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RESUMO

Amplamente difundido na natureza, o s6dio, no organismo humano, é o eletrélito responsavel
pela manutencdo do volume e osmolaridade do fluido extracelular, contribuindo para a
conservacdo do equilibrio acido-basico, absorcdo de nutrientes, transmissdo nervosa e
contracdo muscular. A principal fonte de sodio para tais finalidades € a alimentagdo, a qual,
este € habitualmente adicionado na forma de cloreto de sédio (NaCl), também denominado sal
de cozinha, constituindo 40% desse produto. A Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
recomenda a ingestdo de até 2 g por dia de sodio, o que corresponde a 5 g de sal, uma vez que
0 alto consumo de sodio na dieta é considerado um fator de risco para o desenvolvimento das
doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), entre elas a hipertensdo arterial, uma situacédo
clinica de natureza multifatorial caracterizada por niveis pressoricos elevados, reconhecida
como uma das principais causas de morbimortalidade cardiovascular. Todavia, apesar da dieta
restrita em sodio ser citada, mundialmente, como uma das formas mais efetivas de controle das
referidas doencas, esta apresenta baixos indices de adesdo, tanto por parte de individuos
saudaveis, quanto enfermos que a consideram “sem sabor”. Com 0 intuito de controlar e/ou
diminuir o consumo desse mineral, estratégias podem ser criadas, como a producédo de molhos
naturais, com ervas e condimentos frescos. Este trabalho teve como objetivo avaliar a
concentracdo de sodio em formulacdo de molhos caseiros e industrializados. Para tanto, as
concentracOes de sédio nos molhos, trés caseiros e trés industrializados foi determinada por
volumetria de precipitacdo, mediante método de Mohr, e comparados os valores encontrados
com aqueles informados em tabelas de composicdo de alimentos e nos rétulos de cada molho
industrializado. Os resultados obtidos mostraram diferenca estatisticamente significativa entre
molhos caseiros e industrializados, sendo o primeiro com quantidades reduzidas em relacéo ao
segundo. Diferencas também foram constatadas entre os molhos e os valores das tabelas e
rotulos nutricionais, assim como, entre os percentuais de Valores Diérios de Referéncia
(%VDR) de sodio analisados. Dessa forma, salienta-se a importancia e necessidade da analise
quimica direta e periddica do sédio em molhos industrialmente formulados e comercializados,
de forma a aprimorar tais informacdes, tornando-as mais fidedignas, para escolha do
consumidor por uma alimentacdo mais saudavel. Ao final, os achados deste estudo, permitiram
atestar que os molhos caseiros produzidos, demonstraram ser uma alternativa saudavel, de baixo
contedo de sodio, de facil execucdo e de baixo custo, podendo substituir suas versdes
industrializadas, bem como o sal em preparacdes, seja para dietas restritivas ou ndo em sédio.

Palavras-chave: Sodio. Hipertensdo Arterial Sistémica. Molhos.



ABSTRACT

Widespread in nature, sodium in the human body is the electrolyte responsible for maintaining
the volume and osmolarity of extracellular fluid, contributing to the maintenance of acid-base
balance, nutrient absorption, nerve transmission and muscle contraction. The main source of
sodium for such purposes is food, to which it is usually added in the form of sodium chloride
(NaCl), also called table salt, constituting 40% of this product. The World Health Organization
(WHO) recommends ingesting up to 2 g per day of sodium, which corresponds to 5 g of salt,
since high dietary sodium intake is considered a risk factor for disease development.
noncommunicable diseases (NCDs), including hypertension, a multifactorial clinical situation
characterized by high blood pressure levels, recognized as one of the main causes of
cardiovascular morbidity and mortality. However, although sodium-restricted diet is cited
worldwide as one of the most effective ways of controlling these diseases, it has low adherence
rates, both by healthy and sick individuals who consider it “without taste”. . In order to control
and / or decrease the consumption of this mineral, strategies can be created, such as the
production of natural sauces, with fresh herbs and spices. This work aimed to evaluate the
sodium concentration in homemade and industrialized sauces formulation. For this purpose, the
sodium concentrations in the three homemade and three industrialized sauces were determined
by precipitation volume by Mohr method, and compared the values found with those reported
in food composition tables and on the labels of each industrialized sauce. The results showed a
statistically significant difference between homemade and industrialized sauces, the first with
reduced amounts compared to the second. Differences were also found between the sauces and
the values of the tables and nutrition labels, as well as between the percentages of Daily
Reference Values (% VDR) of sodium analyzed. Thus, the importance and necessity of direct
and periodic chemical analysis of sodium in industrially formulated and commercialized sauces
is emphasized, in order to improve such information, making it more reliable for consumers to
choose for a healthier diet. In the end, the findings of this study showed that the homemade
sauces produced proved to be a healthy, low-sodium, easy-to-run, low-cost alternative that
could replace their industrialized versions, as well as salt in preparations, either. for diets
restrictive or not in sodium.

Keywords: Sodium. Systemic Arterial Hypertension. Sauces.
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1 INTRODUCAO

O soédio ¢ um elemento quimico essencial, de simbolo “Na” (Natrium em Latim),
namero atbmico 11 e massa atbmica 23u, classificado como metal alcalino e sexto elemento
mais abundante na Terra. Este apresenta-se com coloragdo branca, sélido em temperatura
ambiente, e na forma combinada, posto ser altamente reativo (PEIXOTO, 1999).

Amplamente difundido na natureza, o sdédio, no organismo humano, é o eletrolito
responsavel pela manutencdo do volume e osmolaridade do fluido extracelular, contribuindo
para a manutengdo do equilibrio acido-basico, absorcdo de nutrientes, transmissdo nervosa e
contragdo muscular. A principal fonte de sédio para tais finalidades é a alimentacéo, a qual este
é habitualmente adicionado na forma de cloreto de sodio (NaCl), também denominado sal de
cozinha, constituindo 40% desse produto. Este composto é habitualmente utilizado no
processamento de refeicdes e produtos industrializados como: temperos, molhos prontos, sopas
desidratadas, embutidos, enlatados, entre outros (BAZANELLI; CUPPARI, 2009, p.3).

A ingestdo de sddio recomendada pela Organizacdo Mundial de Saiude (OMS) é de até
2 g por dia, que corresponde a 5 g de sal, todavia, Silva et al. (2015, p.1) aponta que, atualmente,
o perfil alimentar da populacdo mundial é caracterizado por um consumo substancial de sodio,
proveniente do sal de adi¢do ou de alimentos industrializados que apresentam elevados teores
deste mineral.

O alto consumo de sodio na dieta é considerado um fator de risco que favorece o
desenvolvimento das doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), entre elas a hipertenséo
arterial, uma situacdo clinica de natureza multifatorial caracterizada por niveis de pressdo
arterial elevados, sendo reconhecida como uma das principais causas de morbimortalidade
cardiovascular (SBC, 2010).

Segundo pesquisa do Ministério da Saude (2014) em parceria com o IBGE,
aproximadamente 40% da populacdo adulta (57,4 milhdes) possui pelo menos uma doenca
cronica ndo transmissivel, sendo responsavel por 72% dos dbitos no Brasil. Diante destes
achados, a Organizacdo Mundial da Salde recomenda que 0s governos atuem por meio de
politicas publicas e trabalhem em conjunto a industria de alimentos, de modo a orientar a
populacédo para o uso adequado do sédio nos alimentos, a fim de promover a limitagdo do seu
consumo.

A ingestdo de uma alimentacdo saudavel com reducdo de sddio é uma das medidas
essenciais para avaliar a promoc¢édo da salde e controle do quadro de pacientes hipertensos,

cardiopatas, renais, dentre outras correlatos. Todavia, apesar da dieta restrita em sodio ser citada
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mundialmente como uma das formas mais efetivas de controle dessas doencas, esta apresenta
baixos indices de adesdo, tanto por parte de individuos saudaveis, quanto enfermos que a
consideram “sem sabor” (SOUSA; PROENCA, 2005).

