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RESUMO 

Os objetivos do trabalho foram avaliar o teor de sódio informado no rótulo de mortadelas disponíveis 
comercialmente no Brasil, comparar com a atual recomendação de consumo e estimar a contribuição  
da ingestão diária de sódio. Os rótulos nutricionais de 130 amostras de mortadelas (tradicional;  
com e sem toucinho; tubular; bologna; tipo bologna; bologna light; de ave; defumada; italiana e  
especial), foram avaliados quanto ao teor de sódio. Não foi observada diferença (p > 0,05) no teor de 
sódio entre os diferentes tipos de mortadelas. Entretanto, houve grande variação nos conteúdos de  
sódio entre as marcas para o mesmo produto. As amostras de mortadela com toucinho e italiana 
apresentaram, respectivamente, os maiores e menores valores de contribuição da ingestão diária, 
considerando-se um consumo de 50 e 100 g/dia. Das mortadelas de ave, 8,7 % foram classificadas  
na categoria de teor moderado de sódio (121 a 600 mg/100 g), enquanto 100 % das demais variedades 
apresentaram alto teor (> 601 mg/100 g). A maioria das mortadelas comercializadas no Brasil apresenta 
alto teor de sódio, bem como grande variabilidade de valores entre as marcas do produto, o que  
contribui para uma elevada ingestão diária de sódio.

Palavras-chave. rotulagem nutricional, sais, embutidos cárneos.

ABSTRACT 

This study aimed at evaluating the sodium contents reported in labels on mortadellas commercially 
available in Brazil, also to compare with the current recommendation of its consumption, and to  
estimate the contribution of daily sodium intake. The sodium contents were evaluated in the nutrition 
labels on 130 samples of mortadella (traditional; with and without bacon; tubular; bologna, bologna 
type, bologna light; poultry; smoked; Italian and special varieties). No difference (p > 0.05) was  
detected in the sodium contents among the varied types of mortadellas. However, a wide variation  
in the sodium contents among the trade-marks of the same product wasfound. The mortadella  
with bacon and the Italian type samples showed the highest and the lowest values for salt daily  
intake contribution, respectively, considering a consumption of 50 to 100 g/day. Among the poultry 
mortadellas, 8.7 % were classified as moderate sodium contents (121 to 600 mg/100 g), while 100 % of 
the other varieties samples showed high sodium contents (> 601 mg/100 g). The majority of mortadellas 
sold in Brazil present high sodium contents and a wide variety of sodium quantities among the product 
trade-marks was detected, which contributes to the high sodium daily intake.
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INTRODUÇÃO

Os minerais são fundamentais em vários 
processos biológicos, exercendo funções na 
manutenção do metabolismo e desenvolvimento 
normais no organismo. Um dos mais importantes 
é o sódio, capaz de realizar a contração  
muscular, condutância motora, manutenção  
do pH e da pressão osmótica1. Apesar disso, 
o consumo elevado de sódio é cada vez mais 
reconhecido por contribuir no desenvolvimento  
de doenças cardiovasculares e renais2.

A ingestão de sódio atualmente varia 
em torno de 3.600 a 4.800 mg/dia3. Contudo,  
a Organização Mundial de Saúde (OMS)4 

recomenda que os adultos tenham um consumo  
de no máximo 5 g de sal/dia, equivalente a  
2.000mg/dia de sódio. A maior fonte de sódio  
na dieta é o sal comum ou cloreto de sódio (NaCl), 
que está presente naturalmente nos alimentos, 
podendo ser adicionado também durante o 
processamento dos produtos. A presença do  
sódio é importante tanto para a percepção do  
sabor salgado, como para a sensação do sabor  
global do alimento. Assim, uma redução no teor 
de sal pode diminuir, ainda, a aceitabilidade  
dos produtos pelos consumidores5. Visando  
uma menor ingestão de NaCl, a OMS recomenda 
que sejam desenvolvidas estratégias para que 
a população possa escolher os alimentos e 
compreender os nutrientes presentes nos rótulos 
dos produtos6.

