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RESUMO - o molho de tomate é um produto versatil, o qual é amplamente consumido mundialmente.
Considerando a relevancia desse produto na dieta, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar a composicéo de
diferentes marcas de molho de tomate disponiveis no mercado brasileiro, além de investigar o perfil do publico
consumidor e uso da rotulagem nutricional na categoria. Para comparacdo entre as formulagdes, utilizou-se o
banco de dados fornecido pelo aplicativo Desrotulando. Realizou-se ainda pesquisa quantitativa exploratdria sobre
o perfil do publico consumidor e aspectos relacionados aos habitos de compra e consumo deste produto. De modo
geral, observou-se que o teor de sédio nas formulaces foi variavel (entre 2,0 a 535 mg/100g de produto), o qual
foi pouco representativo na decisdo de compra do produto. Desta maneira, sugere-se que medidas publicas sejam
tomadas para conscientizacdo da populacdo em relagdo ao consumo desse micronutriente.

ABSTRACT — Tomato sauce is a versatile product, which is widely consumed worldwide. What is the relevance
of this product in the diet, the present study aimed to evaluate the composition of different brands of tomato sauce
available in the Brazilian market, in addition to investigating the profile of the consumer public and using the
nutritional category of labeling. For comparison between formulations, use or database provided by the
Desrotulando app. An exploratory quantitative research was also carried out on the profile of public consumers
and aspects related to the purchase and consumption habits of this product. In general, the sodium content in the
formulations was variable (between 2.0 to 535 mg / 100g of product) which was not very significant in the product
purchase decision. Thus, it is suggested that public measures be considered to raise public awareness of the
consumption of this micronutrient.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos processados; rotulagem nutricional; sal; derivados de tomate; glutamato
monossodico.
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1. INTRODUCAO

Além de ser um dos maiores produtores de tomate in natura, atualmente o Brasil é considerado o pioneiro
no processamento dessa matéria-prima na América Latina (Melo; Vilela, 2005). Por ser considerado um alimento
perecivel, o tomate pode passar por diversas transformagfes na industria, a fim de se gerar produtos com maior
vida (til e propiciar maior variedade nas géndolas. No caso dos produtos a base de tomate, 0s mais usualmente
comercializados sdo molhos, polpas e extratos. Pode-se definir molhos como os produtos que se apresentam em
forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo, elaborados a base de especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo, utilizados para preparar e/ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas
(Brasil, 2005).

O molho de tomate é um produto versétil, o qual pode ser encontrado em diferentes embalagens (e.g.
sachés laminados, latas, embalagens cartonadas, etc.), apresentar sabores e ingredientes diversos (e.g. tradicional,
bolonhesa, pizza, manjericéo, etc.), além de ser comumente empregado em preparagdes culinarias no mundo todo.
Dependendo de sua composi¢do e processamento, o molho de tomate pode ser classificado como um produto
processado ou ultraprocessados (Brasil, 2014). Por serem considerados préaticos e acessiveis, molhos sdo produtos
amplamente utilizados por consumidores que visam maior facilidade no preparo das refei¢des. No entanto,
segundo recomendacdes do Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (Brasil, 2014), o consumo de produtos
dessas categorias deve ser evitado, uma vez que a ingestdo em excesso esta associada ao desenvolvimento de
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT).

As formulagBes de produtos industrializados costumam apresentar altos teores de gorduras, sodio e
agucares, 0 que os tornam mais palataveis e incentivam seu consumo. Sabe-se que o emprego de ingredientes
culinarios como o sal, em produtos alimenticios, é interessante do ponto de vista tecnolégico por auxiliar na
conservacdo dos alimentos, intensificar o sabor ou mesmo para mascarar sabores indesejaveis oriundos de aditivos
ou de substancias geradas pelas técnicas de processamento envolvidas (Louzada et al., 2015). O sal é um nutriente
naturalmente encontrado nos alimentos, sendo denominado sddio intrinseco. Contudo, ele também pode ser
adicionado aos alimentos por intermédio do cloreto de sddio, sua principal fonte na alimentacdo humana, ou ainda
ser proveniente do uso de aditivos alimentares, os quais sdo frequentemente aplicados em alimentos
ultraprocessados (Martins, 2012).

Apesar de a ingestdo de sodio ser pertinente para o bom funcionamento do organismo, uma vez que esse
micronutriente é o principal cétion do liquido extracelular, o qual atua como cofator para os processos digestivo
e absortivos; além de cumprir fungdes neuromuscular e na manutencdo do equilibrio acido-base (Mahan;
Raymond, 2018), sabe-se que altos teores de sddio na dieta podem ocasionar efeitos deletérios a sade humana
(e.g. hipertensdo arterial, acidente vascular cerebral, decréscimo da funcéo renal e doengas cardiovasculares).
Segundo recomendagdes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e a Organizacdo das Nag¢Bes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO), o consumo maximo de sal por dia deve ser de 5g, 0 que corresponde a
aproximadamente 2.000 mg de sédio (WHO, 2003). Entretanto, estima-se que o consumo médio desse ingrediente
pela populacdo brasileira seja aproximadamente o dobro do recomendado, o que é visto como um panorama
preocupante (Mill et al., 2019).