Atualmente, tendo em vista os crescentes indices de incidéncia e prevaléncia de doencas
cronicas ndo transmissiveis, decorrentes, principalmente, do consumo excessivo de sédio nos
alimentos, urge a busca por alternativas que ofertem produtos os mais naturais possiveis,
permitindo o realce do sabor das dietas com menor presenca do sodio. Dessa forma, a utilizacéo
de molhos reduzidos em sddio, mostra-se uma possibilidade de substituicdo ao sal, bem como,
aos produtos industrializados, que séo fontes deste mineral.

Segundo a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 276 de 22 de setembro de 2005
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os molhos sdo produtos em forma
liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo a base de especiaria e ou tempero e ou outros
ingredientes, fermentados ou ndo, utilizados para preparar e agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas.

O uso harmonizado dos ingredientes na producdo do molho pode contribuir para uma
melhor aceitacdo dos usuarios de dietas com restri¢cdo de sddio, bem como, para a populacdo
em geral que deseja adotar habitos alimentares mais saudaveis. Embora a substitui¢do do sal
em molhos seja uma tarefa dificil, a utilizacdo de ervas aromaticas e/ou a mistura de
condimentos, secos e/ou frescos, contribuem para a promocao de sabores mais acentuados para
alimentos e preparacdes, que os tornem apetitosos (ARAUJO, 2006). Esta juncio necessita de
testes acerca do contetdo analitico do sodio em preparagdes formuladas, de forma a subsidiar
informacdes para orientacOes dietéticas e educacionais.

O profissional de nutricdo, na perspectiva da técnica dietética, tem sob sua
responsabilidade um laboratério de producdo de experiéncias. A profissdo visa a promocao,
manutencdo e recuperacdo da salde da populacdo, orientando a melhor forma de preparo e
utilizacdo dos alimentos (ARAUJO, 2006). Nesse sentido, o incentivo ao uso e preparo do
alimento o mais préximo ao natural, reduzidos em sodio, mostra-se como um dos desafios a

profissdo, que utiliza da técnica dietética como um dos seus principais instrumentos de trabalho.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a concentracao de sodio em formulacdo de molhos caseiros e industrializados.

2.2 Objetivos Especificos

e Formular os molhos considerados;
e Quantificar o sddio nas formulagdes utilizadas e equivalentes, industrializados;
e Comparar resultados de concentracao de sddio entre molhos caseiros e industrializados,

confrontando rétulos nutricionais e tabelas de composicao de alimentos.
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3 JUSTIFICATIVA

Diante do substancial crescimento da incidéncia e prevaléncia de Doencas Crénicas N&o
Transmissiveis (DCNT), sobretudo a Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS); da conhecida
relagdo destas enfermidades com o elevado consumo de sédio pelos individuos; e da
recomendacdo maxima de consumo deste mineral pela Organizacdo Mundial de Satde (OMS),
estratégias educacionais para a reducdo do consumo de sodio, no cotidiano das pessoas, torna-
se imprescindivel. Todavia, sdo escassas as informacdes acerca do contetdo analitico de sodio
em preparacg0Oes alimentares, em especial em molhos, os quais acrescentam sabor aos alimentos
e podem ser utilizados em pequeno quantitativo. Molhos caseiros podem ser uma alternativa
saudavel, reduzida em sodio, simples e de baixo custo, em substituicdo ao sal de adicédo e as
suas versdes industrializadas, em dietas restritivas ou ndo em sodio, sendo a proposta deste
trabalho.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Sodio

O sadio € um elemento amplamente difundido na natureza e o seu contetdo no
organismo equivale &, aproximadamente, 1% do peso corporal do individuo, distribuido nos
0ss0s (40%), liquido extracelular (50%) e interior das células (10%) (DAMADORAN;
PARKIN; FENNEMA, 2010).

Constituido de ion de carga positiva, 0 s6dio ingressa no organismo através dos
alimentos, por vezes, deliberadamente adicionado a dieta, através do sal de cozinha. Este
mineral desempenha funcdo importante na manutengdo volume do liquido extracelular,
osmolaridade e equilibrio acido béasico, assim como, na manutencao do potencial de membrana,
condicdo essencial para as contracBes musculares e transmissdo de impulsos nervosos.
(FRANCO, 1992; BAZANELLI; CUPPARI, 2017).

Segundo Sarno et al. (2009), no Brasil, o consumo de sodio excede cerca de duas vezes
o limite maximo recomendado, chegando a média de 4,5 g/dia. Este excesso esta relacionado
ao aumento no risco de Doencas Crdnicas Ndo Transmissiveis (DCNT), como hipertensdo

arterial, doengas cardiovasculares e doencas renais, entre outras (BRASIL, 2014).

4.1.1 Metabolismo, funcdes e regulacéo

O maior percentual de s6dio consumido na dieta é absorvido no intestino delgado, e
transportado para os rins, onde é filtrado e retornado ao sangue para manutencdo das
concentracfes adequadas. Em condi¢bes normais, a excrecdo do sodio (90 a 95%) € realizada
pelos rins através da urina, enquanto o restante é eliminado nas fezes e suor (pele) (KRAUSE,
2013).

O sddio apresenta funcbes essenciais para a homeostase corporal, regulando a
manutencdo estavel dos volumes extracelular e do plasma. Presente nos vasos sanguineos, o
plasma possui concentracbes normais de sodio entre 136 a 145 mEg/L, que quando
descompensadas alertam para a necessidade de mecanismos regulatérios, sendo o rim o 6rgédo
mais importante para este ajuste eletrolitico, seguido pelo coracéo, figado, pulmdes e hipofise,
que também auxiliam nesse processo (STIVANIN, 2014; SILVERTHORN, 2017).
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A resposta homeostatica apropriada para alteracdes hidroeletroliticas pode ocorrer
mediante regulacfes osmotica e enddcrina, por intermédio do sistema nervoso central e sistema
renina-angiotensina-aldosterona.

O principio da regulacdo osmdtica, ou equilibrio de massa, caracteriza-se por manter
iguais os graus de concentracdo de soluto e solvente, no interior e exterior da célula, por meio
de uma barreira seletiva celular, na tentativa de conservar a osmolaridade normal desse
ambiente (SILVERTHORN, 2017).

A regulacéo do sddio pelo sistema nervoso central, ocorre por meio da hipofise e sistema
nervoso simpatico. A hipofise estimulada pela angiotensina I1, secreta 0 hormonio antidiurético
(ADH), em contra partida, o sistema nervoso simpéatico promove modificagdes no fluxo
sanguineo medular renal, a partir da liberacdo de renina, com efeito direto nos tubulos renais.
Tais mecanismos permitem a reabsorcdo de adgua e diminui¢do da urina, com consequente
aumento da volemia e retorno da concentragdo normal desse mineral (BAZANELLI,
CUPPARI, 2017).

O sistema renina-angiotensina-aldosterona (Figura 1), trata-se de um eixo enddcrino que
reage em cascata para manter a estabilidade hemodinamica. Nesse sistema, a renina, liberada
pelas células justaglomerulares dos rins, converte o angiotensinogénio, produzido pelo figado,
em angiotensina I. Esta, através da enzima de conversdo de angiotensina (ECA), encontrada no
endotélio vascular de diversos 6rgaos, é convertida em angiotensina Il. Uma vez ativada, a
angiotensina Il funciona como potente vasoconstritor, além de, no cértex da adrenal, estimular
as células alvo a secretar a aldosterona, responsavel por regular a reabsorcédo e excre¢do do
sodio (BAZANELLI; CUPPARI, 2017).
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Figura 1 — Representacdo do sistema Renina-angiotensina-aldosterona
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FONTE: http://diagnosticolab.com.br/blog/posts/222/renina-angiotensina-aldosterona, 2019.

