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em produtos cárneos e percepção dos consumidores. 2025. 85 f. Dissertação 
(Mestrado em Ciência de Alimentos) – Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 
2025. 
 
 

RESUMO 
 
 
A rotulagem nutricional de alimentos industrializados exerce papel fundamental na 
informação aos consumidores das características nutricionais dos alimentos, 
influenciando-os na decisão de compra. No ano de 2020, a Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA) publicou nova resolução para a rotulagem de 
alimentos embalados com intuito de melhorar as informações e alertar a população, 
por meio do uso da imagem de uma lupa na parte frontal da embalagem, indicando 
quando um produto contém alto conteúdo de açúcar adicionado,  gordura saturada e 
sódio. Entretanto, isso não garante que de fato os consumidores compreendam as 
informações apresentadas e ainda é imprescindível que as informações 
apresentadas estejam presentes e corretas. Dessa forma, este trabalho teve como 
objetivo avaliar oito marcas comerciais de salame quanto às exigências da nova 
legislação e investigar a percepção dos consumidores em relação  à nova rotulagem 
nutricional e o quanto isso influencia no momento da compra. O salame é um 
produto cárneo amplamente consumido com valor agregado e que apresenta 
naturalmente alto teor de sódio e gordura saturada, o que justificaram sua escolha. A 
análise revelou que todas as marcas atendiam aos requisitos estabelecidos e 
apresentavam a lupa frontal para sódio e gordura saturada. Quatro embalagens 
fictícias de salame foram elaboradas: A (contendo lupa frontal para sódio e gordura 
saturada), B (contendo lupa frontal para sódio), C (contendo lupa frontal para 
gordura saturada) e D (ausência de lupa frontal). Os consumidores brasileiros 
(n=440) avaliaram as embalagens fictícias usando a metodologia Check All that 
Apply (CATA) contendo lista de emojis, a intenção de compra e afirmações sobre 
saudabilidade, importância da presença de lupa frontal e teores de sódio e gordura 
saturada em produtos cárneos. Verificou-se que os consumidores brasileiros 
percebem a presença da lupa frontal para sódio e/ou gordura saturada, sendo a 
embalagem sem a presença da lupa frontal (D) percebida como mais saudável e 
com maior intenção de compra e apresentando maior frequência de citações de 
emojis positivos. As embalagens com presença de lupa frontal para sódio (B), para 
gordura saturada (C) ou para ambos (A) foram associadas ao maior número de 
citações de emojis negativos, menor saudabilidade, segurança e intenção de compra 
e preço mais acessível. Os consumidores concordam e reconhecem as questões 
relacionadas aos prejuízos à saúde pela presença de sódio e gordura saturada nos 
produtos cárneos, valorizando a saudabilidade. No entanto, questões como sabor e 
preço ainda influenciam nas escolhas. 
 
Palavras-chave: lupa frontal; sódio; gordura saturada; sensorial, salame. 
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ABSTRACT 
 
 
Nutritional labeling of processed foods plays a fundamental role in informing 
consumers about the nutritional characteristics of  foods, influencing their purchasing 
decisions. In 2020, the National Health Surveillance Agency (ANVISA) published a 
new resolution for the labeling of packaged foods with the aim of improving 
information and alerting the population, through the use of an image of a magnifying 
glass on the front of the packaging, indicating when a product contains a high content 
of added sugar, saturated fat, and sodium. However, this does not guarantee that 
consumers actually understand the information presented and it is still essential that 
the information presented is present and correct. Therefore, this study aimed to 
evaluate eight commercial brands of salami regarding the requirements of the new 
legislation and investigate consumers' perception of the new nutritional labeling and 
how much it influences the moment of purchase. Salami is a widely consumed meat 
product with added value and that naturally has a high content of sodium and 
saturated fat, which justified its choice. The analysis revealed that all brands met the 
established requirements and presented the front magnifying glass for sodium and 
saturated fat. Four fictitious salami packages were created: A (containing a front 
magnifying glass for sodium and saturated fat), B (containing a front magnifying glass 
for sodium), C (containing a front magnifying glass for saturated  fat) and D (no front 
magnifying glass). Brazilian consumers (n=440) evaluated the fictitious packages 
using the Check All that Apply (CATA) methodology containing a list of emojis, 
purchase intention and statements about healthiness, the importance of the presence 
of a front magnifying glass and sodium and saturated fat levels in meat products. It 
was found that Brazilian consumers perceive the presence of a front magnifying 
glass for sodium and/or saturated fat, with the package without the front magnifying 
glass (D) being perceived as healthier and with greater purchase intention and 
presenting a higher frequency of mentions of positive emojis. Packaging with a 
magnifying glass on the front for sodium (B), saturated fat (C) or both (A) was 
associated with a higher number of negative emojis, lower healthiness, safety and 
purchase intention, and more affordable price. Consumers agree and recognize the 
issues related to the health risks caused by the presence of sodium and saturated fat 
in meat products, valuing healthiness. However, issues such as taste and price still 
influence choices. 
 
Key-words: frontal magnifying glass; sodium; saturated fat; sensory; salami. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 

O cenário socioeconômico brasileiro passa atualmente por diversas mudanças, 

com transformações que influenciam inclusive os hábitos alimentares da população. 

Nota-se que, há um alto consumo de produtos alimentícios industrializados que 

apresentam quantidades excessivas de açúcares adicionados, sódio, gorduras 

saturadas, gorduras totais e ácidos graxos trans. Esses componentes críticos podem 

ser facilmente encontrados em salgadinhos, sorvetes, biscoitos, assim como em 

produtos cárneos processados (Magalhaes, 2019). 

De acordo com Fagerstrøm et al. (2021), a obesidade aumentou 28% nos 

adultos e 47% nas crianças nos últimos anos. Estima-se que o preço a pagar 

anualmente a nível global, devido a várias doenças relacionadas com a alimentação, 

por perdas de produtividade e custos médicos é de cerca de 250 bilhões de dólares. 

A Organização Mundial de Saúde (OMS) publicou várias diretrizes relacionadas com 

problemas de saúde devido a ingestão de alimentos, de modo a que os governos de 

todo o mundo deveriam implementar políticas públicas que ajudem a combater 

problemas relativos às más decisões alimentares do consumidor. 

Os rótulos, presentes nos alimentos embalados, devem estar de acordo com 

as regras estabelecidas na legislação em vigor, uma vez que, influenciam diretamente 

o consumidor no momento da compra, logo, quando em desacordo, podem influenciar 

as escolhas alimentares de forma equivocada (Souza et al., 2018). 

A tabela de informação nutricional fornece dados sobre o valor calórico, 

quantidade por porção de proteínas, gorduras, dentre outros aspectos nutricionais 

presentes nos produtos cárneos (Buainain; Batalha, 2007). 

A rotulagem exerce papel fundamental em alimentos comercializados 

embalados, devendo apresentar informações gerais e específicas do produto quanto 

a sua constituição, ser simples e de fácil entendimento, para que o consumidor possa 

decidir e avaliar quanto ao seu consumo ou não (Carvalho et al., 2003). 

Após a realização de consulta pública no ano de 2019, foram aprovadas pela 

Diretoria Colegiada da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) novas 

normas que regem regras para a rotulagem de alimentos embalados. As mesmas são 

regidas pela RDC nº429/2020, a qual dispõe sobre a rotulagem nutricional dos 

alimentos embalados e pela IN nº 75/2020, a qual estabelece os requisitos técnicos 
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para declaração da rotulagem nutricional nos alimentos embalados (BRASIL, 2020ab). 

A nova rotulagem nutricional RDC 429 de 8 de outubro de 2020 teve como 

principal mudança suas informações frontais, onde deve ser destacado em formato de 

lupa quando o produto tiver alto valor de açúcares adicionados, sódio e/ou gorduras 

saturadas (Brasil 2020a). No qual, segundo a ANVISA, o objetivo é expor de forma 

clara e objetiva, o alto conteúdo de determinados componentes que são relevantes 

para a saúde de tal forma que auxilie os consumidores a fazerem escolhas mais 

conscientes. 

Os produtos cárneos processados geralmente são ricos em sódio e possuem 

teor elevado de gordura saturada e colesterol. Freitas et al. (2001) relataram que a 

hipertensão arterial é considerada um problema de saúde pública por sua magnitude, 

risco e dificuldades de controle, bem como por ser reconhecida como um dos mais 

importantes fatores de risco para o desenvolvimento de acidente vascular cerebral e 

infarto do miocárdio, além do ganho de peso podendo levar a obesidade, problemas 

estes geralmente causados pelo consumo excessivo de sódio. As doenças 

cardiovasculares são a principal causa de mortalidade em todo o mundo, com um peso 

especial nos países de rendimento médio-baixo. Desde meados do século XX, a 

mortalidade cardiovascular tem sido a principal causa de morte no Brasil, com alta 

carga em negros e pessoas de baixo nível socioeconômico, expresso principalmente 

como número substancial de mortes prematuras (Bensenor et al., 2022). 

O excesso de gordura saturada está relacionado a complicações, tais como: 

acúmulo de placas de gordura nas artérias, causando entupimento dos vasos 

sanguíneos, podendo acometer outras doenças como angina, infarto, morte súbita e 

até acidente vascular cerebral (AVC) (Tessetore et al., 2016). 

Torna-se importante investigar se os rótulos de salames industrializados e 

comercializados no Brasil estão em conformidade com a resolução atual e 

compreender a  percepção  dos  consumidores  em  relação  a  nova  rotulagem 
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nutricional. 
 
 
 
 
 

 
2 OBJETIVOS 

 
 

2.1 Objetivo geral 

• Avaliar a rotulagem nutricional de salames comercializados e investigar a 

percepção dos consumidores em relação a nova rotulagem nutricional. 

 
2.2 Objetivos específicos 

• Avaliar a rotulagem nutricional de salame de diferentes marcas em relação aos 

requisitos e exigências de acordo com a nova rotulagem nutricional da ANVISA 

• Investigar a percepção dos consumidores de salames frente a nova rotulagem 

nutricional, saudabilidade e impactos na escolha dos produtos no momento da 

compra. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 
 

3.1 Rotulagem dos Alimentos no Brasil 

 
O rótulo de um produto alimentício, é definido pela ANVISA como toda 

inscrição, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, 

estampada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do 

alimento (BRASIL, 2002). 

As primeiras regulamentações sobre a rotulagem dos alimentos embalados no 

Brasil surgiram no ano de 1969, com o Decreto-lei n° 986. Embora este Decreto não 

enfatize a rotulagem nutricional, ele é importante pois foi o primeiro a definir alguns 

requisitos para os rótulos, dentre outras exigências para registro e composição de 

alimentos a serem comercializados (BRASIL, 1969). 