A partir do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar a presenca de sddio em diferentes marcas
de molho de tomate disponiveis no mercado brasileiro, além de investigar o perfil do pablico consumidor e uso
da rotulagem nutricional como ferramenta para formacao de habitos e comportamentos alimentares.

REALIZACAO

ORGANIZAGAO ﬂ
SE&CTA-RS offke



0')’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 0E OUTUBRO pe 2020 Seguranca Alimentar
Inovacdo com sustentabilidade

2. MATERIAL E METODOS

Para avaliacdo da composicdo das amostras de molho de tomate (n = 10), utilizou-se o aplicativo
Desrotulando (versdo 1.346) como ferramenta para a coleta de informag@es relacionadas a lista de ingredientes,
nivel de processamento, teor de sddio e nota final atribuida ao produto de acordo com seu aspecto nutricional.
Foram consideradas marcas de molho de tomate sabor tradicional, as quais foram selecionadas ao acaso.

Paralelamente, realizou-se uma pesquisa quantitativa exploratéria com amostragem por conveniéncia por
meio da aplicagdo de um questionério estruturado online, o qual foi composto por onze questdes objetivas, as
quais estavam relacionadas ao perfil do publico consumidor (idade, sexo, nivel de escolaridade) e delineamento
de seus habitos alimentares e comportamento frente a rotulagem nutricional. O questionario foi enviado a pessoas
residentes em todas unidades federativas do Brasil, por meio de grupos de contatos via aplicativo de mensagens,
sendo os dados coletados em julho/2020.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Sabe-se que 0 molho de tomate é um produto cotidiano na mesa do brasileiro, 0 qual constantemente
apresenta lancamentos de mercado, incluindo produtos com diferentes concentracdes de polpa, uso de ingredientes
mais sofisticados e novos sabores (Monteiro, 2008). Frente a tamanha diversidade, torna-se pertinente 0 emprego
de ferramentas que possam auxiliar o consumidor quanto aos aspectos nutricionais no momento da compra. Nesse
contexto, o presente estudo utilizou o aplicativo Desrotulando, o qual é um instrumento online e gratuito que
avalia os alimentos (foodscore) quanto a sua composic¢do nutricional baseado nos principios do Guia Alimentar
para Populacgdo Brasileira (Brasil, 2014). Além disso, 0 mesmo apresenta um banco de dados quanto a composicao
nutricional de diferentes categorias de produtos com o intuito de fornecer informag6es de forma prética e lidica
a populagdo, incentivando escolhas alimentares mais saudaveis e conscientes (Desrotulando, 2020).

A partir da investigagdo da composicao dos diferentes molhos de tomate, observou-se que, assim como
esperado, o ingrediente majoritario encontrado nas formulagdes foi o tomate. Em alguns produtos constatou-se
também a presenca de polpa ou suco de tomate (marcas B e J). Verificou-se que em grande parte das formulagdes
foi utilizado amido modificado, cujo emprego tecnolégico esta relacionado a obtencdo de molhos mais viscosos
e espessos. Amidos modificados destinados a categoria molhos sdo obtidos por ligagdo cruzada e costumam
apresentar alta resisténcia a acidez e a agdo mecanica durante a homogeneizagdo do produto (Muccillo, 2009).
Dentre os temperos e condimentos empregados nas formulac@es estudadas estiveram presentes cebola, alho, salsa,
orégano, aipo, manjericao, tomilho e salvia. O agucar também foi um ingrediente frequente na composi¢do dos
produtos, pois seu emprego em molho de tomate esté relacionado a reducdo da acidez, tornando o produto mais
atrativo sensorialmente (Monteiro, 2008). Praticamente todas as formulacfes apresentaram sal na lista de
ingredientes (exceto marca J), o qual é normalmente empregado na indUstria na forma de cloreto de sédio. De
acordo com a classificagdo proposta pelo Guia Alimentar (2014), os produtos foram considerados processados ou
ultraprocessados em relacdo ao nivel de processamento. Na categoria dos ultraprocessados houve o emprego de
aditivos alimentares das seguintes classes: conservadores, acidulantes, realgadores de sabor e edulcorantes.
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Com relacdo a andlise do publico consumidor, participaram do estudo 168 individuos, cuja faixa etaria
predominante foi entre 18 a 44 anos, do sexo feminino (84%) e com escolaridade de nivel superior (57%). Tal
perfil demonstra que, apesar das mudancas ocorridas nos ultimos anos em relacdo a urbanizacdo e insercéo da
mulher no mercado de trabalho, as compras domésticas em relacdo a alimentacdo e o interesse por aspectos
nutricionais ainda sao atividades predominantes entre o pablico feminino (Gongalves et al., 2015).

