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CONSUMIDOR

Relatorio do teste de situacao higiénica,
conservantes e teor de sodio em molho de soja

O molho de soja é produzido a partir
de proteinas vegetais, como soja, com a
adicdo de ingredientes complementares
como sal, através de cozedura a vapor,
fermentacdo e maturagdo. A utilizacdo
de molho de soja pode trazer um sabor
mais salgado e melhorar a cor da comida.
Alids, existe uma variedade de molhos
de soja, declaradamente produzidos de
diferentes formas para variados pratos,
nomeadamente o molho de soja de
primeira extrac¢do, o molho de soja para
peixe, o molho de soja leve e o molho de
soja escuro, podendo-se observar dai
que este condimento estd estreitamente
ligado a alimentagdo dos consumidores.
Assim sendo, o CC cooperou com o
Departamento de Seguranca Alimentar
(DSA) do Instituto para os Assuntos
Municipais (IAM) para levar um teste de
estado higiénico, conservantes e teor de
sédio a molhos de soja a venda em Macau.
Segundo os resultados, todas as amostras
foram aprovadas, com

uma situagao

higiénica satisfatéria, ndo lhes tendo
sido detectada a presenca de bactérias
patogénicas nem a anomalia em termos do

teor de conservantes.

Dados relativos as amostras

Ao presente teste foram submetidas
15 amostras de molho de soja, que foram
todas adquiridas nos supermercados locais.
As amostras tém um volume compreendido
entre 180 ml e 760 ml, e 600g, sendo
declaradamente oriundas dos seguintes
pais e regiGes: Interior da China, Singapura,
Japao, Taiwan e

Regido de Regido

Administrativa Especial de Hong Kong.

Itens do teste
Bactérias patogénicas

Nos termos das OrientagGes do IAM GL
009 DSA 2015 (Orientacdes sobre Critérios
Microbioldgicos para Alimentos Prontos a
Comer), ndo se pode detectar a presenca
de salmonela em 25 ml de amostra, nem
mais de 10.000 unidades formadoras de
coldnias (UFC) do estafilococo dureo e mais
de 10.000 UFC de bacillus cereus por cada
ml de amostra.

Os resultados reflectiram a inexisténcia

de anormalidades nas 15 amostras
testadas, que, portanto, foram todas
aprovadas.

Seguem-se as informag¢bes das

respectivas bactérias patogénicas,

constantes na pagina electrdnica

“Informacgao sobre Seguranga
Alimentar” do IAM:
Estafilococo dureo

Os estafilococos aureos habitam

normalmente a cavidade nasal, a faringe,
a laringe, o cabelo e a pele dos seres
humanos, bem como surgem em grande
numero no caso de lesdes inflamadas ou
Estas bactérias

feridas com supuracdo.

podem  multiplicar-se  rapidamente e

produzir toxinas em alimentos processados

manualmente e que ndo  sejam
posteriormente sujeitos a um aquecimento,
ou em alimentos guardados de forma
impropria.  Os  estafilococos  aureos
podem ser destruidos através do normal

processo de cozedura, mas as toxinas

por eles produzidas podem sobreviver ao
calor da cozedura. Em caso de ingestdo
de alimentos contaminados por estas
bactérias, podem surgir sintomas como
nausea, vomitos, espasmos abdominais e

diarreia.

Salmonela

A salmonela é um microorganismo
patogénico que pode sobreviver no trato
intestinal dos seres humanos e animais,
estando amplamente presente em animais
de producdo alimentar (como aves, suinos
e bovinos), nas suas visceras e produtos
derivados. Pode ser destruida no processo
de aqguecimento completo. A ingestdo de
alimentos contaminados por salmonela
pode provocar sintomas como febre aguda,
dor abdominal, diarreia, nauseas e, por
vezes, vomitos. Na maioria dos casos, o0s
doentes sdo capazes de recuperar sem
tratamento especifico. No entanto, em
alguns casos, particularmente em criancgas
pequenas e idosos, a desidratacdo que

Ihe estd associada pode agravar o quadro

clinico e constituir risco de vida.

Bacillus cereus
O Bacillus cereus vive normalmente
nos ambientes

naturais, como no

solo, na poeira, no ar e nos esgotos,

podendo multiplicar-se tanto na
presenca como na auséncia de oxigénio
e ocorrer com frequéncia em vegetais,
carnes

e arroz cozinhado que esteja

colocado a temperatura ambiente. A
preparacdo inapropriada e o incorrecto

acondicionamento de alimentos favorecem



a multiplicacdo desta bactéria. O Bacillus
cereus forma esporos que sdo resistentes
ao calor e sobrevivem a temperatura

da cozedura. Por isso, o controlo da

temperatura no acondicionamento de
alimentos é fundamental para prevenir
contaminagdo por esta bactéria. Como esta
bactéria produz varios tipos de toxinas,
a ingestdo de alimentos contaminados
por ela induz uma variedade de sintomas
clinicos, que sdo principalmente os
seguintes dois tipos: sindrome emético,
caracterizado por nauseas e vomitos;
sindrome diarreico, que pode resultar nos
sintomas como diarreia, dor de barriga,
eventual ndusea e

colica abdominal,

raramente vomito.