No ano de 1978 foi publicada a Resolução da Comissão Nacional de Normas 

e Padrões para Alimentos (CNNPA) nº 12 de 1978, que estabeleceu padrões de 

identidade e qualidade e as designações de venda que deveriam constar nos rótulos 

dos alimentos embalados, de acordo com cada produto. Esta resolução também 

descrevia as características gerais, a classificação dos produtos, o padrão 

microbiológico e microscópico dos alimentos (BRASIL, 1978). 

Em 1997, a Portaria n° 371 de 4 de setembro de 1997 do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) aprovou pela primeira vez o 

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados de origem animal. 

Esta, especificou os princípios gerais de rotulagem, as informações obrigatórias que 

deveriam constar nos rótulos, como deveriam ser apresentadas, bem como as 

informações facultativas (BRASIL, 1997). 

Em 1998, houve a publicação das Portarias n° 41 e 42 do Ministério da Saúde, 

tratando efetivamente da rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados., 

sendo importantes pois pela primeira vez deu-se destaque à informação nutricional 

dos produtos, ainda que não fosse obrigatória para todos (BRASIL, 
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1998ab). 

O processo de normatização da rotulagem teve início no ano 2000 com a 

publicação da RDC nₒ 94 de 2000, sendo que no ano seguinte a rotulagem nutricional 

tornou-se obrigatória para maioria dos alimentos embalados (BRASIL, 2000). 

Em 2003, foi publicada RDC nº 360 de 2003 que aprovou o Regulamento 

Técnico sobre Rotulagem, o qual permaneceu até ser substituída pela atual legislação 

RDC Nº 429 de 2020. 

Em 2005, foi publicada a IN n° 22 do MAPA que aprovou o Regulamento 

Técnico Para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado (BRASIL, 2005b), 

revogando a Portaria n° 371 de 1997 (BRASIL, 1997). 

Após a realização de consulta pública no ano de 2019, foram aprovadas pela 

Diretoria Colegiada da ANVISA novas normas que regem regras para a rotulagem de 

alimentos embalados (BRASIL, 2020b). As mesmas são regidas pela RDC 

Nº429/2020, a qual dispõe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados 

(BRASIL,2020b) e pela IN nº 75/2020 (BRASIL, 2020a), a qual estabelece os 

requisitos técnicos para declaração da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. 

Nessa época, especialistas de todo o mundo apontavam que o modelo de 

advertências - aquele que inclui um alerta na parte da frente das embalagens dos 

alimentos processados, sinalizando a presença em excesso de nutrientes críticos 

como sódio, açúcar e gordura - seria o mais eficaz em informar os consumidores sobre 

as reais características de um produto (Alves; Steffens, 2019). 

A tabela de informação nutricional é uma declaração detalhada e quantitativa 

do índice energético, de nutrientes e de substâncias bioativas nos alimentos, sendo 

obrigatória nos rótulos dos produtos que são embalados na ausência do consumidor, 

incluindo as bebidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de 

tecnologia (BRASIL, 2020). 

Estabeleceu-se um prazo de 24 meses após a publicação para entrar em vigor, 

ou seja, em nove de outubro de 2022, porém para algumas categorias de alimentos 

houve ainda um maior prazo para adequação, sendo estabelecido 12 meses para 

adequação dos produtos que já se encontravam no mercado na data de entrada em 

vigor desta Resolução. Alguns produtos tiveram um prazo maior para adequação, 

sendo de 24 meses para: alimentos produzidos por agricultor familiar ou 
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empreendedor familiar rural; alimentos produzidos por empreendimento econômico 

solidário; alimentos produzidos por microempreendedor individual; alimentos 

produzidos por agroindústria de pequeno porte; alimentos produzidos por 

agroindústria artesanal; alimentos produzidos de forma artesanal. Para bebidas não 

alcoólicas em embalagens retornáveis, a adequação dos produtos deve observar o 

processo gradual de substituição dos rótulos, o qual não pode exceder a 36 meses 

após a entrada em vigor desta Resolução (BRASIL,2020b). 

Uma das principais mudanças foi a implementação da rotulagem nutricional 

frontal, a qual é composta por um símbolo informativo, em formato de lupa, apontando 

se o produto apresenta alto teor de um, dois ou três nutrientes, sendo estes os 

açúcares adicionados, a gordura saturada e o sódio. Houve também modificações na 

tabela nutricional, onde a mesma é apresentada em fundo branco e letras pretas e 

contém informações sobre os açúcares totais e adicionados. Além de pequenas 

modificações referentes às alegações nutricionais (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b). 

A rotulagem nutricional frontal é uma grande novidade na rotulagem de 

alimentos no Brasil, compreendendo uma declaração padronizada simplificada, 

disposta no painel principal do rótulo do alimento, do elevado nível do conteúdo de 

nutrientes específicos (BRASIL, 2020) como açucares adicionais, gorduras saturadas 

e sódio, sendo descritos no Quadro 1 os limites estabelecidos para o alimento 

apresentar a lupa nutricional frontal. 
 

 
Quadro 1: Limites nutricionais para um alimento ser considerado com alto teor de açúcares 

adicionados, gorduras saturadas e sódio de acordo com a IN 75/2020 (Fonte: BRASIL, 2020ª) 

 
 

 

Os modelos que poderão ser utilizados para a declaração dos nutrientes na 

rotulagem nutricional frontal estão dispostos na Figura 1. 
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Figura 1. Modelos para declaração de rotulagem nutricional frontal cuja quantidade de 

açúcares adicionados e/ou gorduras saturadas e/ou sódio sejam iguais ou superiores aos 

limites definidos na IN n° 75/2020 (Fonte: BRASIL, 2020a) 

 

 
 
 

 

3.2 Produtos cárneos industrializados 

Os produtos cárneos processados/industrializados são definidos pela 

legislação como “produtos produzidos à base de carne/e ou subproduto cárneo 

comestível, incorporado ou não outros ingredientes” (BRASIL, 2019). 

A agregação de valor em produtos derivados da carne é o diferencial no 

processo produtivo, pois como alternativa podem ser empregados cortes que não 

serviriam para o consumo in natura. Como exemplo, o desenvolvimento de produtos 

embutidos ocorreu a partir da demanda para aumentar a vida útil de carnes, sendo 

notado que, ao salgar, picar, adicionar condimentos, embutir e secar, os produtos 

apresentavam propriedades sensoriais agradáveis e vida útil ampliada (Ordonez et 

al., 2005). 

Em contrapartida torna-se falaciosa a crença de que o consumo excessivo de 
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produtos cárneos não tem impacto efetivo na saúde das pessoas (Oliveira, 2023). 

Quantidades altas de sódio, colesterol, gorduras saturadas e aditivos em produtos 

cárneos (Paglarini et al., 2018) favorecem o aumento no risco de doenças 

metabólicas, como obesidade, diabetes tipo 2, hipertensão, doenças crônicas e 

doenças cardiovasculares (Ozvural; Vural, 2008). 

 
 

 
3.2.2 Salame 

O salame é um dos produtos cárneos brasileiros mais atrativos e tradicionais e 

se evidencia por possuir sabor marcante e oferecer praticidade (Thomé et al., 2014). 

De acordo com a IN n°22, de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura 

Pecuária e Abastecimento, entende-se por Salame o produto cárneo industrializado 

obtido de carne suína ou suína e bovina adicionado de toucinho, ingredientes, 

embutido em envoltórios naturais e/ou artificiais, curtido fermentado, maturado, 

defumado ou não e dessecado. Trata-se de um produto cru, curado, fermentado, 

maturado e dessecado (Brasil, 2000). 

São ingredientes obrigatórios: carne suína (mínimo de 60%, exceto para o 

salame tipo hamburguês, onde o teor permitido é de no mínimo 50%); toucinho; sal, 

nitrito e/ou nitrato de sódio e/ou potássio, e ingredientes opcionais: carne bovina; leite 

em pó; açúcares; maltodextrinas; proteína animal (Proteína lácteas, colágeno e 

outras) (Brasil, 2000). 

O produto será designado de salame, seguido ou não das expressões que 

caracterizem sua origem processo de obtenção. 

Segundo Borges (2007), o processo produtivo do salame encontra-se descrito 

na figura 3. 
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Figura 3: Fluxograma do processo produtivo de salame (Fonte: Borges, 2007) 
 
 

 

 
 

 

Inicia-se com a escolha da matéria-prima, para a produção o ideal é que a carne 

seja de coloração avermelhada de animais mais velhos. É imprescindível que a 

matéria-prima seja maturada, com baixo pH (5,4 e 5,8) e mantida durante três dias à 

2°C (Borges, 2007). 

Em seguida, ocorre trituração ou moagem da matéria-prima, onde é deixada 

em repouso durante 24 horas à 4ºC (Werlang, 2012). Segundo Martins (2006), a 

moagem ou trituração da matéria-prima pode ser feita em um cutter ou em um picador 

de carne com lâminas bem afiadas para evitar qualquer aquecimento desnecessário. 

Nesse momento a carga bacteriana inicial não deve ultrapassar 106 Unidades 

Formadoras de Colônias/g e procede dos ingredientes da massa e da contaminação 

ambiental. Após o armazenamento em refrigeração e em aerobiose, a microbiota 

compõe-se basicamente de bacilos psicotrófilos Gram negativos, oxidase positiva, 

fundamentalmente Pseudomonas, assim como Achromobacter e Flavobacterium. 

Bactérias psicrófilas, leveduras e mofos podem ser encontrados, enquanto as Gram 

positivas são escassas (Werlang, 2012). 

A terceira fase compreende na adição dos ingredientes para que ocorra a cura, 

podendo ser realizada no próprio cutter ou em misturadeira (Martins, 2006). Onde 

posteriormente, o próximo passo é a etapa de embutimento. Esta fase tem por 

finalidade dar forma ao produto cárneo, Tradicionalmente utilizam-se envoltórios de 
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calibre distintos, de origem natural (provenientes do intestino, bexiga, esôfago de 

suínos) ou artificial (constituídos de celulose, colágenos e plástico) de acordo com o 

salame que será elaborado (Werlang, 2012). 

O penúltimo processo produtivo do salame é a secagem e maturação, que é o 

processo mais delicado devido a massa estar ainda fresca e com água, permitindo a 

ploriferação de microorganimos. Na maturação ocorre o término da secagem, na qual 

tem a formação da cor, desenvolvimento de liga e aroma da massa. O embutido é 

submetido a outras condições de temperatura (12 a 14ºC) e de umidade relativa (75 

a 85ºC). Nessas condições, não somente o pH e atividade de água continuam 

diminuindo, como ocorre a hidrólise enzimática das proteínas e dos lipídeos. O salame 

estará pronto para o consumo quando perder 25 a 30% de seu peso (Borges, 2007). 