O sbdio também é importante na producdo do impulso para a conducdo cardiaca,
contracdo muscular e transporte de substancias no organismo, ocorrendo mediante mecanismo
especial, denominado “bomba de sodio-potassio” (Figura 2), que controla o fluxo desses
minerais através da membrana celular, mantendo o sédio no exterior e 0 potassio no interior
das células, por meio de um sistema de transporte ativo (SOUZA,; ELIAS, 2006; STIVANIN,
2014).

Uma vez que sédio e o potassio possuem ions de carga positiva, localizadas no exterior
e interior da célula, respectivamente, o fluxo desses minerais gera uma diferenca de carga entre
0s meios, criando assim um potencial de membrana celular, permitindo o equilibrio osmético,
a troca de substancias entre as células, além da formacéo dos impulsos nervosos, que auxiliam
na contracdo muscular e ritimicidade auto excitatoria cardiaca (SOUZA; ELIAS, 2006;
STIVANIN, 2014).


http://diagnosticolab.com.br/blog/posts/222/renina-angiotensina-aldosterona
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Figura 2 — Representacdo da bomba sodio-potéssio, Na-K-ATPase.
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FONTE: SILVERTHORN (2017)

O sodio também contribui para equilibrio acido-base do organismo, mantendo o pH
sanguineo nos limites da normalidade (7,35 a 7,45), condicdo essencial para o bom
funcionamento das células corporais. Este processo ocorre através dos rins, com a eliminacdo
dos residuos acidos advindos do metabolismo e a reabsorcao do bicarbonato, cloro juntamente
com o sédio (BAZANELLI; CUPPARI, 2017).

Neste contexto, a ingestdo e concentracdo do sodio devem ser mantidos em faixas que
ndo comprometam a salde, posto que, tanto os niveis séricos de sodio muito altos
(hipernatremia), quanto muito baixos (hiponatremia grave) podem levar, dentre outros, a
convulsdes, coma e morte (NEGREIROS, 2013).

4.1.2 Recomendagdes

Atualmente a Organiza¢do Mundial da Satde recomenda uma ingestdo méaxima de 2 g
de sodio por pessoa ao dia, equivalente a 5 g de sal. Todavia, os valores de referéncia adotados
no Brasil estéo ainda superiores a esse, alcangando 2.400 mg/dia (ASBRAN, 2013).

O Institute of Medicine (IOM) (2004), indica por meio da Dietary Reference Intakes
(DRI), a ingestdo adequada (Al) de sodio e limite superior aceitavel para ingestdo (UL), de

acordo com o estagio da vida do individuo, para ambos os sexos (Tabela 1).
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Tabela 1 - Ingestdo adequada (Al) e limite maximo aceitavel (UL) de sddio (mg), segundo
estagio da vida

Estagio de vida Al (mg) UL (mg)
0 — 6 meses 120 ND*
7- 12 meses 370 ND*
1-3anos 1000 1500
4 —8 anos 1200 1900
9 — 13 anos 1500 2200
14 — 50 anos 1500 2300
51 - 70 anos 1300 2300
>70 anos 1200 2300
Gestantes e Lactantes >18 anos 1500 2300

*ND: Nao determinavel.
FONTE: IOM, 2004.

4.1.3 Principais Fontes

A principal fonte de sodio na alimentacdo € o cloreto de sodio, ou sal de cozinha,
utilizado no processamento de alimentos, em preparacdes industriais e/ou adicionado durante o
preparo das refeicbes. Dentre os produtos industrializados, destacam-se: temperos
industrializados, sopas desidratadas, carnes, aves e peixes processados, salgados e/ou
defumados, embutidos e enlatados, molhos prontos e molhos para saladas industrializados
(BAZANELLI; CUPPARI, 2017).

4.1.4 Consumo no Brasil

Conforme estudos da Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo, ABIA
(2013), o consumo per capita de sal no Brasil atinge a média de 11,38 g/dia, equivalente a 4,46
g de sddio. Resultado semelhante foi encontrado por Sarno et al. (2009), correspondendo a 4,5
g. Esses valores, representam mais que o dobro do consumo diério de sédio (2 g), recomendado
pela Organizacdo Mundial de Salide. Dessa forma, confirma-se que a grande maioria das
pessoas ingere muito mais sodio do que 0 necessario para repor as perdas organicas.

Ainda, de acordo com a ABIA, o maior percentual de consumo do sodio é oriundo de
produtos industrializados (13,8%), nos quais incluem-se os mais variados tipos de molhos,
seguidos pelo péo francés (6%), alimentos in natura (4,7%) e semielaborados (4,1%). No que
se refere ao consumo por renda, a classe A registrou a maior ingestdo do mineral (5,04 g),
seguida pela classe C (4,41 g), pela classe D (4,35 g), pela classe B (4,29 g) e, por fim, pela
classe E (4,02 g).
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Em relagdo ao consumo de produtos industrializados por regido, a maior participacao
foi da regido Sudeste (29,6%), seguida pelas: Sul (22,3%), Nordeste (22,1%), Norte (17,9%) e
Centro-oeste (14,9%). Todavia, no tocante ao consumo de sédio, a regido Norte alcangou 0
maior quantitativo, chegando a 5,41 g. Este resultado deve-se, principalmente, a adi¢éo de sal
de cozinha no preparo dos alimentos, no qual foi registrado um consumo diario de 10,87 g por
habitante. Na sequéncia das regides com maior ingestdo de sodio, encontram-se o Centro-oeste
(5,26 g), Sul (5,06 g), Nordeste (4,47 g) e, finalmente, Sudeste (3,8 g) (ABIA, 2013).

4.1.5 Sodio e Saude

Varios estudos evidenciam que o s6dio em excesso, fornecido majoritariamente através
do sal, esta associado a diversos agravos a saude, incluindo doenca cardiovascular, acidente
vascular cerebral, hipertrofia ventricular esquerda, neoplasia de estdbmago, doenca e litiase
renal, osteoporose, asma, obesidade e a hipertensao arterial, com relevancia significativa (HE;
MACGREGOR, 2009).

Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC), se o consumo de sal no Brasil,
fosse seguido pelos padrbes recomendados pela OMS, haveria uma diminuicdo de 15% nos
Obitos por Acidente Vascular Cerebral e reducao de 10% dos 6bitos por infarto. Tais patologias
apresentam a hipertensdo arterial como importante fator de risco, caracterizada pelos niveis
elevados da pressdo sanguinea nas artérias, quando igual ou superior a 140/90 mmHg (ou 14
por 9). Nesta condicdo o coracdo exerce um esforco maior do que o normal para a distribuicéo
do sangue no organismo (BRASIL, 2019).

Ainda que fatores genéticos, excesso de peso corporal, diminuicdo do consumo de
potéssio, entre outros estejam relacionados ao aumento de hipertenséo arterial, estima-se que
em 30% dos casos a causa esta associada ao excessivo consumo de sodio, fornecido pela
guantidade de sal na dieta (COSTA, 2010).

Em pesquisa de meta-analise, He, Li e MacGregor (2013), avaliaram o efeito da reducao
do consumo de sal sobre a pressdo arterial, verificando que a cada decréscimo diario de 1g dessa
ingestdo, acarretava a diminui¢do de 1,8 mmHg na pressdo arterial sistdlica, em portadores de
hipertensdo, e 0,72 mmHg em individuos normotensos. O trabalho comprova a associacéo
direta entre o consumo de sal na dieta, aumento da pressdo arterial e complicacOes
cardiovasculares. Desse modo, evidencia-se a importancia do sodio na alimentacdo humana,

limitando-o a valores que reduzam prejuizos a saude.
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A dieta hipossodica é caracterizada por apresentar reduzida quantidade de sddio, tanto
extrinseco (adicionado ao alimento), quanto intrinseco (presente naturalmente no alimento),
todavia, com o minimo de 500 mg (0,5 g) desse mineral, podendo variar a depender da
gravidade do quadro clinico do paciente (MAHAN; SCOTTSTUMP, 2002). Geralmente, esta
dieta possui baixa aceitagdo por parte dos usuarios, em especial aqueles hospitalizados, afetando
0 estado nutricional destes, aumento da prevaléncia de desnutricdo e consequentemente, da taxa
de morbimortalidade nesse seguimento (ALENCAR, 2011).

