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Introdução  
O consumo substancial de sódio, oriundo do sal de adição ou de alimentos industrializados 

que apresentam em sua composição teores elevados deste mineral, tem caracterizado o perfil 

alimentar da população mundial nos dias atuais (SILVA et al., 2015). Os alimentos 

industrializados são amplamente consumidos pela população devido a sua praticidade em 

meio à correria do dia a dia. (OLIVEIRA et al., 2015). 

Em meio a tantos alimentos industrializados, consumidos frequentemente pela população, está 

o molho de tomate. Segundo a ANVISA, o molho de tomate é produzido a partir de frutos 

maduros do tomateiro Solanum lycoperaicum.  Este produto, assim como uma variedade de 

produtos industrializados apresenta em sua composição conservantes ricos em sódio (SILVA 

et al., 2015).   

O sódio é um mineral importante na manutenção da homeostase corporal, atuando também 

para o bom funcionamento do coração. Porém o consumo excessivo desse macroelemento 

pode causar doenças renais, cardiovasculares ou ainda hipertensão arterial (BRASIL, 2011).   

Com base no exposto, o conhecimento a cerca do teor de sódio nesses alimentos é de 

fundamental importância para a população (OLIVEIRA et al., 2015). Desta forma, o presente 

trabalho tem como objetivo quantificar o teor de sódio em amostras de molho de tomate de 

diferentes fabricantes e comparar os valores obtidos com os valores fornecidos no rótulo de 

cada embalagem.  

 

Metodologia 
Foram adquiridas amostras de molho de tomate de três fabricantes distintos. As amostras 

foram submetidas a um processo de decomposição por via úmida (0,45g de amostra + 3,0mL 

HNO3 + 2,0mL de H2O2) assistida por radiação infravermelho. Utilizando um Protótipo de 

digestão IR controlado via Arduino, a mistura foi submetida a um programa de aquecimento, 

em um intervalo de 30 minutos a uma temperatura de aproximadamente 120 °C. Após os 

processos de mineralização das amostras, os teores de sódio foram determinados por meio de 

Fotometria de Emissão Atômica com chama (BFC – Benfer).  

 

Resultados e discussão  
Após o processo de digestão das amostras, o qual os digeridos do molho de tomate 
apresentaram aspecto límpido, foi quantificado o teor de sódio. Os valores obtidos para os 
fabricantes X, Y e Z foram respectivamente 13,23 ± 1,50 mg g

-1
, 7,28 ± 0,50 mg g

-1
 e 10,48 ± 

0,70 mg g
-1

.  Ao comparar estes valores com os fornecidos nos rótulos das amostras avaliadas 
(4,38 mg g

-1
, 5,08 mg g

-1
 e 3,25 mg g

-1
), respectivamente; observou-se que as marcas X e Z 

foram as que mais se distanciaram do valor fornecido, apresentando uma concentração de 
sódio, aproximadamente, três vezes maior. 
 

Conclusões   
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 A través de uma metodologia rápida e de baixo custo, foi possível quantificar o teor de sódio 

em molhos de tomate de diferentes fabricantes e comparar os valores obtidos com os valores 

indicados no rótulo. Assim, o molho de tomate que apresentou maior teor de sódio foi o do 

fabricante X, aprezentando uma concentração cerca de tres vezes maior que a fornecida no 

rótulo.  
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