Por fim, produto deve ser embalado em materiais adequados, livre de micro- 

organismos, para as condições de armazenamento e que lhe confiram uma proteção 

apropriada contra a contaminação, podendo ser exposto no ponto de venda em 

temperatura ambiente quando fechado (Martins, 2006). 

 
3.3. Doenças crônicas 

As doenças crônicas não transmissíveis são uma das grandes preocupações de 

saúde no Brasil, isto, devido ao aumento no número de pacientes que desenvolvem 

as principais doenças como: diabetes mellitus, hipertensão arterial e 

hipercolesterolemia proveniente de maus hábitos alimentares e falta de atividades 

físicas diárias, comprometendo todo o sistema fisiológico natural (Malta, 2014). 

Os hábitos alimentares e estilo de vida influenciam no desenvolvimento das 

Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT) e características como obesidade, 

LDL-colesterol elevado, pressão arterial (PA) elevada, níveis de glicemia elevada e 

falta de atividade física representam fatores de riscos. Assim, a dieta está associada 

aos principais fatores de risco para o aparecimento das doenças cardiovasculares 

(DCV), além de fatores como como tabagismo, idade, sexo e fatores genéticos 

(Amaral et al., 2022). 

 
3.3.1 Hipercolesterolemia 

Dentre as gorduras que mais contribuem para o aumento do colesterol destaca- 

se a gordura saturada, abundantemente encontrada em produtos processados 

como bacon, salame e presunto, que têm se tornado cada vez mais comum na 

alimentação da população Brasileira, a redução do consumo de alimentos in natura, 
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tem sido associada a diversas doenças (Suszek; Bohrer, 2023). 

 
Os maus hábitos alimentares possuem grande influência no desenvolvimento 

da hipercolesterolemia, que ocorre devido ao acúmulo de LDL (lipoproteína de baixa 

densidade) dentro dos compartimentos plasmáticos do organismo. As gorduras 

saturadas são um dos tipos de gordura mais comum responsável pelo aumento do 

colesterol nos indivíduos, e está presente em muitos alimentos embutidos como 

bacon, salames e presuntos, os quais estão presentes diariamente na dieta da 

população brasileira (Kuhn et al., 2017). 

Além da preocupação com o consumo de gorduras saturadas, alto consumo de 

ácidos graxos trans, que são provenientes do consumo de alimentos industrializados, 

está relativamente ligado ao aumento de doença arterial coronariana. A causa mais 

provável é a sua ação sobre as lipoproteínas, e da mesma maneira que as gorduras 

saturadas, as gorduras trans aumentam a concentração de LDL (Pereira et al., 2012). 

Segundo Toledo et al (2018), o aumento do número de pessoas com 

hipercolesterolemia é devido ao hábito de vida advinda com a modernidade, 

atualmente, a maioria das pessoas trabalham fora de casa, e levam uma vida “corrida” 

e acabam optando por alimentos de preparo rápido e fácil, e que tem em sua 

composição gordura animal saturada e gorduras trans, sódio e açúcar presentes em 

vários alimentos industrializados que acabam sendo substituídos por uma refeição 

saudável baseada em frutas, verduras e vegetais e também acabam tendo uma vida 

sedentária. 

É de suma importância que a população se conscientize a respeito de uma 

alimentação equilibrada com diminuição no consumo de gorduras saturadas, gorduras 

trans, sódio, açúcar e aumento do consumo de fibras, pre e probióticos, antioxidantes, 

além da prática de atividades físicas, evitando tabagismo, bebidas alcóolicas, drogas 

e sedentarismo para prevenir o desenvolvimento de doenças como a 

hipercolesterolemia. 

 
3.3.2 Hipertensão Arterial 

A Hipertensão Arterial Sistêmica (HAS) é uma condição clínica multifatorial 

caracterizada por níveis pressóricos elevados, onde a Pressão Arterial Sistólica (PAS) 

é maior ou igual a 140 mmHg e/ou Pressão Arterial Diastólica (PAD) é maior ou igual 

a 90 mmHg. Esta aferição deve ser realizada com a técnica correta, em pelo menos 

duas ocasiões diferentes, na ausência de medicação anti-hipertensiva. Vale salientar 

que, trata-se de uma doença, que depende de fatores genéticos/epigenéticos, 
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ambientais e sociais (BARROSO et al., 2021). 

 
Atualmente, é estabelecido a associação entre o consumo excessivo de sódio 

e o desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis, desde a hipertensão 

arterial e doenças cardiovasculares até o câncer de estômago, doenças renais e 

osteoporose. Quando a ingestão de sódio ultrapassa as necessidades do organismo, 

existem mecanismos de controle que agem de forma a manter o conteúdo normal de 

sódio em nos fluidos corporais. No entanto, calcula-se que existe um limite superior 

até ao qual se pode eliminar sódio, e uma ingestão além deste limite, pode provocar 

retenção de água, aumento da volemia e da pressão arterial (MARTELLI, 2014). 

Para isso, é necessário um controle adequado da alimentação, além de práticas 

de atividades físicas, evitar o uso de drogas e álcool, pois estes pontos podem 

favorecer o aparecimento de doenças cardiovasculares. É fato que nos dias atuais, 

infelizmente pela correria do dia a dia, é extremamente difícil manter o equilíbrio entre 

os pontos mencionados, e que de certa forma podem gerar outros danos ainda 

maiores na saúde (FERREIRA et al., 2009). 

 
 

4 MATERIAL E MÉTODOS 

 
4.2 Material 

 
Trata-se de uma pesquisa descritiva experimental com amostragem não 

probabilística. Foram avaliados rótulos de salame que possuíam carimbo do Serviço 

de Inspeção Federal (SIF), comercializados em supermercados no Paraná. Foram 

adquiridos 8 marcas comerciais diferentes que foram identificadas por letras de A a H 

para preservar a identidade dos fabricantes. 

 
4.3 Métodos 

 
 

4.3.2 Avaliação da rotulagem nutricional 

Os produtos cárneos adquiridos foram avaliados quanto as conformidades em 

relação as exigências dos regulamentos técnicos da ANVISA: 

• Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003b); 

 
• RDC nº 727 de 01 de julho de 2022 (BRASIL, 2022); 

 
• RDC nº 272 de 14 de março de 2019 (BRASIL, 2019); 
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• RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020a); 
 

• IN nº 75 de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020b). 
 

 

Foram utilizadas as tabelas 1 e 2 para avaliação dos requisitos exigidos pela 

legislação, os quais foram preenchidos de acordo como C=Conforme, NC=Não 

Conforme e NA=Não se aplica. 

 
Tabela 1 - Formulário de identificação e requisitos de rotulagem dos salames 

comerciais avaliados 

 
 

Identificação e Requisitos de 

Rotulagem 

Marcas 

A B C D E F G H 

 
 

Identificação de origem 

Lista de ingredientes 

Data de Fabricação 

Data de validade 

Número do lote 

Cuidados especiais 

Instruções de cuidados para conservação 

Advertências sobre Alérgenos (RDC 

727/2022) 

Derivados de Soja 

Derivados de Leite 

Pistaches 

Látex natural 

Informação da presença de Glúten (Lei nº 

10.674 de 16 de maio de 2003) 

Descrição dos aditivos utilizados de acordo 

com a RDC 272/2019 
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Tabela 2 - Formulário de avaliação das informações nutricionais das marcas dos 

salames comerciais avaliados conforme RDC 429/2020 

 
 

Requisitos de acordo com a RDC 

429/2020 

Marcas 

A B C D E F G H 

 
 

Tabela nutricional em fundo branco e letras 

pretas 

Descrição do tamanho da porção em g e 

com valor correspondente 

Descrição da porção por embalagem 

Tabela contendo valores na porção e em 

100g 

Valor energético em Kcal 

Carboidratos (g) 

Açúcares totais e açúcares adicionados (g) 

Proteínas (g) 

Gorduras totais (g) e gordura saturadas (g) 

e gorduras trans (g) 

Fibras alimentares (g) 

Sódio (mg) 

Valores de VD % para todos os nutrientes 

Há presença de embalagem frontal ? 

Sódio 

 
Gordura Saturada 

A embalagem frontal está de acordo com o 

modelo do Anexo XVII da IN 75/2020 
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4.2.2. Percepção do consumidor em relação a nova rotulagem nutricional 

O projeto foi avaliado e aprovado pelo Comitê de Ética envolvendo seres 

humanos da UEL (CAAE 79754624.2.0000.5231) (ANEXO A). 

Os participantes desta pesquisa foram total de 440 indivíduos, sendo que 347 

de funcionários de empresas de alimentos da região de Londrina, todos acima de 18 

anos de idade, que foram convidados a participar da pesquisa e assinaram o Termo 

de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) (ANEXO B). E 93 indivíduos que foram 

recrutados aleatoriamente online através de mídias sociais, todos maiores de 18 anos, 

que receberam o TCLE (ANEXO C) e ao aceitarem a participação foram direcionados 

para o questionário. 

Foram elaboradas 4 embalagens fictícias de salames construídas utilizando 

ferramenta de design e baseando-se nas embalagens de salame disponíveis nos 

mercados (Figura 5), sendo uma contendo a lupa frontal para gordura saturada e 

sódio, a segunda contendo lupa frontal apenas para sódio, a terceira contendo lupa 

frontal para gordura saturada e a quarta sem a lupa frontal. 

Foi aplicado questionário (ANEXO D) contendo informações sociodemográficas 

como gênero, idade, nível de escolaridade e renda, e frequência de consumo de 

produtos cárneos industrializados. Na sequência, as embalagens fictícias foram 

apresentadas para avaliação da percepção dos consumidores usando a metodologia 

Check All that Apply (CATA) contendo lista de emojis (Figura 6). Os emoijis utilizados 

foram baseados na plataforma online EmojiOne (2021) que proporciona emojis grátis 

com uma licença Creative Commons que está em conformidade com a Apple Padrão 

Unicode conforme descrito por Gallo et al. (2017). A lista consite de 33 emojis que tem 

sido utilizados em sensorial com alimentos (Jaeger; Vidal e Ares,2020; Carneiro et al., 

2024). 