Os rótulos são importantes instrumentos 
que devem ser avaliados no momento  
da compra. Muitas vezes, são a única  
comunicação entre o consumidor e o produto,  
podendo facilitar as escolhas alimentares  
e colaborar para a saúde do indivíduo7.  
Segundo a RDC nº 3608, os produtos  
alimentícios devem apresentar nos rótulos  
nutricionais, obrigatoriamente, o teor 
energético, carboidratos, proteínas, gorduras 
(totais, saturadas e trans), fibra alimentar,  
dentre outros nutrientes. Também, devido à  
relação entre o consumo elevado de sódio  
e hipertensão alguns países, inclusive o  
Brasil, já exigem a informação de sódio de  
seus alimentos9. No Brasil, as principais  
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estratégias propostas pelo Ministério da Saúde  
para reduzir o consumo de sódio são a promoção  
de uma alimentação saudável, por meio de 
campanhas de mídia, ações informativas  
aos produtores e consumidores e, acordos com 
indústrias para reformulação de alimentos 
processados10.

Devido às novas exigências atuais para  
a redução no consumo de sódio, cresce o  
foco industrial por alimentos com baixo teor  
desse mineral11, principalmente em carnes e 
derivados12,13. Entretanto, sabe-se que o sódio 
contribui fortemente para a conservação  
de produtos embutidos, como a mortadela.  
Além disso, aumenta a capacidade de retenção 
de água, elevando o rendimento, reduz perdas  
de água durante o armazenamento12, contribui  
para os aspectos sensoriais de sabor e textura e 
aumenta a vida de prateleira dos produtos14.

Os embutidos são os produtos à base de  
carne mecanicamente separada, que possuem  
o maior teor de sódio, chegando a conter até  
6 %, devido à desidratação que ocorre durante  
sua produção15. Dentre eles, destaca-se a  
mortadela que é consumida em todo o mundo  
e, no Brasil, apresenta um papel relevante na 
dieta, sendo fonte de sódio para a população16.  
É bastante popular entre as diversas faixas  
etárias, tanto para a alimentação doméstica,  
como em locais que oferecem refeições rápidas.  
Neste aspecto, a mortadela apresenta grande 
importância econômica, devido as suas  
características e preço acessível17, quando 
comparada a outros embutidos como salames, 
presuntos e queijos. No país, sua ingestão  
per capita pode chegar 1,4 g/dia18, com uma  
venda anual de aproximadamente 220.000 
toneladas19. Esse fato ressalta a importância de 
estudos que abranjam a redução de NaCl em 
mortadelas20. Assim, considerando o consumo 
frequente de mortadela nas dietas brasileiras  
e a necessidade urgente da redução do teor  
de sódio em produtos cárneos, objetivou-se 
avaliar o teor de sódio informado na rotulagem  
de mortadelas disponíveis comercialmente  
no Brasil, comparar com a recomendação atual 
de consumo e estimar a contribuição da ingestão 
diáriade sódio para a população.
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MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas 130 amostras de  
mortadela, representando 44 marcas  
comercializadas no Brasil, similarmente ao  
estudo de Felicio et al21, que analisaram  
variedades de queijos. As amostras foram  
escolhidas por conveniência22, com a finalidade  
de se obter uma quantidade representativa das 
mortadelas consumidas no país. O estudo foi 
realizado entre os meses de setembro de 2013  
e março de 2014. Os produtos foram pesquisados 
em 11 supermercados de diferentes redes,  
presentes nos estados do Paraná, Rio Grande  
do Sul e Mato Grosso do Sul. Também foram 
pesquisados 44 sites de empresas brasileiras  
que produziam mortadelas de diversos tipos.  
Do total de amostras avaliadas, 50 foram obtidas 
em supermercados e 80 em sites. 

Os critérios de inclusão para 
análise das amostras foram: as mortadelas 
disponibilizadas nos supermercados deveriam  
possuir data de fabricação impressa na  
embalagem entre os anos de 2013 ou 2014; os  
sites pesquisados deveriam estar atualizados  
(2013 ou 2014) e; mortadelas do mesmo tipo  
necessariamente precisariam ser de marcas 
diferentes. Já os critérios de exclusão foram: 
data de fabricação dos produtos anteriores  
a 2013 ou 2014; sites desatualizados, ou sem  
data de publicação e; tipos de mortadelas  
iguais pertencentes à mesma marca.

As variedades e quantidades de  
mortadelas utilizadas no estudo estão descritas  
na Tabela 1.

