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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Introdução: A evolução das Doenças 
Crônicas Não-Transmissíveis (DCNT) vêm sendo 
um desafio adicional à segurança alimentar e 
nutricional, uma vez que estas patologias já 
são observadas com frequência em crianças. O 
excesso de sal consumido por crianças tem se 
associado a obesidade, hipertensão e doenças 
cardiovasculares. os restaurantes fast food 
apresentam menus especificamente voltados 

para o público infantil, dando a disponibilidade 
de opções saudáveis limitada nestas refeições 
Objetivos: Discutir a qualidade nutricional de 
refeições voltadas ao público infantil ofertadas 
em restaurantes tipo fast food na região central da 
cidade de São Paulo, sobretudo no que se refere 
ao teor de sódio. Metodologia: Foi realizado um 
levantamento de todos os estabelecimentos fast 
food que apresentavam menu infantil no cardápio. 
Um estabelecimento por rede foi visitado e 
colhida a informação nutricional de sódio para 
os itens do cardápio: hamburguer (sanduíche 
completo), batatas fritas e nuggets de frango. 
Resultados: Os hamburgueres apresentaram 
média de 584 mg, os cheeseburguers 787 mg, 
as batatas fritas 250 mg e os nuggets 383 mg de 
sódio na porção. Considerando o lanche somado 
à porção de batata frita, o valor médio de sódio foi 
944 mg de sódio com 174 mg de desvio padrão. 
Conclusões: Os produtos comercializados para o 
público infantil nas redes de fast food avaliadas, 
apresentam elevadas quantidades de sódio. 
A frequência de consumo destes produtos 
corrobora para o cenário de casos de doenças 
crônicas não transmissíveis em idades cada vez 
mais precoces.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentação infantil, fast 
food, sódio

SODIUM CONTENT STUDY IN 
CHILDREN’S MEALS IN FAST FOOD 
RESTAURANTS IN THE CENTRAL 

REGION OF SÃO PAULO CITY
ABSTRACT: Introduction: The evolution of 
Chronic Non-Communicable Diseases (NCDs) 
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has been an additional challenge to food and nutrition security, since these pathologies 
are already frequently observed in children. Excess salt consumed by children has been 
associated with obesity, hypertension and cardiovascular disease. fast food restaurants have 
menus specifically aimed at children, giving limited availability of healthy options in these 
meals. Objectives: Discuss the nutritional quality of meals aimed at children offered in fast food 
restaurants in the central region of São Paulo, especially with regard to the sodium content. 
Methodology: A survey was carried out of all fast food establishments that had a children’s 
menu on their menu. One establishment per chain was visited and nutritional information on 
sodium was collected for the menu items: hamburger (complete sandwich), French fries and 
chicken nuggets. Results: Burgers had an average of 584 mg, cheeseburgers 787 mg, French 
fries 250 mg and nuggets 383 mg of sodium in the portion. Considering the snack added to the 
French fries portion, the mean value of sodium was 944 mg of sodium with 174 mg of standard 
deviation. Conclusions: The products marketed to children in the evaluated fast food chains 
have high amounts of sodium. The frequency of consumption of these products corroborates 
the scenario of cases of non-communicable chronic diseases at increasingly early ages.
KEYWORDS: Infant feeding, fast food, sodium

1 |  INTRODUÇÃO
Atualmente as crianças são expostas cada vez mais precocemente a uma alimentação 

desequilibrada, pobre em nutrientes e excessiva em calorias. Há a substituição de alimentos 
in natura ou minimamente processados por alimentos ultra processados (CECCATTO et al., 
2018). Observa-se que as crianças consomem fora de casa em frequência maior do que 
antigamente (AYALA et al., 2008).

Anteriormente os principais problemas de saúde pública vinculados à alimentação 
infantil eram a desnutrição e as deficiências de micronutrientes. Mas recentemente a evolução 
das Doenças Crônicas Não-Transmissíveis (DCNT) vêm sendo um desafio adicional à 
segurança alimentar e nutricional, uma vez que estas patologias já são observadas com 
frequência em crianças. O excesso de sal consumido por crianças tem se associado a 
obesidade, hipertensão e doenças cardiovasculares (TEIXEIRA, 2018).