Conservantes

O conservante inibe a deterioragdo
de géneros alimenticios prologando o seu
periodo de conservacdo. O acido sérbico,
0 4acido benzdico, o p-Hidroxibenzoato
de metilo e o p-Hidroxibenzoato de etilo
sdo conservantes comummente utilizados
em condimentos tais como o molho
de soja. Apesar de esses conservantes
relativamente mais

serem seguros, o0s

consumidores  facilmente  alérgicos a
aditivos alimentares devem ter cuidado
com o consumo dos mesmos no sentido
de evitar impacto agudo resultante da
ingestdo inapropriada.

De acordo com o Regulamento
Administrativo n.2 5/2024 (Normas relativas
a utilizacdo de aditivos alimentares em
géneros alimenticios), em caso de molho
de soja, as doses maximas de utilizagdo
de 4cido sorbico e acido benzdico sdo
respectivamente de 1.000mg/kg, enquanto

as de p-Hidroxibenzoato de metilo e de

p-Hidroxibenzoato de etilo sdo de 250mg/
kg, respectivamente.

Os resultados reflectiram a inexisténcia

de anormalidades nas 15 amostras
testadas, que, portanto, foram todas
aprovadas.

Sadio

O sal é um ingrediente complementar

para a producdo de molho de soja,
determinando a sua salinidade. Quando o
consumidor utiliza o molho de soja junto
do sal na preparacdo de comida, esta pode
ficar mais saborosa. No entanto, a falta de
moderacdo leva facilmente a utilizacdo de
molho de soja e sal em excesso. Enquanto
componente do sal, o sédio é um elemento
essencial para manter o metabolismo
do corpo humano, mas a ingestdo em
excesso aumenta o risco de doencas
cardiovasculares. A Organizacdo Mundial
de Saude (OMS) recomenda que os adultos
consumam menos de 2.000 mg de sdédio
por dia, o qual deve ainda ser reduzido
para bebés, criancgas, gravidas, idosos ou
portadores de doencgas crénicas. De acordo
com os resultados do teste, as amostras
recolhidas contém um teor de sédio de
2,69 a 7,52x10°mg/100g. Aconselha-se que
os consumidores sujeitos a dieta especial
tomem os ditos dados por referéncia, para
evitar a ingestdo excessiva de sodio que
poderd causar impacto negativo a saude.

alguns  conselhos
DSA

escolha e o consumo do molho

Seguem-se

higiénicos do sobre a

de soja:

® Compre molho de soja numa loja com boa
reputacao;

® Verifique a data de validade e o estado
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da embalagem, ndo comprando molho
de soja fora da validade, com garrafa
danificada ou tampa nao selada;

atentamente as

Leia informacgdes

constantes do rdétulo, tais como a
forma de conservagdo e a composicao,
escolhendo um molho adequado a sua
maneira de cozinhar;

E facil surgir bolor em molho de soja
por ser rico em proteinas, pelo que
deve ser armazenado num local fresco
e bem ventilado, e afastado da luz solar
directa; Apds aberto, deve ser conservado
conforme as instrugdes no rotulo e
consumido o mais rapidamente possivel;
Deixe de comprar ou consumir o molho
se descobrir anormalidades em relagdo ao
seu estado higiénico ou qualidade (como
cor, odor ou objecto alheio);

Tendo em conta que alguns molhos de
soja contém alto sédio, o consumidor
deve ter cuidado com a dose a utilizar,
ou pode consultar a etiqueta nutricional
para escolher um molho adequado.
Também deve manter uma alimentagdo
equilibrada, utilizando o molho de soja em
quantidade moderada;

Tirando amostra

como exemplo a

com o teor de sodio mais elevado
(7,52x10°mg/100g, ou seja, 7,52 g de
sédio por 100g de molho), o consumo de
26,6 g desse molho, por um adulto com
peso normal (60kg), ja implica a ingestdo
de sdédio acima do valor referencial
definido nos “Valores de referéncia de
nutrientes em alimentos da China”, que
é de 2.000mg (sem contar ainda o sédio

ingerido através de consumo quotidiano

de outros alimentos).
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Resultados do teste as amostras de molho de soja
HAER WAEER
Dados relativos as amostras Resultados do teste

