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Esalq cria sopa com menor teor de s6dio

Resultado de um estudo em Ciéncias dos Alimentos, a Sopa Benevie trabalha também a transparéncia do rétulo e a sustentabilidade

Cinco estudantesde Ciéncias
dos Alimentos da Escola Superior
de Agricultura Lniz de Queiroz
(Esalq/USF) eriaram umalinha de
sopa instantinea com menor teor
de sadio: a "Sopa Benevie”, doita-
liano "Boa Vida". "Buscamos di-
minuir estes ingredientes e trazer
mais transparéncia e proximida-
de aoconsumidor”, disse Marian-
ne Tufani, umas das responsiveis
pela pesquisa. A ideia surgin na

disciplina Pesquisa e Desenvolvi-
mento de Produtos 1, quando ti-
veram contato com a empresa
Unilever, que trouxe o desafio da
criagio de uma sopa com redugio
de sddio, clean label (com marca
transparente) e sustentabilidade.

Orientado pela professora
Thais Maria Ferreira de Souza Vi-
eira, do Departamento de Agroin-
diistria, Alimentos e Nutrigdo, o
estudoutiliza elementos naturais.

Com isso, a linha apresentou qua-
trosopas orginicas diferentes, com
objetivo de alcancar quatro faixas
etarias (geracoes Baby Boomer, X,
Y e Z). "Consegnimos reduzir o s6-
dio, implantar o clean label, ofere-
cendo produtos com rotulos mais
limpos, com poucos ingredientes e
aderindo 4 produgio sustentivel”,
contou Vanessa de Lima, gradu-
anda de Ciéncia dos Alimentos.
Durante as avaliacdes, as es-

tudantes realizaram pesquisa de
CcAmMpo com 30 pessoas. A maio-
ria dos entrevistados garantin
sentir falta de sopas mais natu-
rais no mercado, considerando
que as gue existem sio muito ar-
tificiais e ndo saudaveis. "Tenta-
mos atender a todos os piiblicos
com sahores que, 40 Mesmo tem-
po, fossem sandaveis e gostosos,
asopa 'Benevie' apresenta emba-
lagem atrativa e transparente,

para demonstrar o produto em
sua esséncia, eliminando divi-
das e aumentando o contato com
oconsumidor”, disse Marianne.

Grande parcela da popula-
¢io ainda nio se atenta aos ris-
cos e continua excedendo o ide-
al recomendado pela Organiza-
¢io Mundial da Satide (OMS),
que seria de 5 gramas por dia.
Engquanto alguns tentam redu-
zir a0 maximo esse indicativo,

procurando alternativas de pro-
dutos livres desse componente.

Além das diversas doencas
cronicas que o excesso de sodio
pode ocasionar i satide, boa parte
dos alimentos industrializados
leva ingredientes que os consumi-
dores desconhecem e nio sabem
quais sio as funcoes. Também par-
ticipam da pesquisa as estudantes
Daphnnie Estevam Casale, Maria-
na Coutinho e Raquel Nozaki.