Os participantes foram instruídos a selecionarem todos os emojis que melhor 

descreviam suas emoções ao visualizarem o produto, utilizando o teste CATA. Foi 

avaliado a percepção dos consumidores em relação à saudabilidade, segurança, valor 

nutricional, sabor, acessibilidade sobre o preço aplicando a escala de likert de 7 

pontos (1 = discordo totalmente, 7= concordo totalmente). Além disso, foi avaliado a 

intenção de compra utilizando escala hedônica de 5 pontos (1= certamente não 

compraria, 5 = certamente compraria). Posteriormente, os participantes avaliaram 
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afirmações sobre saudabilidade, importância da presença de lupa frontal e teores de 

sódio e gordura saturada em produtos cárneos aplicando escala likert de 7 pontos (1 

= discordo totalmente, 7= concordo totalmente. O questionário foi construído baseado 

na Escala de Atitudes em Saúde (HTAS) (Roininen, L¨ahteenm¨aki, & Tuorila, 1999; 

Soares, Deliza, & Gonçalves, 2003) e em estudos que visavam avaliar as percepções 

dos consumidores sobre os produtos cárneos mais saudáveis (Pires et al., 2019; 

Wang & Adhikari, 2018). Para garantir a aleatorização das embalagens 

Foram aplicados 8 diferentes tipos de questionários. 
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Figura 5 – Embalagens fictícias de salame: (A) contendo lupa frontal para gordura 

saturada e sódio, (B) contendo lupa frontal para sódio; (C) contendo lupa frontal para 

gordura saturada e (D) sem lupa frontal 
 

Salame 

A 

 

 

 

Salame 

B 

 
 

Salame 
C 

Salame 
D 
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POSITIVOS 

NEUTRO 

NEGATIVOS 

Figura 6 – Emojis utilizados no questionário que foi aplicado aos consumidores 

(EmojiOne, 2021) 
 

 
 

 

4.3. Análise Estatística 
 

 
Foram aplicados teste de Cochran e de McNemar (Bonferroni) para avaliar 

diferenças na frequência de citações de emojis entre embalagens usando os dados 

CATA (lista de emojis). Além disso, foi construído um mapa de Análise de 

Correspondência (AC) utilizando uma matriz de 1760 linhas (440 consumidores e 4 

embalagens) e 33 colunas (33 emojis). Os dados sobre segurança, saudabilidade, 

sabor, percepção de preço e intenção de compra foram submetidos à Análise de 

Variância (ANOVA) e ao teste de comparação de médias de Tukey para 

comparações entre embalagens (p < 0,05). Para a escala foram calculados a média 

e o desvio padrão. Além disso, foi realizada análise fatorial (AF) utilizando a Análise 

de Componentes Principais como método de extração e rotação Varimax, sendo 

considerados relevantes os fatores com autovalores >1. Os coeficientes alfa de 

Cronbach e Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) foram obtidos e utilizados para avaliar o nível 

de confiança. Todas as análises estatísticas foram realizadas utilizando o software 

XLSTAT 2022.2 (Adinsoft, Paris, França). 
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RESUMO 
 

Este estudo teve como objetivo investigar a adequação da rotulagem nutricional 

frente a legislação e a percepção dos consumidores de salames quanto à nova 

rotulagem nutricional, saudabilidade e impactos na escolha dos produtos no momento 

da compra. Foram adquiridas 8 marcas comerciais de salame e avaliadas quanto às 

exigências da nova legislação de rotulagem de alimentos. A análise revelou que todas 

as marcas atendiam aos requisitos estabelecidos e apresentavam a lupa frontal para 

sódio e gordura saturada. Quatro embalagens fictícias de salame foram elaboradas: 

A (contendo lupa frontal para sódio e gordura saturada), B (contendo lupa frontal para 

sódio), C (contendo lupa frontal para gordura saturada) e D (ausência de lupa frontal). 

Os consumidores brasileiros (n=440) avaliaram as embalagens fictícias usando a 

metodologia Check All that Apply (CATA) contendo lista de emojis, a intenção de 

compra e afirmações sobre saudabilidade, importância da presença de lupa frontal e 

teores de sódio e gordura saturada em produtos cárneos. Verificou-se que os 

consumidores brasileiros percebem a presença da lupa frontal para sódio e/ou gordura 

saturada, sendo a embalagem sem a presença da lupa frontal (D) percebida como 

mais saudável e com maior intenção de compra e apresentando maior frequência de 

citações de emojis positivos. As embalagens com presença de lupa frontal para sódio 

(B), para gordura saturada (C) ou para ambos (A) foram associadas ao maior número 

de citações de emojis negativos, menor saudabilidade, segurança e intenção de 

compra e preço mais acessível. Os consumidores concordam e reconhecem as 

questões relacionadas aos prejuízos à saúde pela presença de sódio e gordura 

saturada nos produtos cárneos, valorizando a saudabilidade. No entanto, questões 

como sabor e preço ainda influenciam nas escolhas. 

Palavras-chave: CATA, produtos cárneos, saudabilidade, rotulagem nutricional 
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1 Introdução 

 
 

 
A embalagem é o primeiro contato que os consumidores têm com o alimento, 

impactando diretamente na sua escolha e decisão de compra (Nitzko e Gertheiss, 

2023; Gil-Pérez, Rebollar, Lidón, 2020), portanto é fundamental que as informações 

do rótulo estejam corretas e em acordo com as exigências dos órgãos 

regulamentadores. 

No Brasil, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), em outubro de 

2020, aprovou novas diretrizes para a rotulagem de alimentos embalados através da 

Resolução da Diretoria Colegiada nº 429/2020 (Brasil, 2020a) e da Instrução 

Normativa nº 75/2020 (Brasil, 2020b). Dessa forma, alimentos sólidos que contenham 

teor igual ou maior que 600 mg de sódio por 100 g e teor igual ou maior que 6 g de 

gordura saturada por 100 g devem apresentar uma lupa frontal com dizeres Alto em 

sódio, Alto em gordura saturada, respectivamente, como forma de alerta aos 

consumidores. A adoção de lupa frontal é semelhante ao que foi adotado por outros 

países como Chile (Chile, 2012), Uruguai (Uruguay, 2017), Peru (Peru, 2017), México 

(México, 2019) e Canadá (Canadá, 2018). 

A percepção dos consumidores sobre carne e produtos cárneos é baseada em 

construções psicossociais que envolvem várias dimensões: qualidade, adequação 

nutricional e saudabilidade, potencial risco à saúde associado a formulações com alto 

teor de gordura e sódio, riscos biológicos (como a Encefalopatia Espongioforme 

Bovina), riscos químicos (como usos de nitritos e outros aditivos), questões éticas 

relacionadas a bem estar animal e abate, crenças psicossociais (religião e ideologias) 

e receios de fraudes (Araujo et al., 2022). 

A saúde é um aspecto motivacional essencial para decisão de compra dos 

alimentos e tem afetado diretamente a decisão dos consumidores de produtos cárneos 

devido alto teor de sódio, gordura e aditivos (Teixeira e Rodrigues, 2021, Selani et al 

2022) e que estão associados a maior ocorrência de doenças não transmissíveis, 

como câncer, diabetes e doenças cardiovasculares (Beriaiin et al .,2018). 

Identificar como os consumidores percebem a rotulagem nutricional e decidem 

sobre o que, como e quando consumir produtos cárneos é essencial para o 

desenvolvimento de produtos que se adaptem às novas demandas. A inclusão da 
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lupa frontal no rótulo dos alimentos foi uma exigiência da ANIVSA por meio da 

Resolução RDC nº 429/2020 (Brasil, 2020) em que as indústrias puderam implementar 

em outubro de 2022, havendo necessidade de avaliar o seu real impacto nas escolhas 

dos consumidores. Há uma lacuna de conhecimento quanto à forma como os 

consumidores interpretam essa nova rotulagem e se ela de fato influencia a percepção 

de saudabilidade e a decisão de compra, e ainda, se atinge seu propósito de facilitar 

escolhas mais conscientes e saudáveis. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar 

rótulos de salame comercializados no Brasil quanto ao atendimento os requisitos 

regidos pelos regulamentos técnicos da ANVISA e investigar a percepção dos 

consumidores de salames frente à nova rotulagem nutricional, saudabilidade e 

impactos na escolha dos produtos no momento da compra. 

 
2 Material e Métodos 

 
 

 
Trata-se de uma pesquisa descritiva experimental com amostragem não 

probabilística. Foram avaliados rótulos de salame comercializados no Brasil com selo 

do Serviço de Inspeção Federal (SIF), comercializados em supermercados no Paraná. 

Foram adquiridas 8 marcas comerciais diferentes que foram identificadas por letras 

de A a H para preservar a identidade dos fabricantes. Os produtos cárneos adquiridos 

foram avaliados quanto às conformidades em relação às exigências dos regulamentos 

técnicos da ANVISA: Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003b); RDC nº 

727 de 01 de julho de 2022 (BRASIL, 2022); RDC nº 272 de 14 de 

março de 2019 (BRASIL, 2019); RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 

2020a); IN nº 75 de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020b). 

Para avaliação da percepção do consumidor em relação à nova rotulagem 

nutricional, 440 pessoas responderam ao questionário de forma presencial e online 

(Aprovação do Comitê de Ética da Universidade Estadual de Londrina: CAAE 

79754624.2.0000.5231). 

Foram elaboradas 4 embalagens fictícias de salames construídas utilizando o 

Adobe Illustrator e baseando-se nas embalagens de salame disponíveis nos mercados 

(Figura 1), sendo uma contendo a lupa frontal para gordura saturada e sódio, a 

segunda contendo lupa frontal apenas para sódio, a terceira contendo lupa frontal 

apenas para gordura saturada e a quarta sem lupa frontal. 
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O questionário aplicado apresentou informações sociodemográficas como 

gênero, idade, nível de escolaridade, renda e frequência de consumo de produtos 

cárneos industrializados (Tabela 1). 

 
 

Na sequência, as embalagens fictícias foram apresentadas para avaliação da 

percepção dos consumidores usando a metodologia Check All that Apply (CATA) 

contendo lista de emojis (Figura 2). Os emoijis utilizados foram baseados na 

plataforma online EmojiOne (2021) que proporciona emojis grátis com uma licença 

Creative Commons que está em conformidade com a Apple Padrão Unicode conforme 

descrito por Gallo et al. (2017). A lista consiste de 33 emojis que têm sido utilizados 

em análise sensorial com alimentos (Jaeger; Vidal e Ares,2020; Carneiro et al., 2024). 

