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A alimentacéo é indispensavel para a vida e a sobrevivéncia humana,
sendo uma necessidade basica, essencialmente modelada pela -cultura,
sofrendo os efeitos da organizacdo da sociedade. A historia da alimentacéo
nacional se modificou; os alimentos eram fabricados artesanalmente e
passaram a ser produzidos por poderosas fabricas, incluindo os salgadinhos
industrializados, que s&o alimentos popularmente consumidos por diversas
faixas etarias. Por conter grande quantidade de sédio em sua composicao,
trazem o risco de desenvolver doencas cronicas ndo transmissiveis aos
consumidores. O valor diario de referéncia (VDR) adotado para o sédio é de
2.400 mg e cada fabricante estabelece a por¢cdo do seu produto, porém o
monitoramento pelo sistema publico torna-se essencial. Sendo assim, €
importante pesquisar se as diferentes marcas de salgadinhos de milho e de
batata disponiveis no mercado brasileiro atendem as exigéncias da legislacao
em relacdo ao teor de sodio. O estudo foi desenvolvido em laboratério, pela
analise do teor de cloreto de sédio em 6 marcas de salgadinhos feitos de
batata e de milho, pelo método titulométrico de Mohr. Em seguida, houve
comparacdo com 0s respectivos rétulos e com outros trabalhos. O método
titulométrico de Mohr utilizado nas analises quantitativas mostrou-se eficiente,
pois detectou 96,57% do NaCl padrdo, com o coeficiente de variacdo de
apenas 0,02. Os resultados mostraram um valor menor que o dos rotulos,
desrespeitando o Cdédigo de Defesa do Consumidor, e com grande variacdo de
uma andlise para a outra. Com isso, conclui-se que os produtos ndo séo

analisados com a frequéncia exigida e constata-se que é utilizado o valor de



uma amostra analisada nos rétulos de diversos lotes, ou que h& variabilidade

na padronizagéo do processo de fabricacéo.