Os rótulos nutricionais dos produtos  
foram registrados mediante fotografia, cópia, 
disponível no site da empresa ou, ainda,  
da informação fornecida diretamente pela  
empresa, solicitada via atendimento ao 
consumidor. Dentre os nutrientes constantes  
nos rótulos das mortadelas, foi utilizado  
apenas o teor de sódio (100 g de produto), o  
qual foi calculado também para a porção  
diária informada de 50 g de mortadela (duas fatias 
médias de 25 g)23,24.

Os dados foram analisados por meio de 
medidas descritivas (média, desvio padrão e 
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intervalo - mínimo e máximo) do teor de sódio  
para cada tipo de mortadela19, considerando-se 
o número de indústrias fabricantes, conforme 
trabalhos semelhantes de Dunford et al25 e  
Felicio et al21. 

O valor diário de referência (VD)  
das amostras foi calculado para as porções  
de 50 e 100 g de mortadela, com base na 
recomendação de consumo ideal de sódio de  
2.000 mg/dia, para um adulto saudável (70 kg)4.

Os produtos foram avaliados em relação à:  
1. Análise do teor de sódio (na rotulagem)  
entre os diferentes tipos de mortadelas 
comercializadas e, 2. Classificação do teor de  
sódio, como: a) baixo (≤ 120 mg/100 g);  
b) moderado (121 a 600 mg/100g) e;  
c) alto (> 601 mg/100 g)26.

Inicialmente, aplicou-se o teste de 
normalização de dados (Kolmogorov-Smirnov) 
para avaliação dos dados. Em seguida, foi  
realizada a análise de variância (ANOVA),  
one-way, para verificação da variabilidade  
entre os valores, sendo utilizado o teste  
de Tukey para comparação de médias27.  
Os resultados foram analisados com auxílio  
do software Statgraphics Plus®, versão 5.1,  
avaliados com nível de 5 % de significância.

Tabela 1. Tipos e quantidade de mortadelas utilizadas 
na pesquisa

Tipos de 
mortadelas Marcas Amostras

MT 20 20
MCT 12 12
MST 17 17
MTU 8 8
MB 8 9
MTB 11 11
MBL 4 4
MA 23 23
MD 13 13
MI 3 3
ME 5 10
TOTAL 124 130

MT: Mortadela tradicional; MCT: Mortadela com toucinho; MST: 
Mortadela sem toucinho; MTU: Mortadela tubular; MB: Mortadela 
bologna; MTB: Mortadela tipo bologna; MBL: Mortadela bologna light; 
MA: Mortadela de ave; MD: Mortadela defumada; MI: Mortadela italiana; 
ME: Mortadela especial (com especiarias)



242

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Não houve diferença significativa  
entre os conteúdos de sódio dos produtos  
avaliados, conforme se verifica na Tabela 2. 
Entretanto, as mortadelas tubular, defumada  
e italiana foram as que apresentaram os  
maiores teores de sódio, enquanto as mortadelas 
com toucinho, bologna light e de ave tiveram 
quantidades menores de sódio. Destaca-se  
também a elevada variabilidade de valores entre 
as marcas analisadas para o mesmo produto. 
Resultados similares foram constatados em  
uma pesquisa realizada pela Anvisa28, entre  
2010 e 2011, em que foram monitoradas as  
quantidades de sódio em alguns produtos  
presentes no comércio varejista brasileiro.  
Este fato que pode ser explicado pelos diferentes  
tipos de ingredientes, processamento e 
armazenamento utilizados pelas empresas29.

Avaliando-se a contribuição dos tipos  
de mortadelas para a ingestão diária de sódio,  
é possível verificar que a mortadela italiana 
contribuiu com a maior porcentagem do VD, 
seguida pelas mortadelas com especiarias,  
tubular e defumada, todas acima de 30 %  

Silvestre FK, Santos EF, Bennemann GD, Novello D. Análise do teor de sódio em rótulos de mortadelas comercializadas no Brasil.  
Rev Inst Adolfo Lutz. São Paulo, 2015;74(3): 239-46.

(por porção). A mortadela com toucinho foi o 
produto que apresentou o menor VD por porção.