Desta forma os restaurantes fast food apresentam menus especificamente voltados 
para o público infantil, dando a disponibilidade de opções saudáveis limitada nestas refeições 
(O’DONNELL, et al. 2008).

Em função do retrato da evolução das Doenças Crônicas Não-Transmissíveis 
(DCNT), este trabalho tem por objetivo discutir sobre a problemática qualidade nutricional 
das refeições oferecidas em estabelecimentos classificados como fast food para este público 
infantil, referente ao ter de sódio nas refeições.

Desde 2011, em razão da Lei nº 14.677 (SÃO PAULO, 2011), os estabelecimentos 
que fornecem refeições no sistema fast food, na cidade de São Paulo, precisam informar 
as quantidades de macronutrientes, sódio e valor calóricos das preparações. É relevante 
investigar a adequada declaração desta informação nutricional aos consumidores.
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Adicionalmente, é necessário participar que este trabalho está inserido em um 
projeto amplo que apresenta como intuito avaliar e discutir a qualidade de menus infantis 
no Brasil e Portugal.

Este trabalho teve como discutir a qualidade nutricional de refeições voltadas ao 
público infantil ofertadas em restaurantes tipo fast food na região central da cidade de São 
Paulo, sobretudo no que se refere ao teor de sódio.

REFERENCIAL TEÓRICO
Uma alimentação saudável, proporciona prazer, fornece energia e nutrientes que o 

corpo necessita para crescer. A alimentação precisa ser variada para que o organismo possa 
obter todos os tipos de nutrientes (EUCLYDES; VALLE, 2007).

O Brasil, nas últimas décadas passou por transições econômicas, políticas, culturais e 
sociais mudaram o modo de vida da população. Foi possível observar uma rápida transição 
demográfica, epidemiológica e nutricional, que dentre os desdobramentos levou a importantes 
mudanças no padrão de saúde e consumo alimentar da população brasileira. Atualmente as 
principais doenças que acometem os brasileiros passaram a ser crônicas, estas doenças 
são as principais causa de morte entre adultos. O aumento da obesidade e sobrepeso é 
expressivo em todas as faixas etárias, sendo que o excesso de peso acomete um em cada 
dois adultos e uma em cada três crianças brasileiras (BRASIL, 2014).

Hoje em dia as crianças estão se desenvolvendo cada vez mais precoce a uma 
alimentação desequilibrada, pobre em nutrientes e excessiva em calorias. Há a substituição 
de alimentos in natura ou minimamente processados por alimentos ultra processados 
(CECCATTO et al., 2018). Os alimentos ultra processados em função de sua formulação e 
apresentação, são geralmente consumidos em excesso e substituem o consumo de alimentos 
in natura ou minimamente processados. O fabrico de produtos alimentícios ultra processados, 
envolve ingredientes como sal, açúcar, óleos e gorduras em altos teores (BRASIL, 2014).

Dados canadeneses apontam que o consumo de alimentos fora do lar aumentam a 
energia liquida e a ingestão total de gorduras e sódio em comparação com alimentos feitos 
em casa, portanto comer fora de casa pode ser um fator capaz de provocar o crescimento da 
prevalência de obesidade (SEMNANI-AZAD; SCOURBOUTAKOS; L´ABBE, 2016).

A expansão observada no comércio de alimentação é parcialmente atribuída a fatores 
econômicos e a mudanças no estilo de vida da família. Também pode ser associada ao 
avanço na quantidade e qualidade de produtos comestíveis industrializados disponíveis 
(HECK, 2004). Os gastos com alimentação fora do lar têm aumentado juntamente com o 
número de estabelecimentos que ofertam refeições prontas para o consumo, como exemplos 
há restaurantes, lojas de conveniência, redes de fast food, padarias, entre outros (LACHAT 
et al., 2012).