Neste cenario, obter uma alimentacdo que atenda as necessidades dos diferentes
comensais em termos de restrigdo dietética de sddio, torna-se um desafio. Cardapios e dietas
devem incluir preparagdes variadas, de consisténcias diversas, com garantida condicao
higiénico-sanitaria, de facil e rapido preparo, com emprego de temperos diversificados, todavia,
de modo a evitar excessos no consumo de sal, e também atender a restricdes impostas em
situacdo clinico-nutricional (ARAUJO, 2006).

Além do sal, especiarias e ervas aromaticas com caracteristicas organolépticas, desde
antigas civilizacGes, sdo utilizadas com a finalidade, tanto de conservacao, quanto para realcar
sabores, quando acrescidos a alimentos e/ou preparacfes. A estes ingredientes, considerados
naturais, também sao atribuidas funcdes terapéuticas, tendo em vista apresentarem compostos
antioxidantes e fitonutrientes (DOG, 2006). Nestes aspectos, mostram-se de baixo custo e de
facil manuseio, tornando produtos atrativos ao consumidor como opg¢do nutricionalmente
saudavel e substituto do sal (BEZERRA, 2008).

4.2 Molhos

Amplamente utilizados com a finalidade de agregar sabor e aroma aos alimentos, 0s
molhos podem ser empregados em carnes bovina e suina, aves peixes, legumes, massas, saladas
entre outros. A introducdo no mercado, de molhos industrializados criou para o consumidor

maior praticidade, oferecendo produtos sofisticados e de sabores variados (AMANTE, 2003).

4.2.1 Molho de Tomate

No Brasil, produtos industrializados provenientes do tomate, como os molhos, séo
tradicionalmente comercializados, sendo do tipo "peneirado™ ou "tradicional”, este ultimo com
pedacos de cebola e de tomate. De forma geral, estes contém em suas formulagées: cebola, alho,
tomate, 0leo comestivel e ervas finas, podendo algum incluir pedagos de carne, a exemplo do
“molho a bolonhesa” (JAIME et al., 1998).
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O tomate (Solanum lycopersicum), o qual compde a familia das berinjelas, pimentas e
pimentdes, é o elemento principal desse tipo de molho. Trata-se de um alimento de baixa
caloria, rico em agua, vitaminas C, A e complexo B, principalmente acido folico, e minerais
importantes, como o calcio, ferro, fosforo e o potassio. Quanto mais maduro, maior a
concentracéo desses nutrientes (FERREIRA et al., 2004). Esse fruto ainda possui quantidades
significativas de licopeno (£3,31mg/100g), pigmento que lhe confere cor caracteristica,
considerado eficiente na prevencdo do cancer de prostata, no fortalecimento do sistema
imunoldgico, além de proteger a satde cardiovascular. Pesquisas indicam que os beneficios do
licopeno podem ser maiores, caso, o tomate seja cozido, como ocorre quando sdo utilizados em
molhos (SHAMI; MOREIRA, 2004).

A cebola (Allium cepa) e o alho (Allium sativa), comumente adicionados a molhos de
tomate, sdo potentes antioxidantes, antimicrobianos, antiasmaticos, anticancerigenos,
produzindo efeito de anti-agregacdo plaquetaria, além de auxiliar na reducdo da
hipercolesterolemia, hiperglicemia e pressdao arterial (MUNIZ, 2007). Muitas dessas
propriedades se devem a presenca de: a) quercetina, flavonoide antioxidante; b) aliina e alicina,
ambas constituidas de compostos organosulfurados, atuam como hipotensor, hipoglicemiante,
e antimicrobiano, respectivamente; ¢) inulina, redutor de lipidemia, bem como, da glicemia; d)
saponinas, com acao hipotensora, antimicrobiana e anticancerigena (SALGADO, 2017).

Ao molho de tomate pode também ser acrescentado ervas finas, dentre elas, o orégano
(Origanum vulgare), cujo destaque se deve ao aroma e propriedades antioxidantes e
antimicrobianos. A primeira dada através do elevado teor de acido rosmarinico, um composto
fendlico que blogueia espécies reativas e inibe peroxidacdo lipidica. A segunda se deve a
presenca do carvacrol e timol que impedem a divisdo e sobrevivéncia bacteriana. Tais
propriedades caracterizam essa erva como anti-inflamatéria, antidepressiva, hepatoprotetora e
antitumoral (DEL RE; JORGE, 2012).

4.2.2 Molho de Mel e Mostarda

A mostarda (Brassica alba) pertence a familia Brassicaceae, sendo uma planta herbacea
com caule ereto e varias ramificacGes. A semente desta, possui sabor picante, com contetido de
25 a 40% de Oleo comestivel, 30% a 45% de proteinas e 15% a 25% de carboidratos, sendo
fontes de calcio, ferro, magnésio, fdésforo, potassio, zinco, manganés, colina, dmega-3 e
fitosterois (BRAGANTE, 2009). Esta composicéo, confere a mostarda, acdo anti-inflamatoria,

auxiliando nas defesas imunoldgicas, na reducdo dos niveis de colesterol LDL e processo
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aterogénico, podendo ser utilizada como ingrediente funcional em distintas aplicagdes,
incluindo a produgéo de molhos.

Como produto, na forma de molho, apresenta propriedades emulsificantes, aglutinantes
e estabilizantes, dado possuir quantidade elevada de proteinas e carboidratos na forma de goma
solivel em &gua, estavel ao calor e ao resfriamento. Presentes naturalmente na semente da
mostarda, 0s tocoferois e isotiocianatos, agem como conservantes, atuando como antioxidante
e inibidor do crescimento microbiano, respectivamente, conferindo ao molho maior tempo de
prateleira (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2001).

O molho de mostarda pode ser picante ou agridoce e compor novos molhos quando
acrescentado de outros condimentos ou alimentos, como o mel. Este € um dos produtos mais
puros da natureza, posto ser derivado do néctar, além de outras secre¢des naturais das plantas
que sdo coletadas e processadas pelas abelhas, possibilitando fonte de alimentacao alternativa
potencialmente nutritiva e saudavel, que Ihe conferem uma ampla utilizacdo na culinaria (JUST;
NESPOLO, 2010).

Produto do trabalho das abelhas, o mel apresenta em sua composicdo, mais de 70
substancias que sdo essenciais ao nosso organismo, dentre elas, acidos organicos, enzimas,
agua, glicose, frutose, sacarose, maltose as vitaminas do complexo B, E, A e C, fonte de
flavonoides antioxidantes, e minerais como potassio e magnésio que auxiliam na salde cardiaca
e no controle da pressédo arterial, possuindo acdo vasodilatadora e reguladora de sodio e dgua
no corpo (GUARNIERI, 2017).

4.2.3 Molho Vinagrete

O vinagrete € uma emulsdo de vinagre e azeite, aromatizada com ervas frescas e/ou
especiarias, frequentemente usada como molho para salada e para marinar carne, marisco ou
vegetais (GOODFOOQOD, 2011).

O azeite, utilizado comumente como tempero é rico em vitaminas A, D, E e K, além de
outros antioxidantes, produzido a partir de azeitona, proveniente da oliveira. Trata-se de um
alimento de origem antiga, classico da gastronomia contemporanea, principalmente na dieta
mediterranea e atualmente, presente em variadas preparacdes culinarias (BAJOUB et al., 2015).
Estudos indicam que o consumo regular de azeite estd associado a menor prevaléncia de
aterosclerose, obesidade, sindrome metabdlica, diabetes tipo 2, hipertensdo entre outros
correlatos, dada sua composicdo em &cidos graxos monoinsaturados (LOPEZ-MIRANDA et
al., 2010; PASTORE et al., 2014).
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O vinagre é visto como um condimento, pois a sua principal finalidade é atribuir gosto
e aroma aos alimentos, constituindo-se de notavel valor devido as suas multiplas propriedades
organolépticas, digestivas, metabdlicas e antissépticas (EMBRAPA, 2006). Além destas
também séo atribuidas ao vinagre, propriedade anti-inflamatoria, capacidade de regulacdo da
glicose sanguinea, controle da pressao arterial, estimulacéo do apetite e promocéo da absor¢éo
de célcio (XU TAO AL, 2007).