FHEEY BmE R

- = e | REEmEM | (EPT) | pEme | WEE

Origem declarada | Preco de Bactérias
no rétulo retalho® patogénicas e
(Pataca) conservantese®

Teor de sddio
(mg/100g)

Marca Designagao Volume

FIRST EXTRACT LIGHT SQY SAUCE g -
01 i T 500mL EAOE 1790 v 5,32 x 10°
! (Molho de soja de primeira extracgao)
DELICATE FLAVOR Soy Sauce -
2 || RS soom. | PEPR 560 7 5,80 x 10°
R (Molho de soja a sabor delicado)
HADAY GOLDEN LABELEI?IGHT SOY SAUCE P :
03 % e 500mL | |- orior da China 9.90 v 613 x 10
! (Molho de soja de rétulo dourado)
Soy Sauce
04 p = 180mL = 29.90 7 2,69 x 10°
(Molho de soja) P
NATURALLY BREWED Soy Sauce
05 | MKEOMAN o 600mL N 27.00 % 678 x 10°
(Molho de soja) gap
GRADE-A DARK SQY SAUCE Sk TS
06 . BB sooml | o EFVUE 1560 7 692 X 10°
- (Molho de soja de classe A) SUEW I
Soy Sauce
o7 | ELENYE TR soom. | TEPR T g3 7 642 x 10°
-he (Molho de soja)
) Seasoning %
08 e S 2ooml. | FEPE 190 v 752 x 10°
. (Tempero liquido)
Master BRI A AR BRI 22 FRE Ayt 3
v BREE (Molho de soja premium) el Interior da China 18.50 v e
PEARL RIVER ORGANIC SOY SAUCE :
10 BRIDGE B soom. | EPR 1 500 v 5,80 x 10°
PRLIEHE (Molho de soja organico)
Premium Soy Sauce for Seafood StptrE
1 | PunChun B 500mL B 19.90 v 657 x 10°
RREZ (Molho de soja para peixe)
TONG IEC PAK FA PREMIUM SOY SAUCE ChED P
12 FUI = 600g Interior da China 16.00 v 6.21 x 10°
EEER (Molho de soja premium)
Xingzhengzongchu BAESEEhE el Ei[aspil 3
= TR RS (Molho de soja para sushi) il Interior da China 1250 v 348 x 10
PREMIUM SOY SAUCE
|| YRS e sgomt. | TEP 1 9990 v 6,64 x 10°
> (Molho de soja premium)
= AR 8 A 4 FRE A3 3
15 Rl (Molho de soja premium) A10mL Interior da China 12.90 v 6.20x10
5 Obs.:
(1] BAIREY FBEFHED - (1) As amostras séo organizadas por ordem alfabética.
2] FTRASESABRKRER. (2) 0 preco pode variar entre diferentes pontos de venda.
3] HIFE ki (3) Critérios de determinacéo:

A TRETERE GL 009 DSA 2015¢(EIE & RMEw= A.Nos termos das Orientacdes do Instituto para os Assuntos Municipais GL 009 DSA 2015 (Orientagdes
fis2 |V S EAEARRERE NP KR = sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos a Comer), ndo se pode detectar a presenga
ARSI RES10 000EES0ETREEE de salmonela em 25 ml de amostra, nem mais de 10.000 unidades formadoras de colénias (UFC) do
#’E}Z%fﬁ)ﬁ’z100\0001\@??&#%}@&:@:%%9?’}552%{ﬁ° estafilococo 4ureo e mais de 10.000 UFC de bacillus cereus por cada ml de amostra.

2. y 7K. 7 Z
B. ARIE AR5 0245 TH A B R B QTR IEER B.De acordo com o Regulamento Administrativo n. 5/2024 (Normas relativas a utilizagdo de aditivos

alimentares em géneros alimenticios), em caso de molho de soja, as doses maximas de utilizagéo de

T S E A T T kY S E A R acido sorbico e acido benzdico sdo respectivamente de 1.000mg/kg, enquanto as de p-Hidroxibenzoato
kg SFE R FER R R M L RO R A de metilo e de p-Hidroxibenzoato de etilo sao respectivamente de 250mg/kg.

BY92250mg/kge « . ) ) . )
P NN o e o, v" refere-se & inexisténcia de anormalidades e a conformidade com os requisitos das respectivas
vV IRTARRERE FEMERABESI ZR2WISMITIEL  orientagdes. As 15 amostras recolhidas foram todas aprovadas.
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TRAE) > B R L B B R R B A (A 8397%51,000mg/