Os participantes foram instruídos a selecionarem todos os emojis que melhor 

descreviam suas emoções ao visualizarem o produto, utilizando o teste CATA. Foi 

avaliado a percepção dos consumidores em relação à saudabilidade, segurança, valor 

nutricional, sabor, acessibilidade sobre o preço aplicando a escala de likert de 7 

pontos (1 = discordo totalmente, 7= concordo totalmente). Além disso, foi avaliado a 

intenção de compra utilizando escala hedônica de 5 pontos (1= certamente não 

compraria, 5 = certamente compraria). Posteriormente, os participantes avaliaram 

afirmações sobre saudabilidade, importância da presença de lupa frontal e teores de 

sódio e gordura saturada em produtos cárneos aplicando escala likert de 7 pontos (1 

= discordo totalmente, 7= concordo totalmente). 
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Figura 1 – Embalagens fictícias de salame: (A) contendo lupa frontal para 

gordura saturada e sódio, (B) contendo lupa frontal para sódio; (C) contendo lupa 

frontal para gordura saturada e (D) sem lupa frontal 

Salame A 
 

 

 

Salame B 
 

 
 

Salame C Salame D 
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Figura 2 – Lista de Emojis utilizados no questionário aplicado aos 

consumidores (EmojiOne, 2021) 

 
 
 
 
 

 
2.2 Análise Estatística 

 
Um teste de Cochran com o teste de McNemar (Bonferroni) foi realizado para 

avaliar diferenças na frequência de citações de emojis entre embalagens usando os 

dados CATA (lista de emojis). Além disso, foi construído um mapa de Análise de 

Correspondência (AC) utilizando uma matriz de 1760 linhas (440 consumidores e 4 

embalagens) e 33 colunas (33 emojis). Os dados sobre segurança, salubridade, 

sabor, percepção de preço e intenção de compra foram submetidos à Análise de 

Variância (ANOVA) e ao teste de comparação de médias de Tukey para 

comparações entre embalagens (p < 0,05). Para a escala foram calculados a média 

e o desvio padrão. Além disso, foi realizada análise fatorial (AF) utilizando a Análise 

de Componentes Principais como método de extração e rotação Varimax, sendo 

considerados relevantes os fatores com autovalores >1. Os coeficientes alfa de 

Cronbach e Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) foram obtidos e utilizados para avaliar o nível 

de confiança. Todas as análises estatísticas foram realizadas utilizando o software 

XLSTAT 2022.2 (Adinsoft, Paris, França). 

 
 

 
3 Resultados e Discussão 

 

 
Verificou-se que todas as marcas de salames comercializadas apresentaram 

identificação e requisitos de rotulagem adequados (Tabela 1), as marcas B e D não 

POSITIVOS 

NEUTRO 

NEGATIVOS 
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continham ingredientes alergênicos, os derivados do leite estavam presentes na 

maioria das marcas (6), seguido pelos derivados de soja (3), pistaches (2) e látex (1). 

Na Tabela 2, observou-se que todos os salames atenderam aos requisitos 

exigidos pela RDC nº 429/2020, incluindo a informação nutricional obrigatória. Além 

disso, todos apresentavam a lupa frontal para sódio e gordura saturada, o que reflete 

a preocupação das empresas com esses aspectos, que são frequentemente citados 

como fatores críticos nos produtos cárneos. Vale destacar que, apesar da inclusão da 

lupa ser uma exigência regulamentar, tem-se apresentado relatos de empresas de 

outros setores que ainda não se adequaram a essa obrigatoriedade, o que reforça a 

importância de um cumprimento das normas para garantir a transparência e 

segurança. 
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Tabela 1 - Avaliação de identificação e requisitos de rotulagem dos produtos 

cárneos industrializados 

Identificação e Requisitos de Rotulagem 
 
A 

 
B 

 
C 

Marcas 

D E 
 

F 
 

G 
 

H 

Identificação de origem C C C C C C C C 

Lista de ingredientes C C C C C C C C 

Data de Fabricação C C C C C C C C 

Data de validade C C C C C C C C 

Número do lote C C C C C C C C 

Cuidados especiais C C C C C C C C 

Instruções de cuidados para C C C C C C C C 

conservação        

Advertências sobre Alérgenos (RDC C NA NA C C C C C 

727/2022) 

Derivados de Soja 
 
x 

  
 

x 

 
 

x 

 

Derivados de Leite x   x x x x x 

Pistaches x    x   

Látex natural      x  

Informação da presença de Glúten (Lei C C C C C C C C 

nº 10.674 de 16 de maio de 2003)        

Descrição dos aditivos utilizados de C C C C C C C C 

acordo com a RDC 272/2019        

C= Conforme; NA= Não se Aplica; X= Contêm 
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Tabela 2 - Avaliação das informações nutricionais dos salames industrializados de 

acordo com os requisitos exigidos pela RDC nº 429/2020 

Requisitos de acordo com a RDC 

429/2020 

Marcas 

A B C D E F G H 

 

Tabela nutricional em fundo branco e C C C C C C C C 

letras pretas        

Descrição do tamanho da porção em g C C C C C C C C 

e com valor correspondente        

Descrição da porção por embalagem C C C C C C C C 

Tabela contendo valores na porção e C C C C C C C C 

em 100g        

Valor energético em Kcal C C C C C C C C 

Carboidratos (g) C C C C C C C C 

Açúcares totais e açúcares adicionados C C C C C C C C 

(g)        

Proteínas (g) C C C C C C C C 

 
Gorduras totais (g) e gordura saturadas C 

 
C 

 
C 

 
C 

 
C 

 
C 

 
C 

 
C 

(g) e gorduras trans (g)        

Fibras alimentares (g) C C C C C C C C 

Sódio (mg) C C C C C C C C 

Valores de VD % para todos os C C C C C C C C 

nutrientes        

Há presença de embalagem frontal ? C C C C C C C C 

Sódio x x x x x x x x 

Gordura Saturada x x x x x x x x 

A embalagem frontal está de acordo C C C C C C C C 

com o modelo do Anexo XVII da IN 

75/2020 

 
C= Conforme; NA= Não se Aplica; X= Contêm. 
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A Tabela 3 apresenta as características sociodemográficas dos participantes 

da pesquisa. Outros estudos têm utilizado número de participantes semelhantes 

para avaliar a percepção dos consumidores em relação a produtos cárneos (Park et 

al, 2017; Krings et al., 2022, Selani et al., 2022). A maioria dos participantes tinha entre 

26 e 35 anos (31,1%), era do gênero feminino (51,8%), possuía ensino médio (35,7%), 

renda familiar mensal entre 4 e 7 salários mínimos (44,5%), frequência de consumo 

de produtos cárneos industrializados de 1 a 4 vezes por semana (27,7%), não 

apresentavam problemas de saúde previamente diagnosticados (55,9%), tinham o 

hábito de realizar a leitura dos rótulos dos alimentos às vezes antes de escolher 

(38,2%), declararam ter observado as mudanças na forma de apresentação da 

rotulagem nutricional dos alimentos (53,6%) e são responsáveis pelas compras de 

supermercado em sua casa (67,5%) (Tabela 1). 

Em relação à faixa etária, a maioria dos entrevistados tem entre 26 e 35 anos 

(31,1%). Esse resultado é relativamente compatível com a distribuição etária da 

população brasileira, onde há predominância de adultos jovens. Segundo o IBGE, o 

censo demográfico de 2022 apresentou em sua pirâmide etária, população 

predominante entre 35 e 40 anos, seguido dos jovens de 20 a 24 anos (IBGE, 2022). 

Ademais, essa faixa etária também é representativa entre consumidores de produtos 

cárneos industrializados, uma vez que adultos economicamente ativos têm maior 

acesso a esses produtos devido ao seu estilo de vida dinâmico e prático. Quanto ao 

gênero, observa-se uma predominância feminina (51,8%), o que está alinhado à 

distribuição demográfica brasileira. Segundo o IBGE, o censo demográfico de 2022 

apresentou a composição da população brasileira com 51,5% de mulheres e 48,5% 

de homens (IBGE, 2022). Além disso, estudos indicam que mulheres tendem a ter 

maior interesse por informações nutricionais e a serem as principais responsáveis 

pelas compras dos lares, o que corrobora com o dado de que 67,5% dos entrevistados 

são responsáveis pelas compras de supermercado. 

No que tange à escolaridade, 35,7% dos entrevistados possuem ensino médio 

completo, o que reflete uma parcela significativa da população brasileira. De acordo 

com o Pnad Contínua, 54,5% da população brasileira com 25 anos ou mais tem ensino 

médio completo (IBGE, 2023). A renda familiar mensal entre 4 e 7 salários mínimos 

(44,5%) indica um público de classe média, que geralmente tem maior poder aquisitivo 

e acesso à informação, fatores que podem influenciar a percepção sobre a rotulagem 
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nutricional. A frequência de consumo de produtos cárneos industrializados de 1 a 4 

vezes por semana (27,7%) indica um público que consome esses produtos de forma 

moderada. Esse dado é relevante, pois sugere um comportamento consciente 

em relação à dieta, podendo estar atrelado às preocupações com a saúde e com 

informações presentes nos rótulos. Outro aspecto importante é que 55,9% dos 

entrevistados relataram não possuir problemas de saúde previamente diagnosticados. 

Isso pode influenciar na maneira como os consumidores percebem e utilizam as 

informações nutricionais, uma vez que indivíduos sem restrições alimentares podem 

ser menos atentos à rotulagem. 

Sobre os hábitos de leitura dos rótulos, 38,2% afirmaram ler os preços dos 

alimentos "às vezes" antes de escolher. Esse comportamento sugere que o fator 

econômico também é um critério relevante na tomada de decisão, juntamente com 

aspectos nutricionais. Ademais, 53,6% dos entrevistados declararam ter percebido as 

mudanças na forma de apresentação da rotulagem nutricional. Esse dado é 

significativo, pois indica que a nova rotulagem está sendo notada pelos consumidores, 

refletindo um avanço na comunicação entre a indústria de alimentos e o consumidor 

final. 