O vinagrete pode ser composto, ainda, por ervas frescas, das quais, destaca-se o coentro
(Coriandrum sativum), amplamente utilizado na culinaria brasileira, especialmente no
Nordeste, cujas folhas podem ser utilizadas para temperar saladas, peixes, sopas, carnes, além
de aromatizar molhos, linguigas, salsicha, licores entre outros (GIACOMETT], 1989).

O coentro possui propriedade anti-inflamatoria, dado seu contetdo de polifendis de
efeito antioxidante. Este vegetal apresenta Oleos essenciais com acBes antibacterianas,
antihelminticas, anticancerigenas, antimutagénicas, analgésicas e ansioliticas. Com
quantidades consideraveis de potéassio, o coentro mostra-se aliado do sistema cardiovascular,
devido seus efeitos hipoglicemiante, hipolipemiante e hipotensor (RAJESHWARI,
ANDALLU, 2011; ZANUSSO JUNIOR et al., 2011).

4.3 Rotulagem e Legislacéo

A rotulagem diz respeito a toda e qualquer informacdo relativa a um determinado
produto que esteja transcrita em sua embalagem, visando garantir meios para educar o
consumidor quanto a adequacdo do produto a salde, de modo, a incentivar as escolhas por
alimentos saudaveis (LOBANCO, 2007). A rotulagem nutricional orienta a formacdo do
comportamento alimentar, e permite a introducéo e a adaptacao de alternativas alimentares.

No rétulo constam, dentre outros itens, a lista de ingredientes por ordem decrescente e
respectiva informacdo nutricional. A descri¢do desta informacdo deve ser apresentada por
porcbes (g/mL), e medidas caseiras do produto, sendo obrigatdrios os valores de: energia,
carboidrato, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e
sodio. Estes valores deverdo ser seguidos do percentual de Valores Diarios de Referéncia
(%VDR), indicando o quanto estes valores correspondem do valor total de energia e nutrientes
de uma dieta de 2000 calorias (BRASIL, 2005).

A resolugdo RDC n° 360, de 23 de outubro de 2003, da ANVISA, torna obrigatdria a

declaracdo do sodio em alimentos embalados e estabelece que serd admitida uma tolerancia de
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+20% com relacdo aos valores de nutrientes declarados no rotulo. Nesta mesma resolucéo, 0s
produtos, segundo quantitativo de sodio que apresentam por por¢éo, podem receber as seguintes
classificagdes: alto em sodio (480 mg/100g); baixo (até 80 mg); muito baixo (até 40 mg) ou
isento de sodio (até 5 mg), quando em porc¢des maiores de 30g. Para por¢des menores de 30g,
aplica-se essa classificagdo considerando uma porcéo de 50g (BRASIL, 2003).

Uma das estratégias da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN) se refere
ao acesso a informacéo, através da rotulagem dos alimentos, com o intuito de auxiliar na escolha
de alimentos saudaveis a partir da compreensdo desses rotulos. Essa medida visa reduzir os
indices de sobrepeso, obesidade e doencas cronico-degenerativas (BRASIL, 2013). Dessa
forma, a confianga nas informagOes apresentadas na rotulagem nutricional deve ser avalizada,
visto tratar-se de instrumento de cunho informativo ao consumidor, com a finalidade de
proporcionar beneficio a saude (LIMA et al., 2003; LOBANCO et al., 2009).

4.4 Analise de s6dio em alimentos

Para determinacdes analiticas de s6dio em alimentos, condi¢Bes prévias devem ser
consideradas, de forma a apresentar resultados com menor interferéncia, consequentemente,
maior precisdo. No caso de molhos, por exemplo, uma condi¢do é a determinacdo da umidade,
visto que, o grau de hidratacdo pode alterar a composicao quimica do produto. Diante disso, em
analises comparativas, visando eliminar a interferéncia da 4gua nos resultados de sddio, estes
sdo também expressos em termos de massa seca (SOUSA; CAMPOS; ORLANDO, 2015).

Além da umidade, pode ser avaliada a determinacéo de cinzas, parte remanescente da
combustdo do alimento, representa a matéria inorganica nele contido, apresentando, calcio,
magnésio, ferro, fésforo, chumbo, sédio, e outros componentes minerais. Alto teor de cinzas

em um alimento indica a presenca de adulterantes (CECCHI, 2015).

4.4.1 Técnicas para determinar sédio em alimentos

A determinacdo de minerais em alimentos pode ser obtida por diferentes métodos
analiticos, entre eles a espectrofotometria de absorcdo atémica, que é mais sensivel para
analises de elementos que ocorrem em pequenas quantidades, como zinco, selénio e niquel e a
volumetria para os minerais em grande quantidade como calcio, potassio e 0 sédio (MENEZES;
PURGATTO, 2016). Este altimo pode ser analisado por volumetria de precipitacdo pelo
método de Mohr, comumente utilizado, por apresentar relativa facilidade de execucdo, além de

ser comumente utilizado e de baixo custo (MATOS, 2012).
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O método de Mohr consiste em volumetria de precipitagdo, permitindo determinar a
concentracdo de cloreto de sddio a partir da titulagdo com solugdo de padronizada de nitrato de
prata (AgNOs), na presenca do indicador cromato de potassio (K.CrO.) (BACCAN et al.,
2001). O ponto final da titulacéo, ou ponto de viragem, é identificado quando todos os ions de
prata (Ag+) do AgNOs se precipitam sob a forma de cloreto de prata (AgCl), e em seguida, em
cromato de prata (Ag2CrOa), visto que este é mais soltvel que o AgCI. Esta Gltima precipitacdo
apresenta uma coloragdo vermelho tijolo, que indica, visualmente, o fim da titulacdo (GAINES

et al., 1984). As reacdes descritas estdo apresentadas nas Equacdes 1 e 2.

NaCl + AgNO3; > AgCl + NaNOs 1)
2AgNOz+ KoCrOs = AgoCrOz + KNOs (2)

Apds a titulacdo observa-se o0 volume gasto de nitrato de prata, valor a ser utilizado para
o célculo do cloreto. Uma vez que este método emprega a clorometria, o pH do titulado deve
estar préximo a neutralidade (entre 6,5 e 10,5) (BACCAN et al., 2001).



5 MATERIAL E METODOS

5.1 Tipo de estudo

A presente pesquisa possui desenho de estudo experimental com delineamento de
formulacGes de molhos de: tomate, mel com mostarda e vinagrete. O critério de selecdo dos
molhos foi baseado na regionalidade, respeitado o consumo habitual desses ingredientes,

pela populagéo.

5.2 Local do estudo

A pesquisa foi conduzida nos Laboratorios de Técnica Dietética; Bromatologia; e
Tecnologia dos Alimentos, do Centro Académico de Vitoria, da Universidade Federal de

Pernambuco.

5.3 Aquisicao e armazenamento dos materiais

Os materiais foram adquiridos em supermercados locais. Os vegetais foram mantidos
em refrigeracdo (10°C), até a execucdo da formulacéo. Enquanto os produtos industrializados
foram adquiridos em embalagens plasticas, mantidos fechados, em temperatura ambiente

(£25°C) e local arejado até o momento do uso.

