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RESUMO - O molho de soja é muito usado em iguarias e seu elevado consumo
pode causar hipertensdo, uma doenca causada pelo consumo de grande
guantidade diaria de sddio, sendo que o recomendado sdo dois gramas. Se ndo
tratada, essa doenca pode se agravar, gerando problemas cardiovasculares
com maior frequéncia, inclusive levar a dbito. O objetivo deste trabalho foi
avaliar o teor de sédio em amostras de Shoyu do tipo Premium, Tradicional e
Light, utilizando a técnica de Espectrometria de Absor¢do Atémica em Chama.
Conclui-se que os valores das amostras Light apresentaram maiores
concentragdes, ndo condizente com a rotulagem. Esse tipo de molho é muito
consumido devido a crenga relacionada ao seu baixo teor de sddio, nao
comprovado com a avaliagdo realizada. Os valores das versdes Tradicionais e
Premium foram pertinentes aos da rotulagem.

Palavras-chave: Shoyu; hipertensdo; sal; alimento fermentado; espectrometria
de absorcdo atémica.

ABSTRACT - Soy sauce is widely used in delicacies and its high consumption
can cause hypertension, a disease caused by consumption of large daily
amount of sodium, and it is recommended to be two grams. If left untreated,
this disease can worsen, generating cardiovascular problems more frequently,
including leading to death. The objective of this work was to evaluate the
sodium content in Shoyu samples of the Premium, Traditional and Light type,
using the technique Atomic Absorption Spectrometry in Flame. It is concluded
that the values of the Light samples presented higher concentrations, not
compatible with the labeling. This type of sauce is very consumed due to the
belief related to its low sodium content, not proven in this work. The values of
the Traditional and Premium versions are suitable with the labeling.

Keywords: Shoyu; hypertension; salt; fermented food; atomic absorption
spectrometry.
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1. INTRODUCAO

A soja é um alimento em grao
considerado funcional, benéfico a saude por
fornecer nutrientes necessarios ao homem
como: isoflavonas, saponinas, fitatos,
inibidores de protease, fitosterdis, peptideos
com baixo peso molecular, oligossacarideos e
acidos graxos poliinsaturados, que auxiliando
na redugdo de riscos de enfermidades
degenerativas e cronicas. Também sendo rica
em proteinas e fonte de minerais (CARRAO-
PANIZZI et al., 1998).

Este grdo pode ser processado e
comercializado como uma bebida conhecida
como molho de soja (Shoyu), que é um
molho fermentado e esta bebida (Shoyu) é
amplamente utilizada na gastronomia,
principalmente como tempero em iguarias
(FUKUSHIMA, 2001).

O molho de soja é uma bebida
fermentada originaria da China, que
antigamente era conhecido como Chian-yu
(AQUARONE et al., 2001). Também muito
conhecido e consumido nos paises
ocidentais, sua producgado iniciou se no século
XIX e foi amplamente estuda pelos franceses
e alemdes (SHURTLEFF; AOYAGI, 2011).

Apdés o processo de fabricacdo
realiza-se o envasamento e rotulagem. A
rotulagem é fundamental para a seguranca
alimentar, pois s3o encontradas as
informagdes necessarias dos  produtos

industrializados e tais informacdes sdo ainda
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mais relevantes no caso dos alimentos
classificados como diet e light (CAMARA et
al., 2008).

Algumas falhas na legislagdo em
questdo do seu cumprimento informam
valores nao correspondentes ao consumidor,
principalmente aos que se referem a
Informagdo Nutricional Complementar (INC)
e as normas dos alimentos para fins especiais
(MARINS; JACOB; TANCREDI, 2005).

Segundo a legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001), o consumo de Shoyu nao
deve ultrapassar uma colher e meia de sopa
por dia. Ultrapassar esse valor pode acarretar
problemas de saulde, principalmente a
hipertensao devido a quantidade de Sdédio
presente no alimento.

O sodio é um mineral benéfico para a
saude, que atua na manutencao da pressao
sanguinea, cerca de 40% de NaCl é sédio na
sua composicdo do sal de cozinha. O ideal é
consumir 2g de sédio por dia,
correspondendo a 5g de NaCl. Esse consumo,
guando controlado, reduz a pressao arterial
(PRADO et al., 2016). O consumo excessivo
de sddio torna-se um grande problema,
levando as pessoas problemas de saude
gravissimos, entre eles a hipertensao
(BANNWART; VIDAL; SILVA, 2014). E
recomendado que o consumo de sddio por
dia ndo ultrapasse de 2400 mg (ARAUJO,
2017).
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Para quantificar o teor de sédio no
molho de soja, utilizou-se a técnica de
Espectrometria de Absorcdo AtOmica por
chama — (FAAS), a qual se baseia na absorc¢ado
da radiacdo por atomos livres no estado
gasoso (JUNIOR, 2017).