 

 

Tabela 3 – Características sociodemográficas dos participantes da pesquisa 

(n=440) 
 

Parâmetros Percentagem 

Idade 

18-25 18,4 

26-35 31,1 

36-45 19,3 

46-55 20,7 

>55 10,5 

Gênero 

Feminino 51,8 

Masculino 48,2 

Nivel de escolaridade 

Não alfabetizado 0,2 

Ensino fundamental 11,1 

Ensino médio 35,7 

Ensino superior 32 

Pós-graduação 21 

Renda familiar mensal 

<3 26,6 

04-7 44,5 

08-10 8,6 

11-15 13,2 

>15 7,5 
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Frequência de consumo de produtos cárneos industrializados  

Raramente (1 a 3 vezes no ano) 4,8 

Às vezes (pelo menos uma vez por mês) 23,6 

1 a 4 vezes por semana 27,7 

Frequentemente 26,8 

Sempre (pelo menos uma vez ao dia) 17,1 

Problemas de saúde diagnosticado 

Nenhum 
 

55,9 

Colesterol alto 12,8 

Triglicerídeos alto 8,5 

Pressão alta 10,1 

Problemas cardíacos 1,8 

Outros 10,9 

Leitura dos rótulos dos alimentos 

Leem sempre o rótulo dos alimentos antes de escolher 
 

13,9 

Leem com frequência o rótulo dos alimentos antes de escolher 22,3 

Leem às vezes o rótulo dos alimentos antes de escolher 38,2 

Não costumam ler 25,6 

Observaram mudanças na forma de apresentação da rotulagem 
nutricional dos alimentos 

 

Sim 53,6 

Não 46,4 

Responsável pelas compras de supermercado em sua casa  

Sim 67,5 

Não 32,5 
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A Tabela 4 apresenta a percepção dos consumidores em relação à 

saudabilidade, segurança, valor nutricional, sabor, acessibilidade sobre o preço e 

intenção de compra das embalagens de salame. Observa-se que, em relação à 

percepção de saudável, a embalagem D (ausência de lupa frontal) apresentou média 

significativamente maior em comparação com as outras embalagens (A, B, C), 

sugerindo que a mesma é percebida como mais saudável pelos consumidores. 

Quanto a segurança, a embalagem D apresentou média significativamente maior que 

as embalagens A e C, não diferindo da embalagem B, o que sugere que para os 

consumidores, a presença de informações sobre o alto teor de sódio isoladamente, 

como na embalagem B, pode não ser percebida como um fator tão negativo quanto a 

indicação de alto teor de gordura saturada, como nas embalagens A e C. Isso pode 

indicar que os consumidores, possivelmente, têm uma percepção mais negativa em 

relação à gordura saturada, associando-a a um impacto mais direto na saúde e 

segurança alimentar. 

Em relação a percepção dos consumidores ao alimento ser nutritivo, a 

embalagem D apresentou maior média (4,33) quando comparada com as demais 

embalagens (A, B, C) com médias inferiores a 4,00 numa escala likert de 7,0 pontos. 

Para o parâmetro sabor, os consumidores perceberam a embalagem A e D como mais 

saborosas que as embalagens B e C, indicando que embora os consumidores 

apresentem menor intenção de compra por produtos com alto teor de gordura 

saturada e sódio, cientes dos possíveis malefícios à saúde, eles ainda associam esses 

componentes a características sensoriais agradáveis, considerando que a presença 

do sal e a gordura tornam o produto mais saboroso, ou então no caso da embalagem 

D, sem nenhum dos dois, mas não isoladamente como no caso das embalagens B e 

C. Quanto ao preço ser acessível, a embalagem D apresentou maior média que a 

embalagem A, não diferindo das embalagens B e 

C. Esse resultado sugere que os consumidores podem associar produtos com alto 

teor de gordura e sódio a um preço mais elevado, o que, na prática, pode não ser 

necessariamente verdade. Essa percepção pode estar ligada à ideia de que produtos 

mais indulgentes tendem a ser mais caros. No entanto, quando se tenta reduzir 

gordura e sódio, frequentemente são utilizados outros ingredientes ou processos que, 

embora visem melhorar a qualidade nutricional, podem aumentar o custo de produção. 

Portanto, a percepção de preço pode ser influenciada mais pela associação do 

consumidor com o tipo de produto do que pela realidade dos custos 
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de produção. 
 

Para a intenção de compra, a embalagem D teve a maior intenção de compra 

(3,93), em comparação com as demais embalagens (A, B, C), todos com valores 

médios entre 3 a 4 que indicam que os consumidores provavelmente comprariam. 

Estes resultados indicam que, embora o salame da embalagem D não seja percebido 

como preço mais acessível e mais saboroso, os consumidores estão mais dispostos 

a comprarem. Isso pode indicar que, para muitos consumidores, a busca por um 

produto mais saudável e nutritivo pode justificar um pequeno compromisso no sabor 

e até um preço ligeiramente mais alto. A disposição para pagar mais por um produto 

que percebem como mais equilibrado nutricionalmente reflete uma tendência 

crescente de priorizar a saúde, mesmo que isso implique em renunciar a um produto 

mais saboroso. De forma geral, observa-se que, embora não haja diferenças 

significativas entre os produtos com lupa (A, B e C), a presença da lupa tem um 

impacto perceptível. A principal diferença ocorre quando comparamos os produtos 

com lupa com o produto sem lupa (D), indicando que a presença do alerta sobre o teor 

de gordura saturada e/ou sódio, afeta a percepção dos consumidores. Ou seja, o 

impacto da lupa é mais relevante em relação à embalagem sem lupa do que entre os 

produtos que possuem lupas, seja para gordura, sódio ou ambos. 

 
Tabela 4 – Percepção dos consumidores com base nas embalagens dos salames 

 

Parâmetros A B C D 

Saudável 3.63 ± 1.88a 3.64 ± 1.80a 3.56 ± 1.90a 4.37 ± 1.83b 

Seguro 4.31 ± 1.66a 4.44 ± 1.67ab 4.23 ± 1.78a 4.62 ± 1.70b 

Nutritivo 3.73 ± 1.94a 3.91 ± 1.85a 3.90 ± 1.89a 4.33 ± 1.87b 

Saboroso 5.79 ± 1.33b 5.52 ± 1.56a 5.44 ± 1.59a 5.66 ± 1.42ab 

Preço acessível 4.51 ± 1.70b 4.28 ± 1.68ab 4.27 ± 4.18 ± 1.75a 

 
Intenção de 

 

3.29 ± 1.24a 

 

3.21 ± 1.21a 

1.76ab 

3.18 ± 1.27a 

 

3.93 ± 1.23b 

compra     

Médias ± desvio padrão seguidas de letras minúsculas diferentes na linha indicam diferenças entre 

embalagens pelo teste de Tukey (p < 0,05). Escala de 5 pontos para intenção de compra (1 = 

certamente não compraria, 5 = certamente compraria) e escalas Likert de 7 pontos para saudabilidade, 

segurança, nutritivo, saboroso e preço acessível (1 = discordo totalmente, 7 = concordo totalmente). 
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A Tabela 5 apresenta a tabela de contingência para os dados do 

CATA das diferentes embalagens de salame. Dentre os 15 emojis positivos (números 

do 1 a 15), dez apresentaram diferenças significativas entre as embalagens (   , 

, , , , , , , , ). Os emojis , e apresentaram 

maiores frequências para embalagem D (sem a lupa frontal) que para as embalagens 

A (presença da lupa frontal para sódio e gordura saturada), B (presença da lupa frontal 

de sódio), C (presença da lupa frontal de gordura saturada). Para os emojis neutros ( 

 e ) houve diferença entre as embalagens, sendo que para o emoji a 

embalagem D apresentou menores frequências que a embalagem B e para o emoji 

 
, a embalagem D apresentou menores frequências que as embalagens B e C. Em 

relação aos emojis negativos (18 a 33), diferenças significativas foram observadas 

entre as embalagens para 6 emojis ( , , , , , ), sendo menores 

valores  observados  para  embalagem  D.  No  geral,  podemos  inferir  que  os 

consumidores associam a embalagem D com emoções positivas e percepções 

favoráveis, enquanto que as embalagens A, B e C estão associadas a emoções 

negativas e desfavoráveis, corroborando com os resultados apresentados na Tabela 

4. Estes resultados indicam que os consumidores conseguem identificar a presença 

da lupa frontal e associar o alto teor de gordura saturada e/ou sódio com percepções 

negativas. 
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Tabela 5 - Tabela de contingência para os dados CATA e lista de emojis para as 

diferentes embalagens de salame 

 

Número do Emoji 
Emoji 

A B C D valor p 

1 37 35 41 43 0.684 
2 

66b 63ab 41a 73b 0.002 
3 

53a 69ab 70ab 89b 0.002 

4 
53ab 51ab 37a 71b 0.002 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

29a 44ab 39ab 53b 0.016 

47a 42a 34a 78b <0.0001 

35a 46ab 29a 59b 0.000 

36 27 25 32 0.349 

40 34 38 51 0.155 

63a 77ab 92b 54a 0.001 

22 30 25 34 0.296 

41b 21a 36ab 34ab 0.036 

28b 35b 31b 50a 0.020 

9 16 15 16 0.443 

13a 11a 9a 33b <0.0001 

59b 59b 50ab 28a 0.001 

21a 35b 35b 20a 0.036 

24b 17b 24b 9a 0.032 

16 16 19 13 0.736 

21 18 18 8 0.090 

18 17 15 6 0.063 

18 10 12 15 0.404 

11b 15b 20b 6a 0.035 

14ab 13ab 25b 
6a 0.004 

18 13 18 9 0.244 

23 22 20 13 0.314 
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27 

28 

29 

30 

21ab 
23b 15ab 7a 0.015 

31 

32 

33 

22ab 

31 

18ab 

26ab 

31 

29b 

37b 

33 

24ab 

13a 

26 

9a 

0.002 

0.765 

0.006 

 
 

 

17 11 10 5 0.065 

10 16 14 11 0.597 

38 28 29 22 0.122 
 
 
 
 
 

 
Frequências de citação seguidas de letras minúsculas diferentes na linha indicam diferenças entre 

embalagens utilizando o Teste de Cochran e o teste de McNemar (Bonferroni) (p < 0,05). Os valores 

de p em negrito são significativos. 

 

Observa-se na Figura 3 que as duas dimensões da análise de 

correspondência na tabela de frequência explicam 90,17%, sendo a maior explicação 

(71,92%) para a primeira dimensão, indicando boa explicação dos resultados (> 90%), 

tendo em vista que foram utilizados avaliadores não treinados, sugerindo boa 

consistência nas respostas. Verifica-se que a embalagem D (ausência de lupas) está 

à direita do MAPA, associada aos emojis positivos, enquanto as embalagens A, B e C 

estão localizadas à esquerda do MAPA, associadas aos emojis negativos. Em relação 

as embalagens com lupa (A, B, C), observa-se que a embalagem A está na parte 

superior enquanto as embalagens B e C estão na parte inferior. A embalagem A 

apresenta a lupa frontal para sódio e gordura saturada, e está associada com emojis 

mais 'intensos', ou seja, emocionalmente mais negativos que as embalagens B 

(somente sódio) e C (somente gordura saturada), sugerindo que, do ponto de vista 

emocional, a presença das duas lupas impacta mais negativamente os consumidores 

do que há presença de somente uma das lupas. Isso reflete que a combinação de alto 

teor de gordura saturada e sódio tem um efeito mais forte na percepção dos 

consumidores do que a presença isolada de um desses componentes. 
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Figura 3. Análise de correspondência dos dados do CATA para as diferentes 

embalagens de salame 

 
A análise fatorial das questões sobre saudabilidade, importância da presença 

de lupa frontal e teores de sódio e gordura saturada em produtos cárneos pelos 

consumidores estão apresentados na Tabela 6. O coeficiente de confiabilidade de 

Cronbach foi de 0,718, indicando que as questões da pesquisa apresentam uma 

consistência interna aceitável. Isso sugere que as afirmações relacionadas à 

percepção de saudabilidade dos produtos cárneos, sua rotulagem, e a disposição para 

consumir ou pagar por versões reduzidas de sódio e gordura saturada estão inter- 

relacionadas, refletindo uma compreensão coerente do construto em questão. Além 

disso, para o teste de Kaiser-Meyer-Olkin o valor médio foi de 0,727 considerado, 

portanto, adequado para análise fatorial. Verifica-se que, em todas as questões as 

médias foram significativas e variaram entre 3,87 e 5,28 indicando que concordam 

moderadamente com as afirmações, em nenhuma questão foi observado 

discordância. 