5.4 Elaboracéo dos molhos
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Para cada molho formulado foram realizados testes preliminares para definicdo das

quantidades de cada ingrediente utilizado. Ap0s isso, foram elaboradas fichas técnicas

(Apéndice A), apresentando as quantidades de cada ingrediente, fatores de correcdo, indicativo

de perdas com o pré-preparo do alimento, indice de conversdo ou rendimento, e modo

preparo dos produtos.

de

Depois de prontos, os molhos foram acondicionados em potes de vidro, previamente

esterilizados, identificados e datados, mantidos sob refrigeracdo para posterior analise

laboratorial.
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5.4.1 Molho de Tomate

A Figura 3 mostra o fluxograma para obtencdo do molho de tomate. Este foi elaborado
com 0leo, alho, cebola, pimentdo, tomate e orégano. Na Tabela 2, encontram-se as proporcdes
dos ingredientes do molho.

As hortalicas utilizadas foram tratadas de acordo com os critérios de controle higiénico
sanitario da matéria-prima, retirando-se as sujidades e as partes ndo comestiveis. Em seguida,
foram lavadas em agua corrente, imersas em solucdo clorada 200 ppm (1 colher de sopa de
hipoclorito de sddio para 1 litro de agua), durante 15 minutos, e lavadas novamente (MIGLIO
et al. 2008).

No processo de cocgdo do molho, foram controlados o tempo (90 minutos) e a

temperatura (aproximadamente 85°C), a titulo de padrdo de referéncia.

Tabela 2 — Formulag&o utilizada para elaboracdo do molho de tomate

Ingredientes Quantidades (%0)
Tomate 77,0%
Cebola 15,0%

Pimentao 3,5%
Alho 1%

Orégano 0,5%
Oleo 3,0%

FONTE: MENDES, J. N. S., 2019.
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Figura 3 — Fluxograma das etapas de processamento do molho de tomate
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FONTE: MENDES, J. N. S., 2019

5.4.2 Molho de mel e mostarda

Composto de mel, mostarda em pé e vinagre, as etapas da producéo deste molho estdo
descritas no fluxograma da Figura 4. As proporcdes dos ingredientes utilizados encontram-se

na Tabela 3.

Tabela 3 — Formulagéo utilizada para elaboragdo do molho de mel e mostarda

Ingredientes Quantidades (%)
Mel 60%
Mostarda em pé 20%
Vinagre 20%

FONTE: MENDES, J. N. S., 2019.
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Figura 4 — Fluxograma das etapas de processamento do molho de mel e mostarda
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FONTE: MENDES, J. N. S., 2019.

5.4.3 Molho vinagrete

A Figura 5 mostra o fluxograma para obtencdo do molho vinagrete. Os ingredientes
utilizados foram: azeite de oliva, vinagre e coentro. As proporcdes desse molho estdo descritas
na Tabela 4.

O pré-preparo do coentro, realizou-se conforme método de Miglio et al. (2008), descrito

no item 5.4.1 acima.

Tabela 4 — Formulacdo utilizada para elaboracdo do molho vinagrete

Ingredientes Quantidades (%)
Azeite de Oliva 45%
Vinagre 45%
Coentro 10%

FONTE: MENDES, J. N. S., 2019



Figura 5 — Fluxograma das etapas de processamento do molho vinagrete
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5.5. Anélises fisico-quimicas

5.5.1 Umidade

A umidade foi determinada segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). Os equipamentos utilizados foram: balanc¢a analitica (Shimadzu, mod. AUY220,) e
estufa para secagem (Marconi, Mod. MA033/3).

Para tanto, depois de homogeneizada a formulagéo, cerca de 5g da amostra foi pesada,
utilizando cadinho, previamente seco em estufa. Esse procedimento foi realizado em
triplicata para cada molho. As amostras foram secas em estufa a 105°C, por
aproximadamente 12 horas, resfriadas em dessecador, por cerca de 1 hora, e, por fim, pesadas
até peso constante e constatacdo do peso final.

O teor de umidade, foi obtido pela diferenca entre o peso da amostra Umida e amostra
seca, conforme Equacdo 3:

Teor de agua na amostra (Pi — Pf) 3
U% = —— x 100 3)
Peso inicial da amostra
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Onde:
Pi= peso inicial

Pf= peso final apds secagem

5.5.2 Cinzas

O método para analise de cinzas, foi executado de acordo com IAL (2008). Os
equipamentos utilizados foram: balanca analitica (Shimadzu, mod. AUY?220), Mufla (Jung
mod. LF2313).

Depois da secagem até peso constante, para determinacdo da umidade, ainda no mesmo
cadinho, as amostras foram submetidas a calcinacdo em mufla a 550°C, por cerca de 5 horas,
até coloracdo esbranquicada, indicando nédo restar residuos de matéria organica. Logo apds,
foram resfriadas em dessecador, por cerca de 1 hora, €, por Gltimo, pesadas para o calculo do
quantitativo de cinzas obtido.

Para determinag&o das cinzas, foi empregada a Equacdo 4, como segue abaixo.

. Peso da cinza (Pi — Pf) (4)
% Cinzas = x 100
Peso da Amostra

Onde:
Pi= peso inicial

Pf= peso final apds calcinacao

5.5.3 Sddio por volumetria

O mineral de interesse foi quantificado, por volumetria, por meio da determinacéo do
percentual cloreto de sodio (NaCl), utilizando o método de Mohr, conforme estabelecido pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os reagentes utilizados foram: cromato de potéssio (K2CrO4) a
10% e nitrato de prata (AgNO3) a 0,1 M, previamente preparados em laboratorio.

A determinacdo da quantidade de sodio presente nas amostras, foi estimada com base
no conhecimento da porcentagem de sodio (39,9%) na molécula de cloreto de sédio (NaCl).

Inicialmente, as cinzas de cada amostra foram transferidas para béqueres contendo,

aproximadamente, 60 mL de agua destilada quente, sendo homogeneizadas com bastdo de vidro
até a sua completa dissolucdo. Em seguida, esta solucdo foi transferida, com auxilio de funil,
para um baldo volumétrico de 100 mL, completando seu volume com agua destilada até a altura
do menisco. Nesse momento, foram aferidos e confirmados os pH, proximos a neutralidade,

dessas solucoes.
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Logo apds, foram pipetados 10 mL dessa solugdo e mais 20 mL de agua destilada para
um frasco Erlenmeyer de 125 mL, ao qual, com o auxilio de um conta-gotas, foi adicionado
cinco gotas do indicador cromato de potassio (K2CrO4) a 10%. Logo apds, a mistura foi titulada
com uma solucéo de nitrato de prata (AgNO3z) a 0,1 M, utilizando bureta de 25 mL fixada a um
suporte universal. Esse procedimento foi realizado em triplicata para cada amostra e anotado o
volume gasto de nitrato de prata.

Para o célculo de determinacdo do cloreto de sodio percentual (m/m) foi utilizada a
Equacéo 5:

Vxfx0,585 )

Cloreto de Sodio(m/m) = P

Onde:

V= Volume em mililitros (mL) de solucdo de nitrato de prata 0,1 M gasto na titulacéo;
f = fator da solucdo de nitrato de prata 0,1 M (f=1);

P= Peso em gramas (g) da amostra utilizada na titulacao.

5.6 Analise da rotulagem

Para analise comparativa dos resultados com valores contidos na rotulagem dos
respectivos molhos industrializados, foram consideradas informacfes estabelecidas em
resolucdo da ANVISA (RDC N° 360, de 23 de dezembro de 2003), que trata de regulamentos

técnicos para porg¢des e rotulagem nutricional de alimentos embalados.

5.7 Analise de tabelas de composicdo de alimentos

Para efeito de comparacéo de resultados deste trabalho com tabelas de composicao de
alimentos, foram pesquisadas versdes que apresentavam valores de umidade, cinzas e sodio.
Com isso, foram utilizadas a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011), a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos da Universidade de Séo Paulo (TBCA, 2019) e
a Tabela de Composigdo de Alimentos do Instituto Nacional de Sadde Dr. Ricardo Jorge (INSA,
2018).

