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Macarrao instantaneo tem cinco vezes mais gordura do que o tradicional
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Ivy Farias - Agéncia Brasil Sédio e gordura Pronto em apenas trés minutos, o0 macarrdo instantaneo
€ conhecido pela populagdo como pratico e ideal para quem ndo gosta, ou ndo sabe, cozinhar.
Entretanto, o conjunto de macarrdo e tempero pronto pode ser uma perigosa combinacao para a
saude. A Associacao Brasileira de Defesa do Consumidor (Pro Teste) testou dez marcas do produto
e constatou que as quantidades de sddio e gordura estdo acima do recomendado pela Organizacéo
Mundial de Saude (OMS) e por outras sociedades médicas. Fritura prévia "Alguns produtos tém
cerca de cinco vezes mais gordura do que o macarrao tradicional", atesta a coordenadora
institucional da Pro Teste, Maria Inés Dolci. Segundo a coordenadora, estes altos indices sdo
consequéncia da fritura que o macarrdo instantdneo é submetido para que possa ser cozido
rapidamente depois. "Os valores de gordura e de sodio estdo diferentes do informado no rétulo”,
explicou. Riscos a salde A pesquisa mostrou que alguns produtos contém mais do que o dobro da
guantidade de sddio recomendada para um adulto, o que de acordo com o cardiologista do Instituto
do Coracéo (Incor) Paulo Camargo, pode acarretar varios riscos a saude. "Pessoas com colesterol
alto, hipertenséo e criangas devem evitar ao maximo. Em geral, todo mundo deve evitar comer,
porque ndo é um alimento saudavel". O especialista explicou que o alto teor de sédio pode fazer
com que a pressao arterial aumente, além de reter liquido e proporcionar problemas cardiacos.
Segundo ele, as sociedades médicas e a OMS indicam que o consumo diério de um adulto ndo
deve ultrapassar 2 gramas de sodio. Macarrao tradicional cozido Mas o que fazer quando a fome é
muita e o tempo é curto? A nutricionista Cristina Menna Barreto recomenda que se cozinhe mais
macarréo tradicional e armazene. "Sem o molho, em um pote bem fechado, o macarréo de grano
duro dura de trés a quatro dias na geladeira", explicou. De acordo com a Pro Teste, o macarréo
tradicional também é mais econémico: 80 gramas custa R$ 0,30, enquanto o prego de um pacote de
macarréo instantaneo com o mesmo peso custa entre R$ 0,48 e R$ 0,83 (os valores foram
calculados com base em dados coletados em junho de 2009 em Brasilia, Curitiba, Florianopolis,
Porto Alegre, Rio de Janeiro, Salvador e S&o Paulo). Respostas dos fabricantes Procurada pela
Agéncia Brasil, a Piragué, uma das marcas que foi testada, afirmou que o total de sddio do
macarrao e do tempero é 1,8 gramas. "NGOs nos baseamos no indice da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (Anvisa), cujo limite aceitavel é 2,4 gramas", afirmou o engenheiro de producéo
da Piraqué, André Luiz Teixeira. A Agéncia, a Anvisa afirmou que seu limite é mesmo 2,4 gramas,
de acordo com as normas técnicas da OMS. Em nota, a Adria, outra marca testada, afirmou que "as
guantidades de sddio e glutamato monossodico seguem o padréo praticado pelo segmento no
mercado". J& o Carrefour informou que "ird fazer uma andlise da composic¢éo nutricional com o
objetivo de identificar possiveis melhorias no produto”. O Grupo P&o de Acucar, responséavel pela
marca Qualita, ressaltou que desconhece o laboratério que fez o teste do macarréo e que contesta
os resultados. De acordo com o Pao de Aclcar, "o produto em questdo ndo apresenta teor de
glutamato monossddico acima do permitido uma vez que nao ha determinagdo em relagdo a
guantidade maxima para seu uso. A empresa esclarece que o glutamato monossaédico € um aditivo
gue tem a funcgéo de realcar o sabor dos alimentos, sendo seu uso seguro, segundo parecer dos
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principais 6rgéos reguladores mundiais, como a OMS, e permitido pela Food and Drug
Administration (FDA-EUA) e também no Brasil pela Anvisa." A Nestlé afirmou que seu macarrdo
esta adequado para consumo e "que em relacdo ao sédio, desde 2005, a empresa adota medidas
para reducéo desses teores em suas formula¢cdes". Procurada pela Agéncia, a Nissin, que teve duas
marcas de macarrdo testadas pela Pro Teste ndo foi encontrada. Por meio de sua assessoria de
imprensa, o grupo Selmi, fabricante do macarrédo Renata, explicou que suas quantidades de sddio
estdo de acordo com a legislacéo vigente. Este contetdo foi publicado em 30/10/2009 do sitio
Diério da Saude. Todas as modificagcdes posteriores sédo de responsabilidade do autor original da
matéria.
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