequados (RICARDO; PEREIRA, 2012).

Areas como a da salde e a da educagio precisam estar preparadas para lidar com a
questdo da transicdo nutricional da populacdo, incluindo acdes de prevencao dos agravos a
satde no cotidiano (CARVALHO et al., 2014).

Sendo assim, é necessario intensificar o controle dos alimentos ultraprocessados,
mantendo o monitoramento do plano de enfrentamento em relacdo as doencas crbnicas nao
transmissiveis (DCNT) no Brasil (MALTA et al., 2019).

A Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) 2008-2009, j& revelava um aumento no
consumo de alimentos ultraprocessados e o contrario em relacdo as hortalicas (CANELLA et
al.,2018).

Louzada et al. (2015) acreditam que a desvantagem de produtos ultraprocessados fica
cada vez mais clara quando eles sdo confrontados com alimentos naturais e minimamente
processados e a elaboragédo dos rétulos nutricionais propicia uma maior clareza da populagao
gue consome esses produtos alimenticios industrializados (ANDRETTA et al., 2016).

Nascimento e Guimardes (2017) alertam que o fato de ndo ter o costume de ler a rotulagem
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nutricional é um dado comum em pesquisa, 0 que demanda uma ac¢ao educativa para uma
correta interpretacdo do que esta escrito nas embalagens dos alimentos.

Ao grupo dos alimentos ultraprocessados, estdo incluidos os produtos desidratados
como as sopas em pd (BRASIL, 2014) considerada pratica para o cotidiano, apesar de serem
pouco nutritivas, ricas em sodio e aditivos quimicos, em sua maioria (PROTESTE, 2015).
Pesquisa de Baptista (2017) revelou que os adeptos de sopa industrializada consideram o
pouco tempo requerido para 0 preparo como ponto positivo para compra, além da composicao
e quantidade resultante da preparacdo, possuem entre 18 e 40 anos, predominantemente do
género feminino e utilizam no minimo uma vez por semana, o produto.

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a composicdo nutricional de

sopas industrializadas e seus temperos através da informacéo nutricional presente nos rétulos.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, desenvolvido no periodo de agosto a novembro de
2020, com foco na composicdo nutricional das sopas industrializadas comercializadas em
hipermercados em Salvador-BA.

A amostra foi constituida por quatro marcas de sopas industrializadas, comercializadas
em hipermercados localizados em distritos sanitarios distintos. Os produtos foram
identificados com as letras A, B, C e D, com seus respectivos sabores, para avaliacdo das
informac@es nutricionais, ingredientes e composi¢do nutricional dos produtos.

Foram utilizados, como instrumentos de coleta, as informacgdes nutricionais contidas
nos rétulos das sopas inseridos em dois quadros destinados a transcricdo dos dados. Foram
coletadas informacGes sobre ingredientes, calorias (Kcal), carboidratos, acUcares, proteinas,
gorduras (totais, trans e saturadas), sédio (mg) e fibra alimentar. As embalagens dos produtos
possuiam quantidades diferentes e para possibilitar comparar as sopas, a por¢do foi
padronizada em 100g.

A andlise estatistica foi realizada de forma descritiva, utilizando-se o programa

Microsoft Excel como recurso para formatar ilustragdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas marcas e sabores analisados, em relagdo as calorias na sua maioria se

assemelham, com algumas discrepancias nas sopas de carne e frango das marcas A e D,
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ocorrendo o mesmo em relacdo ao carboidrato. Quanto ao teor de agUcar, a quantidade variou
entre 0g-2.2g e a sopa de feijdo da marca A foi a que apresentou maior quantidade. J& em
relacdo as proteinas, quase todas as marcas e sabores apresentaram mesma faixa de
quantidade, exceto o sabor de galinha da marca A, que apresentou uma quantidade menor. Em
relacdo as gorduras totais, os sabores de carne e galinha da marca A nao as apresentavam,
porém os outros sabores e marcas se situaram na mesma faixa de quantidade, com um valor
alto de gordura, entre 0,5 e 1,09/100g. No que diz respeito as fibras, a sopa de feijdo da marca
A apresentou maior quantidade e os sabores carne e galinha n&o indicam a presenca de fibras,
estando a faixa de 0g-2¢g/100g. Quanto ao sodio presente nas sopas, a marca A, sabor carne,
foi a que apresentou maior quantidade, correspondendo a 39,2% da recomendacdo /dia
(WHO, 2021) em 100g do produto, e o sabor legumes da marca C apresentou menor
quantidade com 16,9% (TABELA 1).

Tabela 1- Composicéao nutricional de sopas industrializadas comercializadas em Salvador,
BA.