5.8 Andlise dos dados
Para analise dos dados foi utilizada planilha do Microsoft Excel para calculos da média
e desvio padréo. Para avaliacdo comparativa de médias entre molhos caseiros e industrializados

foi adotado o Teste t de Studant, com nivel de confianca p<0,05.
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O presente estudo avaliou a concentracdo de s6dio em massa seca e Umida, em

formulac@es caseiras e industrializadas de molhos de tomate; mel e mostarda; e vinagrete. Nesse

contexto, também foram determinados os teores de umidade e cinzas. Para comparacao, 0

molho de tomate caseiro foi analisado em versdo crua e pronta (cozida). Os resultados

encontrados sao apresentados na Tabela 5, expressos em médias e desvio-padréo.

Tabela 5 — Concentrag¢do de umidade, cinzas e sodio encontrados em 100g dos molhos

analisados
Molhos Umidade  Cinzas MassaSOdlo (mg)
0, - -
(%) (9) Seca Massa Umida

Tomate Caseiro Cru 93,74 0,49 8,43 134,26"
(x0,04) (x0,09) (x0,49) (x0,002)

Tomate Caseiro Pronto 89,80 0,98 13,69 134,76"
(£0,14) (£0,02) (+0,01) (£0,01)

Tomate Industrializado 91,45 1,20 50,84 594,62
(£0,04) (x0,05) (x0,18) (x0,01)

Mel e Mostarda Caseiro 69,31 0,94 40,59 132,26
(£0,03) (£0,02) (+0,01) (+0,01)

Mel e Mostarda Industrializado 67,98 1,07 186,63 582,87
(£0,21) (x0,03) (x0,01) (x0,02)

Vinagrete Caseiro 21,99 0,20 122,45 156,97
(£0,02) (£0,04) (+0,04) (+0,03)

Vinagrete Industrializado 23,46 1,49 1101,38 1438,97
(£0,02) (0,06) (x0,02) (x0,02)

(*) N&o ha diferenca estatistica significativa ao nivel de 5% (p<0,05) de significancia pelo teste t de student.

FONTE: MENDES, J.N.S., 2019

Na Tabela 6 os resultados de umidade, cinzas e sodio obtidos por analise laboratorial

sdo comparados com valores das tabelas de composicao de alimentos pesquisadas.
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Tabela 6 — Comparacdo das anélises de umidade, cinzas e sédio com as descritas em tabelas
de composicao nutricional

Anélises fisico- Tabela de Composi¢éo Nutricional

quimicas TACO TBCA INSA
Molhos

U[C[ N [UJC][Na|[UJC[ Na |[UJ[CT] Na
(%) 1(9) | (mg) | (%) (@) (mg) | ) | (@) | (mg) | (%) | (9) | (Mg)
ML 89,7 10 1347

M2 014 12 5Soao 881 19 4180 861 21 4880 818 14 2100

M3 689 10 1347
M4 67,9 09 5828
M5 21,9 0,2 156,9
M6 22,9 14 14389

ND ND ND 837 33 11040 66,0 1,2 7600

ND ND ND 842 04 1310 219 0,7 7000

* U: Umidade; C: Cinzas; Na: Sddio; M1: Molho de tomate caseiro; M2: Molho de tomate industrializado; M3:
Molho mel e mostarda caseiro; M4: Molho mel e mostarda industrializado; M5: Molho vinagrete caseiro; M6:
Molho vinagrete industrializado; ND: Néo determinado; TACO: Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos;
TBCA: Tabela Brasileira de Composic¢do de Alimentos da Universidade de S&o Paulo; INSA: Instituto Nacional
de Salde Dr. Ricardo Jorge.

FONTE: MENDES, J.N.S, 2019.

A tabela 7 mostra o percentual de diferenca entre valores de s6dio (mg) por porcéo,
apresentados na rotulagem dos molhos industrializados e analisados pelo método utilizado neste
trabalho.

Tabela 7 — Comparacgdo da concentracdo de sédio (mg), por por¢do, nos molhos

industrializados analisados por volumetria e presente na rotulagem

Produtos Porgao Medida ;01 imetria Rotulo Diferenca

(@) caseira Nutricional (%)

Molho _de_Tomate 60.00 3 colheres 356,97 193,00 84.95

Industrializado de sopa

Molho Mel e 1 colher de

Mostarda 15,00 sopa 87,43 48,00 82,14

Industrializado P

Molho _Vl_nagrete 15.00 1 colher de 215,00 176,00 2215

Industrializado sopa

FONTE: MENDES, J.N.S., 2019
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Também foram calculados os percentuais do Valor Diario de Referéncia (%VDR) para
0 s6dio (2.400mg/2000 kcal), nas por¢des dos molhos analisados, conforme adotado pela RDC
n° 360/03 da ANVISA (Figura 6).

Figura 6 — Percentual de Valor de Referéncia (2400mg/2000Kcal) e diferenca entre 0s
molhos caseiros e industrializados
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FONTE: MENDES, J.N.S., 20109.
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7 DISCUSSAO

A RDC n°276, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, que estabelece os padrdes de
identidade e as caracteristicas minimas de qualidade para molhos, ndo determina os atributos
fisico-quimicos nem os valores aceitaveis destes. Sendo assim, ndo ha pardmetros estabelecidos
por legislagéo para comparagéo dos molhos analisados.

Todavia, para avaliar a concentracdo de sodio nos molhos estudados, foi verificado o
teor de umidade e cinzas. Na Tabela 5, os resultados de umidade, permitem classificar os
molhos de tomate, e de mel e mostarda como alto em umidade (>40%), enquanto o molho
vinagrete apresenta umidade intermediaria (<20%), conforme classificacdo de Melo Filho e
Vasconcelos (2011).

Com relacdo aos valores de cinzas e sodio, estes foram superiores em todos os molhos
industrializados quando comparados aos caseiros, o que permite inferir, de acordo com Valério
Junior et al. (2014), que o teor de cinzas esta intimamente relacionado com a quantidade de
sodio presente em molhos, posto ser um dos minerais mais abundante nesses produtos.

Para comparar a concentracdo de sédio do molho de tomate antes e ap6s coccao, foi
utilizado o teste t-Student, permitindo afirmar que n&o existiu diferenga significativa (p<0,05)
deste molho antes e ap6s a cocgao, com nivel de confianca de 95%. Isto demonstra que, neste
estudo, a cocgdo ndo alterou a concentracdo de sédio no molho.

Quando comparadas as médias das concentracGes de sodio entre os molhos caseiros e
industrializados, os resultados mostraram diferenca significativa com um nivel de confianca de
95%. Estes resultados confirmam que as concentracdes de sddio nos molhos caseiros sdo
consideravelmente menores que as versdes industrializadas. Tais concentracGes foram
determinadas na massa imida, ou seja, nos molhos como consumido, e também na massa seca,
com a finalidade de compara-los desprezando as interferéncias de umidade. Observa-se que
mesmo com a retirada da umidade, os valores de s6dio permaneceram maiores nos molhos
industrializados quando comparado aos caseiros.

Conforme dados da Tabela 6, verifica-se que os teores de umidade ndo variaram
consideravelmente entre os molhos de tomate, quando comparados as tabelas de composicao
de alimentos. Todavia, para os molhos de mel e mostarda, assim como, o de vinagrete, a
umidade diferiu em relacdo a tabela TBCA e aproximou-se aos dados da tabela da INSA.
Anélise semelhante a umidade ocorreu para a comparagédo de cinzas, em relacdo aos dados da

tabela de composicao de alimentos.
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Com relagédo ao sodio, constatou-se diferenca significativa entre os valores obtidos pelo
método, neste trabalho, e os analisados por tabelas de composi¢do de alimentos. Diferencas
para sédio em relacdo as tabelas também foram verificadas em estudo semelhante de Melo et
al. (2012), ao avaliar molho de tomate organico, os autores atribuiram a divergéncia encontrada
ao tipo de cultivo da matéria-prima e a possibilidade de variagdes nas propor¢des dos
ingredientes utilizados em cada formulagdo. Outra explicacdo para controversas entre
resultados de analises laboratoriais e tabelas de composicdo de alimentos é a falta de
padronizacdo dos métodos utilizados para as analises (RIBEIRO et al. 2003).