F
2
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1

8
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Na minha opinião, produtos cárneos com 
teor reduzido de sódio podem trazer 
benefícios à saúde. 
Na minha opinião, produtos cárneos 

industrializados com teor reduzido de sódio 

são menos saborosos. 
Eu pagaria mais por um produto cárneo 
industrializado com teor reduzido de sódio. 

4.56 ± 1.74 0.590 0.187 

5.28 ± 1.64 0.415 0.092 

3.87 ± 1.75 0.174 0.545 

4.53 ± 1.89 0.608 0.101 

4.52 ± 1.88 0.603 0.239 

Na minha opinião, produtos cárneos 

industrializados com teor reduzido de 

gordura saturada são menos saborosos. 
Eu pagaria mais por um produto cárneo 
industrializado com teor reduzido de 
gordura saturada. 
Eu consumiria um produto com baixo teor 
de gordura saturada, mesmo que não 
gostasse tanto dele quanto de um produto 
convencional. 

Eu consumiria um produto com baixo teor 
de sódio, mesmo que não gostasse tanto 
dele quanto de um produto convencional. 
Na minha opinião, produtos cárneos com 
teor reduzido de gordura podem trazer 
benefícios à saúde. 

7 

 
8 

Tabela 6 – Análise fatorial das questões sobre saudabilidade, importância da 

presença de lupa frontal e teores de sódio e gordura saturada em produtos cárneos 

pelos consumidores 

 
 

Número 
da 
Questão 

Questão Valores 

médios 

D1 D2 

1 A saudabilidade dos alimentos tem pouco 4.20 ± 1.88 -0.053 0.389 

impacto nas minhas escolhas alimentares 

2 As informações contidas nos rótulos dos 
produtos cárneos industrializados são 
decisivas para compra. 

4.90 ± 1.68 0.478 -0.103 

3 A sinalização da lupa com dizeres “alto em  4.64 ± 1.86   0.475 -0.150 

....” no rótulo dos produtos cárneos 
industrializados influenciam na minha 
decisão de compra. 

4 4.86 ± 1.86 0.381 0.226 

5 3.79 ± 1.78 0.134 0.590 

6 4.53 ± 1.88 0.558 0.171 
 

 

 
Os valores são expressos com média ± desvio padrão. Valores médios de 440 consumidores e baseados numa 

escala Likert de 7 pontos: 1 = discordo totalmente e 7 = concordo totalmente. As cargas fatoriais em negrito são 

significativas no eixo após a rotação. 
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As três primeiras questões, referem-se a saudabilidade, informações do rótulo 

e presença da sinalização da lupa frontal e apresentaram médias de 4,20, 4,90 e 4,64 

indicando que os consumidores concordam moderadamente com as afirmações, 

sugerindo que a saudabilidade, informações dos rótulos e presença da lupa frontal 

impactam diretamente em suas escolhas alimentares, destaca-se que houve 

variabilidade nas respostas, indicando que não há unanimidade por parte dos 

consumidores devido a subjetividade de percepção de cada indivíduo. 

Com relação às questões envolvendo teor de sódio (4 a 7), os consumidores 

concordam com as afirmações, de que produtos com teor reduzido de sódio trazem 

benefícios à saúde (4,86), apresentam disposição para pagar mais (4,53) e a consumir 

um alimento com baixo teor de sódio, mesmo que não gostasse tanto dele quanto de 

um produto convencional (4,56), porém não concordam e nem discordam quanto a 

questão do sabor Estes resultados corroboram com os descritos na Tabela 3 e 

associados com a questão “Eu consumiria um produto com baixo teor de sódio, 

mesmo que não gostasse tanto dele quanto de um produto convencional” indicam que 

os consumidores demonstram disposição moderada para pagar mais por produtos 

com menos sódio, valorizando os benefícios à saúde. Essa ambiguidade sugere que, 

embora os consumidores estejam conscientes dos benefícios à saúde do consumo 

reduzido de sódio e mostrem disposição para pagar mais por esses produtos, ainda 

há uma incerteza quanto ao impacto dessa redução no sabor. Essa incerteza pode 

ser atribuída ao fato de que, para muitos consumidores, o sabor continua sendo um 

fator decisivo na escolha de alimentos, e a percepção de que a redução de sódio 

possa comprometer o sabor ainda não está claramente estabelecida. Portanto, é 

importante que futuros desenvolvimentos de formulação de produtos busquem 

equilibrar as preocupações com a saúde e a experiência sensorial, de modo a 

minimizar qualquer possível percepção negativa sobre o sabor desses produtos. 

Em relação às questões sobre o teor de gordura saturada (8 a 11), a maior 

média observada foi de 5,28, no qual os consumidores concordam fortemente que 

produtos com baixo teor de gordura saturada podem trazer benefícios à saúde. Isso 

reflete uma tendência crescente de preocupação com a saúde e de priorização de 

alimentos que reduzem o risco de doenças cardiovasculares e outras condições 

associadas ao consumo excessivo de gordura saturada. Da mesma forma que 
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observado para o sódio, os consumidores não concordam e nem discordam que 

produtos com menos gordura saturada tendem a ser menos saborosos (3,87), 

apresentam também maior disposição para pagar mais (4,53) e a consumir um 

alimento com baixo teor de gordura saturada, mesmo que não gostasse tanto dele 

quanto de um produto convencional (4,52). Da mesma forma que observado para o 

sódio, há incerteza quanto o impacto dessa redução no sabor. A gordura normalmente 

está associada a alimentos mais saborosos e a sua redução parece deixar os 

consumidores em dúvida sobre esta redução, considerando ainda que a gordura tem 

impacto negativo à saúde. 

As médias de 4,56 (consumo do produto com baixo teor de sódio) e 4,52 

(consumo do produto com baixo teor de gordura saturada) indicam que, apesar da 

percepção de que os produtos com menos sódio e gordura saturada são menos 

saborosos, os consumidores estão moderadamente dispostos a experimentá-los. 

Essas disposições demonstram que, para muitos, os benefícios à saúde superam as 

preferências gustativas, embora o grau de disposição não seja tão forte a ponto de 

indicar uma adesão plena a essas alternativas. 

A combinação dessas evidências estatísticas apoia a interpretação de que, 

embora os consumidores reconheçam os benefícios de produtos saudáveis, as 

percepções sobre sabor e custo continuam a influenciar suas decisões de compra. 

 
4 Conclusão 

As rotulagens nutricionais dos salames comercializados estão adequadas e 

atendem a legislação vigente. Os consumidores percebem a presença da lupa frontal 

para sódio e/ou gordura saturada, sendo a embalagem sem a presença da lupa frontal 

percebida como mais saudável e com maior intenção de compra e apresentando maior 

frequência de citações de emojis positivos. As embalagens com presença de lupa 

frontal para sódio, para gordura saturada ou para ambos foram associados a maiores 

citações de emojis negativos, menor saudabilidade, segurança e intenção de compra 

e preço mais acessível. Os consumidores concordam e reconhecem as questões 

relacionadas aos prejuízos à saúde pela presença de sódio e gordura saturada, 

valorizando a saudabilidade, no entanto questões como sabor e preço ainda 

influenciam nas escolhas. 

A indústria cárnea precisa investir em novas estratégias para redução de sódio 

e gordura em seus produtos para oferta de alimentos mais saudáveis que 
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atendam a expectativa dos consumidores. 
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ANEXO B 

 
 

 
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

 

 

Projeto: “AVALIAÇÃO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL EM 

PRODUTOS CÁRNEOS E PERCEPÇÃO DOS CONSUMIDORES” 

Gostaríamos de convidá-lo (a) para participar da pesquisa “Avaliação da Nova Rotulagem 

Nutricional em Produtos Cárneos e Percepção dos Consumidores”, a ser realizada na 

empresa onde você trabalha. Um dos objetivos da pesquisa é verificar a percepção dos 

consumidores em relação a rotulagem nutricional. Sua participação será respondendo um 

questionário de 31 perguntas sobre características socio-demográficas renda, hábitos de 

consumo de produtos indutrializados e suas escolhas e percepções de produtos cárneos 

industrializados, o tempo estimado é de aproximadamente de 30 minutos. Esclarecemos que 

sua participação é totalmente voluntária, podendo o (a) senhor (a): recusar-se a participar, 

ou mesmo desistir a qualquer momento, sem que isto acarrete qualquer ônus ou prejuízo à 

sua pessoa. Esclarecemos, também, que suas informações serão utilizadas somente para os 

fins desta pesquisa e serão tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo 

a preservar a sua identidade. Esclarecemos ainda, que o(a) senhor(a) não pagará e nem será 

remunerado(a) por sua participação. Garantimos, no entanto, que todas as despesas 

decorrentes da pesquisa serão ressarcidas, quando devidas e decorrentes especificamente de 

sua participação. O benefício esperado é conhecer a percepção dos consumidores em relação 

a nova rotulagem nutricional para subsidiar políticas públicas de informações aos 

consumidores. Os riscos associados a esta pesquisa são relativos a constrangimento em 

responder alguma questão ou cansaço, caso ocorra qualquer tipo de desconforto, você será 

prontamente atendido e amparado pela pesquisadora responsável, além de poder interromper 

a pesquisa a qualquer momento sem qualquer ônus a sua pessoa. Caso o(a) senhor(a) tenha 

dúvidas ou necessite de maiores esclarecimentos poderá nos contatar (Prof.a. Dra. Adriana 

L. Soares DCTA/UEL, cel.: (43) 99951-9152, e-mail: adri.soares@uel.br e Ludmila 

Fernanda Pagnan Malvezi, cel.: (43) 99167-4940, e-mail: ludmila.malvezi@uel.br, ou 

procurar o Comitê de Ética em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da Universidade 

Estadual de Londrina, situado junto ao LABESC – Laboratório Escola, no Campus 

Universitário, telefone 3371-5455, e-mail: 

mailto:adri.soares@uel.br
mailto:ludmila.malvezi@uel.br
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cep268@uel.br. Este termo deverá ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma 

delas devidamente preenchida, assinada e entregue ao (à) senhor(a). 