Observa-se que as crianças consomem fora de casa em frequência maior do que 
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antigamente, sendo que o consumo de alimentos preparados fora de casa pode estar 
associado ao excesso de adiposidade (AYALA et al., 2008). Dados americanos sugerem 
que as crianças consomes 55% mais calorias, bem como maior quantidade de gordura 
total e saturada, quando se alimentam em restaurantes comparativamente ao consumo em 
domicílio (ZOUMAS-MORSE, 2001).

Atualmente diversos restaurantes, dentre eles os classificados como fast food, ofertam 
cardápios especificamente voltados para o público infantil, sendo a disponibilidade de opções 
saudáveis limitada nestas refeições (O’DONNELL et al., 2008).

A causa de muitas doenças tem sido por conta de uma alimentação rica em sódio, 
açúcares e gorduras. As taxas de obesidade, diabetes e doenças coronarianas está 
aumentando a cada ano e está chegando a níveis preocupantes em crianças (FAVORETTO; 
WIERNETZ, 2013).

A hipertensão arterial sistêmica (HAS) é um problema de saúde pública atual, ocupando 
a 12ª posição no ranking mundial de mortalidade (WHO, 2014). É uma das maiores causas 
de acidentes vasculares cerebrais, doenças cardiovasculares, insuficiência renal e morte 
prematura em todo mundo (COSTA; MACHADO, 2010). Nos estados unidos 43 milhões de 
americanos, ou seja, 24% da população americana são hipertensos (SARNO, 2013). No 
Brasil estima-se que a prevalência de HAS seja 24,1% na população adulta residente nas 
capitais e no distrito federal (BRASIL, 2013).

Infelizmente a HAS já é uma realidade também entre crianças e adolescente, com 
taxas crescentes (SHI; KRUPP; REMER, 2014), sendo que indícios apontam que a HAS tem 
seu início na infância (CHEN; WANG, 2008). Sugere-se que a porcentagem de crianças e 
adolescentes com diagnóstico de HAS tenha dobrado nas últimas duas décadas, sendo que 
a prevalência atual de HA na idade pediátrica encontra-se em torno de 3% a 5% sendo tais 
valores principalmente atribuídos ao grande aumento da obesidade infantil (MALAQUIAS et 
al., 2016).

A Dietary Reference Intake para sódio foi revisada recentemente (NAP, 2019), 
preconizando os valores de Ingestão para Redução de Risco de Doenças Crônicas (CDRR) 
inferiores a 800mg/dia para crianças de 1 a 3 anos de idade, 1500mg/dia entre 4 a 8 anos, e 
1800 mg/dia para 9 a 13 anos de idade.

O limite máximo de consumo do sódio recomendado pela organização mundial da 
saúde (OMS) é de 2g/dia já no Brasil os dados coletados pela pesquisa de orçamentos 
familiares (POF) de 2002-2003, apontou o consumo média de 4,7 g/pessoa/dia (SARNO, 
2013).

O sódio é o sexto elemento químico que aparece em grande número na crosta 
terrestre e o sal (cloreto de sódio) equivale a 80% da matéria dissolvida na água do mar. 
Existe uma variedade enorme de sais de sódio, e muitos possam ser utilizados como aditivos 
no processamento de alimentos, o sal é a principal fonte de sódio na alimentação (SBAN, 
2014).
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Nos dias de hoje o sal é muito usado ainda para modificar o sabor, mas também para 
alterar a textura e consistência dos alimentos e conter o crescimento bacteriano. O aumento 
do uso de sal ajudou para o aumento na ingestão de sódio, mas o sistema renal não foi 
adaptado para excretar grandes quantidades desse elemento (SBAN, 2014).

Na tabela de composição de alimento, do Departamento de Agricultura e Serviço 
de Pesquisas Agrícolas, mostra que 100 g de sal refinado tem 38.758 mg de sódio, isto é 
aproximadamente 39% do sal de cozinha é sódio. Os alimentos proteicos têm o valor mais 
elevado do que vegetais e grãos e as frutas e hortaliças o teor desse mineral é mais baixo 
(SBAN, 2014).

O sódio deve ser ingerido de acordo com a sua recomendação. Sua falta, é 
conhecida como hiponatremia, que pode provocar fraqueza, cefaleia, hipotensão, pele sem 
elasticidade, alucinações e taquicardia, essa deficiência pode acontecer resultante de uma 
má absorção do intestino, diarreias, sudorese excessiva e uso demasiado de diuréticos 
(SBAN, 2014).