Na comparagdo dos valores de sddio obtidos em andlise laboratorial em molhos
industrializados com seus respectivos rétulos (Tabela 8), observa-se maior diferenca percentual
para 0s molhos de tomate (84,95%), e de mel e mostarda (82,14%) e menor para 0 molho
vinagrete (22,15%), podendo inferir ndo conformidade dos rétulos. Embora, a RDC n° 360, de
23 de dezembro de 2003, da ANVISA, permita na descricdo dos rétulos nutricionais uma
variacdo de £ 20% de sodio, os resultados encontrados mostraram-se além desses valores.

A fidedignidade das informacdes contidas no rétulo também foi questionada por
Lobanco et al (2009), ao pesquisar a veracidade das informacg6es nutricionais dos rétulos de
produtos comercializados no municipio de S&o Paulo. Os autores concluiram que dos alimentos
salgados, nenhum apresentou conformidade com relagdo ao sodio, sendo encontrado valores
maiores do que o informado.

Utilizando como base o Percentual de Valor Diario de Referéncia (%VDR) de sodio
(2.400mg/2000 kcal), adotado pela RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA
(Figura 6), nota-se que o %VDR mais elevado em sddio foi o0 molho de tomate (14,87%),
seguido pelo vinagrete (8,95%) e o mel e mostarda (3,65%), todos industrializados. Com
relacdo a diferenca percentual entre os molhos caseiros e industrializados, verifica-se que a
maior variacao ocorreu entre os molhos de tomate (11,51%), continuado pelo vinagrete (7,97%)
e mel e mostrada (2,81%).

Conforme os valores acima apresentados, constata-se que todos os molhos mostraram
um %VDR relativamente baixos para a por¢éo padronizada nos rétulos. Contudo vale ressaltar
que essas porgdes ndo refletem necessariamente a quantidade do alimento habitualmente
consumido, uma vez que, a exemplo, do molho de tomate industrializado se consumida duas
porcdes, esse valor pode atingir cerca de 30% do %VDR, 0 que representa excesso no consumo
de sodio. Dai a importancia da veracidade e verificacdo das informacdes contidas nos rétulos

por parte do consumidor.
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Os achados desta pesquisa mostram que os molhos caseiros de: tomate (40,43mg/30Q);
mel e mostarda (67,28mg/50g) e vinagrete (78,48mg/50g), da forma como foram formulados,
podem ser considerados com baixo teor de sddio, uma vez terem apresentado valores abaixo de
80mg de sddio em porcdes de 30g e 50g, respectivamente, conforme disposto na RDC n° 360,
da ANVISA (BRASIL, 2003).Considerando as informagdes apresentadas, constata-se que 0s
molhos caseiros, ora avaliados, oferecem vantagens em relagdo aos quantitativos de sodio
presentes nas respectivas versdes industrializadas, também avaliadas pelo mesmo método
analitico.

Dos achados é possivel atestar que os molhos caseiros produzidos, demonstraram ser
uma alternativa saudavel, de baixo conteldo de sddio, de fécil execucdo e de baixo custo,
podendo substituir suas versdes industrializadas, bem como o sal em preparacdes, seja para
dietas restritivas ou ndo em sodio.

Ao final, salienta-se a importancia e necessidade da analise quimica direta e periodica
do sodio em molhos industrialmente formulados e comercializados, de forma a aprimorar
informacBes contidas em tabelas de composicdo de alimentos e rotulos, tornando-as mais
fidedignas ao consumidor, uma vez que tais informacdes sdo consideradas estratégias
educacionais para a escolha de uma alimentacéo saudavel.

Vale ressaltar ainda, a necessidade de mais estudos para a determinagdo de sddio em
alimentos, relativos a padronizacdo de métodos confidveis, econémicos e de facil execucéo, de
modo a permitir maior fiscalizacdo do conteudo de s6dio em alimentos, e que atenda as

necessidades organicas do individuo, sem 0s riscos de excessos prejudiciais a saude.
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8 CONCLUSOES

Considerando a metodologia utilizada neste trabalho, os resultados evidenciaram que:

-As concentracdes de sodio dos molhos propostos, analisados por volumetria,
apresentaram significativa diferenca entre as versdes caseiras e industrializadas;

- Houve diferenca nas concentracdes de sodio quando comparados valores encontrados
no laboratdrio e aqueles informados em tabelas de composi¢do de alimentos e na rotulagem
nutricional;

- Preparac@es naturais de molhos caseiros com ervas e condimentos frescos, mostraram-
se como alternativa saudavel, dado o baixo contetido de sodio apresentado, frente semelhante

versoes industrializadas.
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APENDICE A - FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO DOS MOLHOS

1. NOME DA PREPARACAO: MOLHO DE TOMATE

Célculo para 100g da preparacéo pronta

Ingredientes Peso Liquido Fator de Correcgédo Peso Bruto

(9/mL) (9/mL)
Tomate 132,8 1,04 138,0
Cebola 26,0 1,23 32,0
Pimentdo 6,0 1,25 7,5
Alho 1,7 1,08 1,8
Orégano 0,9 1,00 0,9
Oleo 5,0 1,00 5,0
Agua 45,0 1,00 45,0

Técnica de Preparacéo

1. Separar e pesar todos os ingredientes;

2. Lavar as hortalicas, deixa-las em solucdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, e, em
seguida, enxagué-las em agua corrente;

3. Com auxilio de uma faca, cortar o tomate e a cebola em cubos médios e o pimentao
e 0 alho em cubos pequenos, pesando novamente e reservando-os;

4. Levar a coccdo por calor misto (85°C): o 6leo, o alho e a cebola, até dourar, logo
apos, adicionar os demais ingredientes, deixando ferver até adquirir a consisténcia
desejada (£90 minutos);

5. Pesar a preparacgéo pronta para calcular o rendimento. Essa preparagdo pode ser
coada com auxilio de uma peneira ou permanecer em peda¢os maiores;

6. Apos esfriar, envasar e conservar sob refrigeracdo (4+10°C).

indice de Converséo (IC): Peso da Preparacdo Pronta=_100 = 0,58

Peso Liquido (Cru) 172,4

Rendimento do molho = 58%
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2. NOME DA PREPARACAO: MEL E MOSTARDA

Célculo para 100g da preparacdo pronta
Ingredientes Peso Liquido (g/mL) | Fator de Correcéo Peso Bruto
(9/mL)
Mel 60,0 1,0 60,0
Mostarda em pd 20,0 1,0 20,0
Vinagre 20,0 1,0 20,0

Técnica de Preparacéo

1. Separar e pesar todos os ingredientes;

2. Em um recipiente, misturar o mel, a mostarda e o vinagre até adquirir aspecto
homogéneo;

3. Envasar e conservar sob refrigeracao (4+£10°C).

3. NOME DA PREPARACAO: VINAGRETE

Calculo para 100g da preparacdo pronta
Ingredientes Peso Liquido (g/mL) Fator de Peso Bruto (g/mL)
Correcéo
Coentro 10 1,1 11
Azeite 45,5 1 45,5
Vinagre 45,5 1 45,5

Técnica de Preparacéo

1. Separar e pesar todos os ingredientes;

2. Lavar o coentro, deixa-lo em solucéo clorada a 200 ppm, por 15 minutos, logo apos,
enxagua-lo em agua corrente;

3. Comauxilio de uma faca, cortar o coentro em pedacos pequenos, pesando-0 novamente;

4. Misturar os ingredientes em um recipiente;

5. Envasar e conservar sob refrigeracgéo (4+10°C).
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