 

 

 

 

mailto:cep268@uel.br
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ANEXO C 

 
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

 

 

Projeto: “AVALIAÇÃO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL EM PRODUTOS 

CÁRNEOS E PERCEPÇÃO DOS CONSUMIDORES” 

 

Prezado(a) Senhor(a): 

 

 

Gostaríamos de convidá-lo (a) para participar da pesquisa “Avaliação da Nova Rotulagem 

Nutricional em Produtos Cárneos e Percepção dos Consumidores”, a ser realizada online pelo 

Google Forms. Um dos objetivos da pesquisa é verificar a percepção dos consumidores em 

relação a rotulagem nutricional. Sua participação será respondendo um questionário de 48 

perguntas sobre características socio-demográficas renda, hábitos de consumo de produtos 

indutrializados e suas escolhas e percepções de produtos cárneos industrializados, o tempo 

estimado é de aproximadamente de 30 minutos. Esclarecemos que sua participação é totalmente 

voluntária, podendo o (a) senhor (a): recusar-se a participar, ou mesmo desistir a qualquer 

momento, sem que isto acarrete qualquer ônus ou prejuízo à sua pessoa. Esclarecemos, também, 

que suas informações serão utilizadas somente para os fins desta pesquisa e serão tratadas com 

o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a sua identidade. Esclarecemos 

ainda, que o(a) senhor(a) não pagará e nem será remunerado(a) por sua participação. 

Garantimos, no entanto, que todas as despesas decorrentes da pesquisa serão ressarcidas, 

quando devidas e decorrentes especificamente de sua participação. O benefício esperado é 

conhecer a percepção dos consumidores em relação a nova rotulagem nutricional para subsidiar 

políticas públicas de informações aos consumidores. Os riscos associados a esta pesquisa são 

relativos a constrangimento em responder alguma questão ou cansaço, caso ocorra qualquer 

tipo de desconforto, você será prontamente atendido e amparado pela pesquisadora responsável, 

além de poder interromper a pesquisa a qualquer momento sem qualquer ônus a sua pessoa. Por 

ser uma pesquisa no âmbito virtual há risco de invasão do Google Drive, informamos que para 

evitar tais riscos as informações não serão armazenadas no Google Drive e sim no disco rígido 

da pesquisadora tão logo o questionário encerre, por um período de 5 anos e posteriormente 

serão destruídos. Caso o(a) senhor(a) tenha dúvidas ou necessite de maiores 

esclarecimentos poderá nos 
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contatar (Prof.a. Dra. Adriana L. Soares DCTA/UEL, cel.: (43) 99951-9152, e-mail: 

adri.soares@uel.br e Ludmila Fernanda Pagnan Malvezi, cel.: (43) 99167-4940, e-mail: 

ludmila.malvezi@uel.br, ou procurar o Comitê de Ética em Pesquisa Envolvendo Seres 

Humanos da Universidade Estadual de Londrina, situado junto ao LABESC – Laboratório 

Escola, no Campus Universitário, telefone 3371-5455, e-mail: cep268@uel.br. Este termo 

deverá ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma delas devidamente preenchida, 

assinada e entregue ao (à) senhor(a). 

 

 

 

 

mailto:adri.soares@uel.br
mailto:ludmila.malvezi@uel.br
mailto:cep268@uel.br
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ANEXO D 
 

 
QUESTIONÁRIO 

 

 
1. Idade 

( ) 18-25 anos; 

( ) 26-35 anos; 

( ) 36-45 anos; 

( ) 46-55 anos; 

( ) >55 anos. 

 
2. Gênero 

( ) Masculino 

( ) Feminino 

( ) Outros 

3. Escolaridade: 

( ) Não alfabetizado 

( ) Ensino Fundamental 

( ) Ensino Médio 

( ) Ensino Superior 

( ) Pós Graduação 

 
4. Renda familiar mensal (salários mínimos, 1 salário mínimo = R$ 

1412,00) 

( ) <3; 

( ) 4-7; 

( ) 8-10; 

( ) 11-15; 

( ) >15 
 

5. Frequência de consumo de produtos cárneos industrializados 

(presunto, linguiça, salsicha, hambúrgueres, salame, nuggets) 

( ) Sempre (pelo uma vez por dia); 

( ) Frequentemente; 

( ) 1 a 4 vezes por semana; 

( ) As vezes (pelo menos uma vez por mês); 
( ) Raramente (1 a 3 vezes no ano). 

 
6. Em relação à problemas de saúde diagnosticado. Escolha a ou 

as opções que semelhor se encaixa a você: 

( ) Não possuo nenhum problema de saúde diagnosticado; 

( ) Colesterol alto; 
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( ) Triglicerídeos alto; 
( ) Pressão alta; 
( ) Problemas cardíacos; 
( ) Outros. 

 
 

7. Em relação a leitura dos rótulos dos alimentos. Escolha a 

opção que melhor terepresenta: 

( ) Leio sempre o rótulo dos alimentos antes de escolher; 

( ) Leio com frequência o rótulo dos alimentos antes de escolher; 

( ) Leio às vezes o rótulo dos alimentos antes de escolher; 

( ) Não costumo ler o rótulo dos alimentos antes de escolher. 
 

8. Você notou que houve mudanças na forma de apresentação da 
rotulagem nutricional dos alimentos? 

 
( ) Sim 
( ) Não 

 
9. É você quem faz as compras de supermercado em sua casa? 

 
( ) Sim 
( ) Não 
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Observe as embalagens fictícias de salame apresentadas abaixo: 

 
 

 

Salame A 
 

 

 

Salame B 
 

 
 

Salame C Salame D 
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10. Circule todos os emojiis que você acredita estarem relacionados com 
o que você sentiu ao ver o salame A 

 

11. Circule todos os emojiis que você acredita estarem relacionados com 
o que você sentiu ao ver o salame B 

 

12. Circule todos os emojiis que você acredita estarem relacionados com 
o que você sentiu ao ver o salame C 

 

13. Circule todos os emojiis que você acredita estarem relacionados com 
o que você sentiu ao ver o salame D 
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14. Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser 
saudável 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
15. Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser 

saudável 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
16. Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser 

saudável 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 
( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
17. Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser 

saudável 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
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( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
18. Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser 

seguro 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
19. Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser 

seguro 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
20. Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser 

seguro 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
21. Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser 

seguro 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
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22. Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser 

nutritivo 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 
( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
23. Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser 

nutritivo 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
24. Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser 

nutritivo 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
25. Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser 

nutritivo 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
26. Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser 

saboroso 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 



80 
 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 
( ) 7 - Concordo totalmente 

 
27. Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser 

saboroso 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 
( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
28. Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser 

saboroso 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 
( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
29. Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser 

saboroso 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
30. Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito que o 

produto tenha um preço acessível 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 
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( ) 7 - Concordo totalmente 

 
31. Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito que o 

produto tenha um preço acessível 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 
( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
32. Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito que o 

produto tenha um preço acessível 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
33. Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito que o 

produto tenha um preço acessível 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

34. Avalie a imagem apresentada para o salame A utilizando a escala abaixo 

que melhor represente asua intenção de compra 

 

( ) 1 - Certamente não compraria 

( ) 2 - Possivelmente não compraria 

( ) 3 - Talvez compraria/talvez não compraria 

( ) 4 - Possivelmente compraria 

( ) 5 - Certamente compraria 

 
35. Avalie a imagem apresentada para o salame B utilizando a escala abaixo 

que melhor represente asua intenção de compra 

 

( ) 1 - Certamente não compraria 
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( ) 2 - Possivelmente não compraria 

( ) 3 - Talvez compraria/talvez não compraria 

( ) 4 - Possivelmente compraria 

( ) 5 - Certamente compraria 

 
36. Avalie a imagem apresentada para o salame C utilizando a escala abaixo 

que melhor represente asua intenção de compra 

 

( ) 1 - Certamente não compraria 

( ) 2 - Possivelmente não compraria 

( ) 3 - Talvez compraria/talvez não compraria 

( ) 4 - Possivelmente compraria 

( ) 5 - Certamente compraria 

 
37. Avalie a imagem apresentada para o salame D utilizando a escala abaixo 

que melhor represente asua intenção de compra 

 

( ) 1 - Certamente não compraria 

( ) 2 - Possivelmente não compraria 

( ) 3 - Talvez compraria/talvez não compraria 

( ) 4 - Possivelmente compraria 

( ) 5 - Certamente compraria 
 

 
38. A saudabilidade dos alimentos tem pouco impacto nas minhas 

escolhas alimentares. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 

 
39. As informações contidas nos rótulos dos produtos cárneos 

industrializados são decisivas para compra. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
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40. A sinalização da lupa com dizeres “alto em .....” no rótulo dos produtos 

cárneos industrializados influenciam na minha decisão de compra. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

 
41. Na minha opinião, produtos cárneos com teor reduzido de sódio 

podem trazer benefícios à saúde. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

42. Na minha opinião, produtos cárneos industrializados com teor 
reduzido de sódio são menos saborosos. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 
( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

43. Eu pagaria mais por um produto cárneo industrializado com teor 
reduzido de sódio. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 
( ) 7 - Concordo totalmente 

 
44. Eu consumiria um produto com baixo teor de sódio, mesmo que não 

gostasse tanto dele quanto de um produto convencional. 
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( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 
( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

45. Na minha opinião, produtos cárneos com teor reduzido de gordura 

podem trazer benefícios à saúde. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

46. Na minha opinião, produtos cárneos industrializados com teor reduzido 
de gordura saturada são menos saborosos. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

47. Eu pagaria mais por um produto cárneo industrializado com teor 
reduzido de gordura saturada. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 

( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 
 

48. Eu consumiria um produto com baixo teor de gordura saturada, mesmo 
que não gostasse tanto dele quanto de um produto convencional. 

 
( ) 1 - Discordo totalmente 

( ) 2 - Discordo 

( ) 3 - Discordo um pouco 

( ) 4 - Não concordo e nem discordo 
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( ) 5 - Concordo um pouco 

( ) 6 - Concordo 

( ) 7 - Concordo totalmente 