De outro modo, o uso excessivo de sal tem se relacionado com muitos efeitos 
prejudiciais à saúde como a ocorrência de doença cardiovascular, acidente vascular 
cerebral, hipertrofia ventricular esquerda, que pode ser independente ou associado com a 
elevação da pressão arterial (SBAN, 2014).

O sal é um aditivo muito utilizado na conservação dos alimentos e por isso os 
produtos industrializados, embutidos, enlatados, salgadinhos contêm grande quantidade 
de sal (COSTA; MACHADO, 2010).

2 |  METODOLOGIA
Trata-se de um estudo transversal. A amostra foi a região central do município de 

São Paulo, delimitada pelos distritos Consolação, Santa Cecília, República e Bela Vista 
(SECRETARIA MUNICIPAL DE SÃO PAULO, 2019).

Foi realizado um levantamento de todos os estabelecimentos fast food que 
apresentavam menu infantil no cardápio. Após este levantamento foram visitados apenas 
um estabelecimento das quatro redes com maior frequência de lojas na região. Na visita foi 
colhida a informação nutricional de sódio para os itens do cardápio: hamburguer (sanduíche 
completo), batatas fritas e nuggets de frango, visto que todas as redes apresentam estes 
itens nas opções de menus infantis.

Para compararão dos dados, os valores de todos os itens do menu infantil foram 
ajustados para 100g. Para o processamento dos dados será utilizado o programa Microsoft 
Excel 2010. Os dados serão apresentados na forma de tabelas, gráficos, e medidas 
estatísticas de posição e dispersão. A análise dos dados quantitativos será apresentada na 
forma de média e desvio padrão.
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3 |  RESULTADO E DISCUSSÃO
Na primeira parte do estudo foram levantados 41 estabelecimentos com serviço tipo 

fast food na região deliminada pelos distritos Consolação, Santa Cecília, República e Bela 
Vista (SECRETARIA MUNICIPAL DE SÃO PAULO, 2019). Deste total foram observadas 8 
redes de fast food, sendo que 7 apresentavam no cardápio a opção de Menu Infantil.

Para o presente estudo foram selecionadas as quatro redes com maior número de 
lojas na região. A partir de agora, nesta pesquisa, os estabelecimentos serão denominados 
A, B, C e D de forma aleatória. 

Figura 1 – Teores de sódio declarados pelas redes de fast food para o componente hamburguer do 
menu infantil.

Considerando os valores por 100g a rede D apresenta valor 27% inferior ao 
hamburguer da rede A, mas como o tamanho da porção é maior na rede D, o teor de sódio 
consumido no lanche é 20% superior. O valor médio na porção de 100g para o componente 
hamburguer das redes A e D é de 459g, com desvio padrão de 100g, e coeficiente de 
variação de 22% (Figura 1).

O peso médio da porção de hamburguer foi de 117,2g com desvio padrão de 11,2g.
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Figura 2 – Teores de sódio declarados pelas redes de fast food para o componente X hamburguer do 
menu infantil segundo peso na porção e valor por 100g. São Paulo 2021.

Considerando os valores por 100g o X burguer da rede C apresenta valor 9,29% 
superior ao X burguer da rede B e 2,66% superior ao X burguer da rede A. Mas como o 
tamanho da porção é maior na rede C, o teor de sódio consumido no lanche é 902mg, 
enquanto nas redes A e B é 730mg. O valor médio na porção de 100g para o componente 
X burguer das redes A, B e C é de 664mg, com desvio padrão de 41,8mg, e coeficiente de 
variação de 6,29% (Figura 2).

O peso médio da porção de X burguer foi de 117,7g com desvio padrão de 11,2g.
Considerando os valores por 100g, a batata da rede A apresenta valor 26,1% superior 

ao da batata da rede B, 32,4% superior ao da batata da rede C e 71,2% superior ao da batata 
da rede D. Mas como o tamanho da porção é menor na rede A, o teor de sódio consumido 
na batata é 190mg, enquanto na rede B é 360mg, na rede C é 241mg e na rede D é 208mg. 
O valor médio na porção de 100g para o componente a batata das redes A, B, C e D é de 
480mg, com desvio padrão de 104,71mg, e coeficiente de variação de 21,81%. (Figura 3).