Em relação à classificação do teor de  
sódio, 8,7 % das mortadelas de ave foram  
classificadas na categoria de moderado teor  
de sódio (121 a 600 mg/100 g), enquanto que  
100 % das demais variedades apresentaram alto  
teor de sódio (> 601  mg/100 g)26 (dados não 
mostrados). Resultados que corroboram com 
Webster et al30, que  analisaram o conteúdo de  
sódio em salames (700 mg/100 g de produto).  
De forma similar, na pesquisa realizada pela  
Anvisa28 100 % das mortadelas avaliadas 
apresentaram teores de sódio entre 943 mg a  
1.520 mg/100 g.

Foi possível verificar que as mortadelas 
comercializadas no Brasil, avaliadas por meio  
da rotulagem, possuem entre moderados e  
elevados teores de sódio. Esse fato é preocupante, 
uma vez que, em geral, este produto apresenta 
preço mais acessível, o que aumenta seu consumo 
e contribui para que a recomendação diária  
de sódio seja ultrapassada31. Resultados  
semelhantes foram relatados por Zanardi et al29,  
que observaram teores elevados de sódio  
em mortadelas italianas, comercializadas na Itália. 

Tabela 2.Teor de sódio (mg) presente em rótulos nutricionais de mortadelas (média e intervalo – mínimo e máximo) 
e valor diário de referência (VD) por 100 g e porção média de consumo diário de 50 g

Mortadela Produtos 
(n)

Média por 100 g
(intervalo)

Média por porção
50 g (intervalo)

VD (%)
100 g

VD (%)
50 g

MT 20 1.111,68 (640 -1.624)a 555,84 (320 - 812)a 55,56 27,78
MCT 12 1.062,29 (620 -1.512)a 531,14 (310 - 756)a 53,06 26,53
MST 17 1.142,88 (655 -1.604)a 571,44 (327 - 802)a 57,09 28,54
MTU 8 1.249,13 (950 -1.444)a 623,43 (475 - 722)a 62,27 31,13
MB 9 1.116,28 (880 - 1.322)a 558,13 (440 - 661)a 55,75 27,87
MTB 11 1.172,5 (804 - 1.550)a 586,25 (402 -775)a 58,61 29,30
MBL 4 1.063,63 (852 - 1.300)a 531,81 (426 - 650)a 53,18 26,59
MA 23 1.083,4 (500 - 1.984)a 541,7 (250 - 992)a 54,13 27,06
MD 13 1.215,52 (824 - 1.525)a 607,75 (412 - 762)a 60,75 30,37
MI 3 1.570,86 (1.112 - 2.400)a 785,41 (556 - 1.200)a 78,53 39,26
ME 10 1.122,35 (833 - 1.450)a 561,17 (416 - 725)a 60,70 35,77

Letras diferentes na coluna indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05); VD: considerando a recomendação de 2.000 mg 
de sódio/dia para um adulto saudável4; MT: Mortadela tradicional; MCT: Mortadela com toucinho; MST: Mortadela sem toucinho; MTU: 
Mortadela tubular; MB: Mortadela bologna; MTB: Mortadela tipo bologna; MBL: Mortadela bologna light; MA: Mortadela de ave; MD: 
Mortadela defumada; MI: Mortadela italiana; ME: Mortadela especial (com especiarias)
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Atualmente, a quantidade de sal  
em mortadelas diminuiu em torno de 10 %  
para atender as necessidades nutricionais, 
comparada ao ano de 199032. No Reino Unido,  
a redução do sódio em produtos processados  
vem sendo realizada desde 2003, sendo que já se  
obteve uma diminuição de 40 a 50 % em alguns 
alimentos. Porém, é necessária uma abrangência  
de produtos ainda maior, haja vista que a  
população continua apresentando um consumo 
elevado do mineral26.

O menor teor de sódio em produtos 
alimentícios, principalmente em embutidos,  
já vem sendo considerado pelas indústrias. 
Entretanto, devido à sua fundamental contribuição 
para os alimentos, a redução desse mineral  
ainda se apresenta como um grande desafio 
tecnológico. Fato que se deve, principalmente, 
à segurança microbiológica que proporciona  
ao produto, melhora das propriedades sensoriais 
e na funcionalidade e aumento da capacidade  
de retenção de água, o que eleva o rendimento  
e reduz as perdas de água durante o 
armazenamento12,33. 