Quando questionados quanto ao habito de leitura dos rétulos no momento da compra, 89% dos individuos
declararam realizar essa pratica. Uma das possiveis justificativas para esse resultado é a de que o publico abordado
contemplou estudantes e profissionais da &rea de alimentos (e.g. Engenharia de Alimentos, Nutri¢do, Ciéncia dos
alimentos e Gastronomia). Além disso, de acordo com Souza et al. (2011), quanto maior o nivel de escolaridade
do consumidor, maior a busca por informacdes relacionadas as declaracdes nutricionais, perspectiva que esta de
acordo com as informacdes e perfil dos consumidores abordados no presente estudo.

De acordo com os entrevistados, os principais itens a serem verificados no rétulo sdo: prazo de validade
(80,6%), lista de ingredientes (76,4%), informagdes nutricionais (61,2%) e alertas sobre alergénicos (17%).
Considerando que a rotulagem é um canal de comunicagao entre indUstria e consumidor, essa € uma ferramenta
que deve ser clara e objetiva. Destaca-se que a legislacdo brasileira foi uma das primeiras a adotar a rotulagem
nutricional obrigatoria como forma de incentivar a promocéo da alimentacdo adequada e saudavel (Brasil, 2002).
Mesmo assim, estudos revelam que parte significativa da populacdo brasileira ainda ndo compreende de forma
satisfatoria as informac@es declaradas nos rotulos, sendo que fatores como baixo nivel educacional, dificuldade
em visualizacdo das informagdes e falta de entendimento da rotulagem nutricional ou termos técnicos empregados
sdo elementos que favorecem essa realidade (Souza et al., 2012; Brasil, 2018).

Comprovou-se que o molho de tomate € um produto fortemente presente na dieta da populacéo
entrevistada (99%), e que mais da metade dos consumidores (55%) consomem esse produto entre 1 a 3 vezes na
semana. Dentre as diversas formas de consumo, o molho industrializado foi o que sobressaiu em relagdo aos
demais (molho de tomate in natura com preparo doméstico; extrato de tomate), sendo que 66% dos consumidores
declararam consumir esse produto. Aspectos como alta versatilidade, baixo custo, praticidade e auséncia de
ingredientes alergénicos (e.g. trigo, ovos, castanhas, etc.), inclusive por contaminag&o cruzada, podem ser fatores
gue contribuem para esse resultado.

Em relacdo ao ato da compra, 66% dos consumidores afirmaram que os atributos sensoriais (e.g. cor,
sabor, aroma, aparéncia e textura) sdo decisivos para a escolha do produto. Além disso, o aspecto nutricional
também demonstrou ser um fator relevante (52%), seguido pelo baixo preco (35%). A proeminéncia das
caracteristicas sensoriais para a escolha dos molhos de tomate pode estar relacionada a presenca de determinados
aditivos, como o glutamato monossédico (GMS), o qual é empregado como realcador de sabor em produtos
ultraprocessados, com o intuito de conferir um gosto diferenciado e mais palatavel conhecido como umami
(Carvalho et al., 2011). A percepc¢do do gosto umami é realizada por receptores de membrana, responsaveis por
intermediar a transmisséo das excitagcdes e desencadeando um potencial de acédo as terminacGes nervosas, as quais
interpretam a resposta com um sabor especifico (San Gabriel, et al.,2009).

Ainda com relagdo aos atributos avaliados no momento da compra, vale ressaltar que, apesar de a maioria
dos consumidores declararem consultar as informagfes nutricionais dos rétulos, apenas 28% afirmaram que a
quantidade de sddio dos molhos de tomate é uma condigdo exigida para aquisi¢do do produto. Entre as marcas
avaliadas, o teor de sédio apresentou-se de forma muito variada (entre 2,0 a 535 mg/100g de produto), indicando
que ha no mercado opcBes mais saudaveis com relacdo a esse critério, e que portanto, fazer uso das informacGes
apresentadas no rotulo torna-se essencial para se evitar o consumo excessivo de sédio. De acordo com a
Organizacdo Mundial de Saude, politicas intersetoriais e multidisciplinares devem ser adotadas para reducéo dos
impactos provocados pela ingestdo excessiva de sal na satde da populacéo, de forma a se considerar aspectos de
rotulagem, legislacdo, reformulacao de produtos e incentivos fiscais. (WHO, 2014).
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4. CONCLUSAO

Diante do presente estudo, conclui se que o teor de sodio entre as formulacdes de molho de tomate foi
muito varidvel entre os produtos disponiveis no mercado. Apesar de grande parte da populacdo entrevistada
declarar se importar e fazer uso das informag@es nutricionais apresentadas nos rétulos, a questao do teor de sodio
é pouco investigada no momento da compra, 0 que contribui para que seu consumo seja acima do recomendado
pelos 6rgédos de saude. Assim, sugere-se que medidas de politicas publicas sejam reforgadas, como o0 acordo entre
indGstria e Ministério de Saude para reducdo de sal nos alimentos processados e ultraprocessados, além do
emprego de informagdes de forma mais ltdica na rotulagem de alimentos, como por exemplo, o uso da rotulagem
frontal para indicacdo do teor de sodio. Praticas relacionadas também a educacéo alimentar e nutricional devem
ser incentivadas para fortalecer a criacdo de habitos alimentares saudaveis, inclusive quanto a compreensao e uso
da rotulagem nutricional.
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