Figura 3 – Teores de sódio declarados pelas redes de fast food para o componente batata frita do menu 
infantil segundo peso na porção e valor por 100g. São Paulo 2021.
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O peso médio da porção de a batata foi de 249,75g com desvio padrão de 76,47g.
Considerando os valores por 100g, o Nuggets da rede B apresenta valor 20% superior 

ao Nuggets da rede A. Mas como o tamanho da porção é menor na rede B, o teor de sódio 
consumido no Nuggets é 310mg, enquanto na rede B é 350mg. O valor médio na porção 
de 100g para o componente o Nuggets das redes A e B é de 501mg, com desvio padrão de 
64,3mg, e coeficiente de varação de 30,6% (Figura 4).

O peso médio da porção do Nuggets foi de 66g com desvio padrão de 1,41g.
A tabela 1 apresenta a comparação dos valores de sódio dos lanches do menu infantil 

compostos por hamburguer ou X Burguer + Batata frita (BF)com os valores da IA de sódio 
para diferentes faixas etárias infantis.

Figura 4 – Teores de sódio declarados pelas redes de fast food para o componente nugget do menu 
infantil segundo peso na porção e valor por 100g. São Paulo 2021.

Os Cheesburgueres + BF dos menus infantis apresentam elevada concentração 
de sódio, se comparados com os limites de AI para sódio. O Hamburguer + BF da rede A 
apresenta 720 mg de sódio por porção. Isso corresponde a 90% da DRI para crianças de 1 
a 3 anos, 48% para 4 a 8 anos e 40% para 9 a 13 anos (Figura 4).

mg 
sódio

% de sódio do lanche em função do valor da IA por faixa etária
1 a 3 anos 4 a 8 anos 9 a 13 anos

800mg 1500mg 1800mg
A - Burguer + BF 720 90% 48% 40%
A - X -burguer + BF 920 +15% 61% 51%
B-  X-burguer + BF 1090 +36% 73% 61%
C - X burguer + BF 1143 +43% 76% 64%
D - Burguer + BF 847 + 6% 56% 47%

IA= ingestão adequada; Burguer= hamburguer; X-burguer = Cheese Burguer; BF= batata frita
Tabela 1 – Comparação dos valores de sódio dos lanches do menu infantil compostos por hamburguer 

ou X Burguer + Batata frita com os valores da IA de sódio para diferentes faixas etárias infantis.        
São Paulo, 2020.
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A análise dos dados da tabela 1 mostra que os menus infantis propostos pelas redes 
de fast food apresentam elevado teor de sódio considerando diferentes faixas etárias infantis. 
Para crianças de 3 anos, esse valor uiltrapassou a AI nas três redes de fast food e alcançou 
quase a totalidade (90%) na quarta rede.

Situação de excesso de sódio, não foi diferente para as outras faixas etárias com 
números que variaram de 48% a 76% da AI para crianças entre 4 e 8 anos, e 40 a 64% para 
crianças entre 9 e 13 anos.

Segundo Malaquias et al, (2016) a ingestão de quantidades adequadas de sódio, para 
o público infantil, é de suma importância, para evitar problemas como HAS, cuja prevalência 
na idade pediátrica encontra-se em torno de 3% a 5% sendo tais valores principalmente 
atribuídos ao grande aumento da obesidade infantil.

Semnani-azad, Scourboutakos e L´abbe, (2016), em estudo realizado no canadá 
apontam que o consumo de alimentos fora do lar aumenta a energia liquida e a ingestão total 
de gorduras e sódio em comparação com alimentos feitos em casa.

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os produtos comercializados para o público infantil nas redes de fast food avaliadas, 

apresentam elevadas quantidades de sódio. A frequência de consumo destes produtos 
corrobora para o cenário de casos de doenças crônicas não transmissíveis em idades cada 
vez mais precoces.
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