Devido ao custo reduzido e maior 
acessibilidade das mortadelas, seu consumo  
pela população de baixa renda representa  
maior acesso às proteínas de alto valor biológico. 
Deste modo, sua utilização vem se destacando 
tanto em preparações simples como em receitas 
mais elaboradas31, o que aumenta a ingestão  
destes produtos17. Neste aspecto, um consumo  
elevado  de sódio torna-se preocupante para a  
saúde pública uma vez que pode aumentar  
o risco de algumas doenças como, por  
exemplo, a hipertensão arterial sistêmica, os  
cálculos renais, as doenças cardiovasculares34  

e a obesidade35. Deve-se considerar, também,  
que a carne e seus derivados contribuem com  
cerca de 16 a 25 % da ingestão de sódio  
recomendada por dia, maior que todas as  
outras categorias de produtos industrializados4, 
lembrando que seu consumo per capita é de 
aproximadamente 63,2 g/dia18.

Pesquisas que relatam a redução de sódio  
em produtos embutidos, como as mortadelas,  
ainda são insuficientes, apesar do seu relevante 
consumo no Brasil e apelos governamentais.
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Em geral, os trabalhos atuais avaliam a  
substituição de cloreto de sódio por cloreto  
de potássio, magnésio e cálcio em diferentes  
níveis; utilização de ervas e especiarias; ou a  
adição de outras substâncias como lisina,  
guanilato dissódico, inosinato dissódico e  
extrato de levedura 11,12,20,36. 

Resultados positivos em produtos com  
teor reduzido de sódio foram observados com  
a utilização de inosinato dissódico e guanilato 
dissódico em mortadelas adicionadas de 1 %  
de NaCl e 1 % de KCl, apresentando melhora  
na aceitação36. Efeitos semelhantes foram  
relatados por Campagnol et al11 em salsichas 
fermentadas com teor reduzido de NaCl e  
adição de lisina, guanilato dissódico e inosinato 
dissódico. Entretanto, a utilização de substâncias 
como o cálcio em mortadelas tradicionais  
afetou negativamente a textura, aumentando 
a dureza. Igualmente, a substituição por KCl 
pode resultar na rejeição sensorial do produto, 
dependendo do nível de substituição, já que é  
capaz de produzir um gosto amargo e metálico20.  
Em alguns casos este mineral pode, também, 
prejudicar a textura e hidratação do produto37.
 Uma maneira de restringir o consumo 
alimentar de sódio é observar os rótulos  
nutricionais presentes na embalagem. Por 
meio deles é possível comparar os ingredientes  
presentes em diferentes marcas de produtos  
e, assim, o indivíduo pode adquirir aquele  
mais adequado para suas necessidades38.  
Contudo, para uma apropriada compreensão  
e interpretação dos rótulos, as descrições  
devem ser claras, precisas e objetivas39. 

Muitas vezes, os consumidores enfrentam 
dificuldades em diferenciar os conteúdos de  
sódio e NaCl dos alimentos. Porém, o sódio  
está presente em 40 % do NaCl, sendo essa  
sua principal fonte34. Nesse contexto, no Brasil  
as principais estratégias para uma possível  
redução no consumo de sódio são realizadas  
por meio de algumas políticas públicas 
relacionadas à reformulação de produtos  
industrializados, aumento no consumo de  
alimentos mais saudáveis e verificação detalhada  
do rótulo dos alimentos10. No entanto,  
observa-se ainda uma grande adição de  
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sódio aos alimentos processados por parte  
das empresas, o que foi confirmado pela presente 
pesquisa. Este fato demonstra haver a necessidade 
iminente de maior monitoramento governamental 
para esta questão.

CONCLUSÃO

A maioria das mortadelas  
comercializadas no Brasil apresentou alto  
teor de sódio, contribuindo para uma  
elevada ingestão diária de sódio (acima de  
25 % por 50 g ou acima de 50 % por 100 g de  
produto) para todos os produtos avaliados. 
Dessa forma, são necessárias novas pesquisas 
e investimentos das indústrias alimentícias, 
com intuito de reduzir o conteúdo de NaCl  
em mortadelas. 

Foi constatada uma grande variabilidade  
de valores de sódio nos rótulos das mortadelas, 
entre marcas diferentes. Assim, recomendam-se 
medidas governamentais urgentes para melhorar  
a clareza e a compreensão dessas informações 
entre os consumidores e, além disso, maior 
monitoramento e avaliação periódica dos  
produtos comercializados, para que apresentem 
uma redução gradativa de sódio.
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