A FAAS é uma das técnicas mais
utilizadas em determinagOes elementares em
niveis trago, pois consiste em atomizar
amostras em uma chama e direcionar sobre
ela comprimentos de ondas especificos, a
qgual podera ser absorvida pelos atomos livres
no estado fundamental, desta forma, a
reducdo de energia da radiacdo no
comprimento de onda caracteristico do
analitico é uma medida da quantidade desse
elemento na amostra (SKOOG et al., 2006).

Diante da problematica e o consumo
de Sédio presente no alimentado
fermentado, este trabalho teve como
objetivo, quantificar o teor de Sddio em

diferentes marcas e tipo de molhos de soja e

comparar com a rotulagem de cada produto.

2. METODOLOGIA

Higienizagao prévia das vidrarias

Todas as vidrarias foram higienizadas
de acordo com a metodologia proposta por
Negrio et al. (2007) utilizando Acido Nitrico a
30% v/v em imersdo por 2 horas seguido de
enxague de 7 vez em dagua corrente e duas

vezes em 3agua destilada. Neste processo foi
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utilizado tubos digestores de Kjeldahl (50mm
X 250mm x 2,5mm).

O banho em soluc¢do de Acido Nitrico
fundamenta-se em descontaminar e/ou
eliminar possiveis interferentes na leitura das
amostras de forma que reajam com a solugao
nitrica formando nitratos no qual sdo soluveis
em agua.

Selecdo das amostras e planejamento do
experimento

As amostras foram adquiridas em
supermercados do municipio de Presidente
Prudente-SP. Foram avaliadas trés marcas de
Shoyu Tradicional, trés da versdo Light e trés
da versao Premium. Todos o0s ensaios

analiticos foram realizados em duplicata.

Digestao das amostras por via acida
Foram transferidos 50 mL de cada

amostra em diferentes tubos digestores de
Kjeldhal e em seguida, adicionados 10 mL de
solucdo de Acido Nitrico concentrado e sob
aquecimento (1202C) em bloco digestor para
tubos macros de 8 provas durante 2 horas,
gota a gota foram adicionadas, num total de
20 gotas de peroxido de hidrogénio. Neste
processo houve uma mudanca de coloragao
do marrom escuro para alaranjado, onde
mostra a dissolugdao completa da amostra.
Apés o periodo de 2 horas em
aquecimento foi deligado o bloco e
posteriormente o resfriamento do extrato a

temperatura ambiente de forma natural. Em
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seguida, os extratos foram transferidos para
baldes volumétricos de 100 mL e o volume
dos balGes completados com agua destilada
totalizando no fim dezoito amostras para

serem posteriormente analisadas.

Quantificacdo de Sodio nas amostras de
Shoyu
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A técnica para determinagao do teor
total de sédio no molho de soja foi realizada
no aparelho espectrometria de Absorcao
Atomica em Chama (FASS), utilizando o
comprimento de onda de 589 nm. O
equipamento utilizado foi o modelo AAnalyst

200 de marca Perkin Elmer.

3. RESULTADOS

Tabela 1. Dados experimentais e dados dos rétulos de cada marca de Shoyu.

Tipos de Molho

Marcas Tradicional (mg/mL)
MA R

1 493 501

2 674 818

3 271 795

Premium (mg/mL)

Light (mg/mL)

R MA R
540 420 342
818 708 570
770 532 441

Fonte: Proprio autor

Nota: MA= Média das Amostras; R= Dados disponiveis nos rotulos de cada produto.

Grafico 1. Andlise geral das concentragdes de Sédio disponivel nos diferentes molhos de soja a
partir da média amostral e comparacdo a rotulagem do produto nos tipos Tradicional, Premium e

Light.
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Nota: MA= Média das Amostras; R= Dados disponiveis nos rétulos de cada produto.
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Conforme a tabela 1 seguem as
médias dos resultados amostrais e os dados
fornecidos pelos respectivos fabricantes das
trés marcas diferentes de molho de soja
(Shoyu) que foram denominadas marca 1,2 e
3 para assegurar a imagem dos fabricantes.

Segue a representacdo grafica
(Grafico 1), histograma, em barras verticais
da distribuicdo de frequéncias do conjuntos
de resultados quantitativos para a
compreensdao e comparacdo dos valores,
entre os dados experimentais e os fornecidos
na rotulagem dos molhos pelos fabricantes

correspondentes conforme descritos na

tabela 1.

4. DISCUSSAO
Ao observarmos o grafico 1 percebe-

se que dentre as trés marcas diferentes
apenas as versoes lights apresentaram acima
do que foi especificado nos rétulos originais
dos produtos, podendo concluir que as
versGes lights estdo incoerentes com a
afirmacdo de que os produtos lights desta
marca, ao menos neste lote apresentam
menores teor de Sddio no alimento. De
acordo com os resultados analiticos ainda
para o tipo light de molho de soja as marcas
1, 2 e 3 apresentaram 78 mg/mL, 138 mg/mL
e 91 mg/mL, respectivamente, acima do que
especificado no rotulo original.