COMPOSICAO MARCA MARCA MARCA MARCA

NUT. 100g A B C D
SABOR CARNE
Kcal 51 81 84 64
Carboidratos 10g 169 179 129
Proteina 1,69 2,69 2,69 2,29
Gordura total Og 0,89 0,69 0,79
Acucares 0,99 1,2¢g Og 1,1g
Fibras alimentares 0Og 0,79 0,99 0,69
Sodio 784mg 700mg 386mg 646mg
SABOR FEIJAO
Kcal 88 77 80
Carboidratos 179 169 169
Proteinas 3,19 0,99 2,49 Nao
Gordura total 0,99 0,69 0,59 contém o
Acucares 2,29 0,99 Og sabor.
Fibras alimentares 2,09 0,99 0,5¢
Sddio 599mg 725mg 753mg
SABOR FRANGO
Kcal 49 82 84 67
Carboidratos 9,99 169 179 12g
Proteinas 1,49 2,79 2,69 2,29
Gordura total 0Og 1,0g 0,69 0,99
Aculcares 1,09 1,1g Og 1,1g

Fibras alimentares 0Og 0,69 0,99 0,69
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Sodio 754mg 727mg 435mg 759mg
SABOR LEGUMES

KCAL 84 77 82

Carboidratos 17g 169 179

Proteinas 2,59 2,29 2,19 Néo

Gordura total 0,69 0,69 0,69 contém o

Agucares 1,99 0,99 Og sabor

Fibras alimentares 1,0g 0,69 0,99

Sadio 505mg 652mg 338mg

Fonte: Rotulagem das marcas de sopas pesquisadas.

Percebe-se que o sodio é um fator preocupante nas marcas avaliadas e ainda em
pesquisa realizada por Fortes et al. (2016), sopas néo in natura, do tipo desidratada de sabor
carne, contém alto valor de s6dio, em comparacdo com o rétulo do produto.

O consumo desses alimentos com alto teor de acUcares simples, gordura trans, acidos
graxos saturados, sodio, e o baixo consumo de fibras e carboidratos complexos podem
prejudicar a sadde tanto em curto como em longo prazo (SA; et al., 2018).

Na perspectiva de Macedo (2019), nos resultados do seu estudo, a composi¢cdo de
sopas, em relacdo a quantidade total de sal adicionado, esta acima do recomendado. Mesmo
com reducdo de 50% do teor de sal, ele continua acima da recomendagéo.

Portanto, vale ressaltar a importancia, nos paises das Ameéricas, da diminui¢cdo do
sodio pela populacdo e nas diversas regides, de acordo a OPAS. Trata-se de uma acdo positiva
na prevencdo e no controle de comorbidades e mortes por DCNT, o que também pode
interferir na qualidade de vida e na produtividade da populacao, além de onerar o sistema de
salde (NILSON; JAIME; RESENDE, 2017).

Quanto aos ingredientes e aditivos das sopas que foram analisadas, todas as marcas e
sabores possuem macarrdo com farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico como
base, corantes e realcadores de sabor, glutamato monossédico, iosinato dissddico e guanilato
dissédico, menos a sopa de legumes da marca A. A marca B sabor feijdo, a marca C sabores
frango, legumes e feijdo, e a marca D sabores carne e galinha, todas elas levam antiumectante
diéxido de silicio, que é um aditivo alimentar que ajuda na conservagdo do alimento. Foi
encontrado também, nas marcas A, B, C e D, no sabor carne, o Caramelo 1V, um dos corantes
artificiais responsaveis pela sua coloracdo (TABELA 2).

Suspeita-se que o glutamato monossodico vem sendo consumido sem o conhecimento

da populacdo, através dos produtos industrializados, e de modo diversificado no caso desse
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segmento, podendo causar danos a saude, pois ndo existe clareza quanto a suas acles
fisioldgicas e relativas ao peso corporal (GOMES; COSTA; DALLAQUA, 2018).

Santos et al. (2015) encontraram, em todos 0s grupos das sopas pesquisadas em seu
estudo, os aromatizantes sem especificacdo de sua origem (sintéticos ou naturais), 0 que
expde o consumidor desses alimentos a riscos, a partir de seu consumo exagerado.

Os aditivos mais estudados sdo os corantes artificiais e estudos demonstram acfes
carcinogénicas e varias pesquisas apontam uma quantidade consideravel como responsaveis
por reacdes de hipersensibilidade (FREITAS, 2012).

No estudo de Abreu e Busssinguer (2015), os autores destacam o uso de caramelo IV
até na industria brasileira de bebidas, aumentando o grupo vulneravel. Em pesquisa de Cruz et
al. (2015), sobre toxicidade do corante caramelo, foi evidenciado que a classe IV se torna
mais perigosa que as outras classes, pela presenca de nitrogénio em seus agentes de

caramelizag&o.

Tabela 2 — Tabela de ingredientes das sopas industrializadas comercializadas em Salvador,
BA.