Percebe-se também no grafico 1 que
relacionando as trés diferentes marcas com a

tabela nutricional disponibilizada pelo
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fabricante é possivel estabelecer uma ordem
de quantidade de Sédio no produto, pois a
marca 2 em todos os resultados é a que
apresenta a maior quantidade de Sddio seja
no molho tradicional, premium ou light. Em
segundo lugar a marca 3 representa a maior
qguantidade, ainda que nos resultados
analiticos tenha apresentado valores abaixo,
no tipo tradicional e premium, do que foi
estabelecido na tabela nutricional. Por fim, a
marca 1 neste estudo, em relacdo ao lote
utilizado como amostra, foi a marca que mais
aproximou-se dos valores referentes a tabela
nutricional original do produto, exceto o
molho light que apresentou-se acima do
indicado. Em ralacdo a ordem de
disponibilidade de Sédio nos molhos é
importante para se certificar quanto a
qualidade dos produtos que estdo sendo
ofertados nos mercados.

De acordo com um estudo realizado
no Japao pela Hamamatsu University School
of Medicine, a substituicdo do molho de soja
na versdo tradicional pela versdo light nao
ocasionou alteracdes significativas na
pressao sanguinea do grupo avaliado, exceto
pessoas que possuiam 40 anos ou mais, onde
a pressao diastodlica foi reduzida em 6mmHg.
Os autores afirmam que o molho de soja
baixo em sédio possui entre 20% a 25%
menos sddio. Foram avaliados 40 homens e
24 mulheres, divididos em grupo de baixo

sodio e grupo controle sem levar em
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consideracdo diferencas de idade, sexo,
massa corporal, pressdao sanguinea ou
hipertensdo entre os dois grupos antes da
intervenc¢do. Concluiram que a substituicdo
do molho tradicional pela versao light é uma
boa estratégia na dieta da populagdo como
estratégia para reducdo de sal na dieta
japonesa (NAKAMURA et al., 2003).
Relacionando ao presente estudo fica como
sugestdo estudos complementares ou até
mesmo um monitoramento em diferentes
lotes das marcas em estudo j& que todas
apresentaram-se fora do padrdo especificado
nos rotulos.

Outro estudo por Spinelli, Kawashima
e Egashira (2011) diz que apesar de os
restaurantes self-service ser uma alternativa
para refeicbes fora de casa, existe uma
preocupacdo com combinacdo e sabores,
porém a adequacdao nutricional ndo é o
objetivo principal. Portanto este foi o motivo
para que analisassem o teor de sdédio
disponivel em trés alimentos (arroz, feijao e
carne) consumidos de 15 diferentes
restaurantes na cidade de Mogi das Cruzes-
SP através da técnica de fotometria de chama
por emissdao atOmica. Todas as andlises
procederam-se a partir de 100 g do alimento
especifico e como resultado desta pesquisa
todas as refeicbes apresentaram-se também
concentragdes altas de Sdédio ao qual foi
sugerido a necessidade de estabelecer

padroes em restaurantes comerciais. Em
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relacdo as recomendacdes, apenas com 0s
trés alimentos em estudo, todas as porgdes
excederam em 25% de Sédio sugerida pelo
guia alimentar em uma unica refeicdo.
Percebe-se neste estudo que o Sédio em
geral é uma preocupagdo por estarem
presentes na dieta didria das pessoas, porém
a preocupagao quanto a dosagem e
qualidade nutricional é um problema que
precisa ser sanado tanto quando pensa-se no
produto industrializado no caso do presente
estudo ou quando pensamos no produto
preparado na hora como nos restaurantes.

A RDC n? 360/2003 é o Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados na qual fornece as
diretrizes sobre a rotulagem especifica
nutricional obrigatdoria com declaracbes de
informagbes a respeito de valores

energéticos, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sddio. Portanto existe
a ANVISA (2003) que dispGe os requisitos
basicos aos fabricantes quanto a qualidade e
informacgbes nutricionais dos produtos que

sao oferecidos comercialmente.

5. CONCLUSAO

A possibilidade de consultar o rétulo
do produto na hora da compra representa
um papel muito importante referente a
educacdo nutricional, é através desta leitura

que o consumidor escolhe com eficiéncia o
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produto adequado a sua realidade. Para isso,
as informacgbes presentes no rétulo devem
estar corretas.

Conclui-se neste estudo que é
necessario uma fiscalizagdo mais rigorosa em
relagdo ao alimento, pois somente a leitura
dos rétulos ndo garante a dieta nutricional ao
que é esperado pelo consumidor, além do
gue o alimento em estudo apresenta uma
importancia significativa dentro da culinaria

na combinac¢ao de pratos e sabores.
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