MARCA A MARCA B MARCA C MARCA D
CARNE

Corantes naturais (urucum Corante urucum, sal, proteina Corante urucum, amido, Corante cdrcuma, sal,
e curcuma), sal, gordura texturizada de soja, cloreto de sal, dleo vegetal, proteina 6leo vegetal, corante
vegetal, carne bovina potassio, extrato de levedura, texturizada de soja, sal e urucum, aromatizantes,
(1%), realcadores de oleina de palma, alho, corante urucum, realcadores de sabor,
sabor, glutamato realcadores de sabor glutamato aromatizantes, realcadores glutamato de sodio e
monossédico,  inosinato monossddico e inosinato de de sabor glutamato de inosinato de  sddio,
dissodico e guanilato sodio, corantes urucum e sodio e inosinato de sodio, antiumectante dioxido de

dissédico, aromatizantes e
corante caramelo V.

caramelo IV e aromatizantes.

antiumectante diéxido de
silicio e corante caramelo
(A\VA

FRANGO

silicio e corante amarelo
A\VA

Urucum e cdrcuma, sal,
carne de galinha (1%),

gordura  de  galinha,
gordura vegetal,
realcadores de  sabor,
glutamato  monossadico,
inosinato  dissodico e
guanilato dissodico,

aromatizante.

Corante urucum, sal, cloreto de
vegetal
hidrolisada, gordura de galinha,
realgadores de sabor, glutamato
inosinato de
corantes

potéssio,  proteina

monossddico e
sédio, aromatizante,
clrcuma e urucum.

Corante urucum, amido,
sal, 6leo vegetal,
aromatizantes, realgadores
de sabor, glutamato de
sddio e inosinato de sédio,
e antiumectante dioxido de
silicio.

LEGUMES

Corante urucum, sal, 6leo
vegetal aromatizantes,
realcadores de  sabor
glutamato de sédio e
inosinato de sbdio e
antiumectante diéxido de
silicio.
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Corantes naturais urucum
e clrcuma, sal, vegetais

Corante urucum, sal, sal com
reduzido teor de sédio, oleina

Corante urucum, sal, 6leo
vegetal, colorifico, fécula

N&o contém o sabor

(2%) (cenoura, salsa e de palma, realcadores de sabor, de mandioca, sal e corante
mandioquinha), gordura glutamato  monossédico e urucum, aromatizantes,
vegetal, condimento inosinato de sodio, realcadores de  sabor,
preparado sabor carne, aromatizantes, antiumectante glutamato de sédio e
condimento preparado de fosfato tricalcico e corante inosinato de sodio e
alho-pord, condimento curcuma. antiumectante, dioxido de
preparado de aipo, silicio.

aromatizantes.

FEIJAO
Sal, cloreto de potassio, gordura Corantes (urucum e
vegetal, realcadores de sabor, clrcuma), sal, gordura de

Corantes naturais urucum Né&o contém o sabor

e clrcuma, sal, vegetais

(2%) (cenoura, salsa e glutamato ~ monossodico e bacon, realgadores de sabor
mandioquinha), gordura inosinato de sédio, glutamato monossédico e
vegetal, condimento aromatizante, corantes caramelo inosinato dissadico,
preparado sabor carne, IV (processo sulfito am6nio) e aromatizantes, corante
condimento preparado de natural urucum, antiumectante caramelo v e
alho-poro, condimento diéxido de silicio e antioxidante antiumectante dioxido de
preparado de aipo, BHT. silicio

aromatizantes.

Fonte: Rotulagem das sopas pesquisadas, 2020.

Atribui-se ao Butil Hidroxitolueno (BHT) a acdo de estimular as alergias como
urticaria e, algumas vezes, dermatites eczematosa e hiperativa (PROTESTE, 2015).

O Guia Alimentar para a populacdo brasileira (2014, p.44) alerta que “com a “ajuda”
de acUcares, gorduras, sal e varios aditivos, alimentos ultraprocessados sdo formulados para
gue sejam extremamente saborosos, quando ndo para induzir habito ou mesmo para criar
dependéncia. A publicidade desses produtos comumente chama a atencdo, com razéo, para o
fato de que eles sdo “irresistiveis”.

Portanto, € importante incentivar os consumidores a lerem os roétulos alimentares,
além de destacar a importancia de consumir alimentos de cores em sua forma natural, em
busca de uma boa satde (ROCHA; REED, 2014). A mudanca de habitos alimentares e a
reorganizacdo do tempo dos individuos sdo formas de uma reeducacdo alimentar, 0 que

envolve o consumo de alimentos com menores indices de aditivos (BOA, 2017).

CONCLUSAO

Pode-se concluir que as sopas industrializadas ndo sdo alimentos que devem ser
propostos para uma alimentacdo adequada. Devem-se fazer escolhas alimentares menos
danosas dentre as opg¢des de industrializados existentes no mercado, pois produtos com menor

concentracdo de sodio, com quantidades significativas de fibras e acido graxos essenciais
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devem ser priorizados. Portanto, vale ressaltar a importancia da leitura dos rotulos de
alimentos industrializados, caso haja necessidade de utilizacao.
A prioridade de consumo, serd a de uma alimentacdo adequada, rica em frutas,

legumes, verduras e cereais integrais, com 0s nutrientes necessarios.
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