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Resumo: O presente trabalho tem como objetivo apresentar uma comparagcao entre os

ketchups feitos a partir do tomate e dos ketchups feitos a partir da goiaba. Foi possivel
observar que em termos de rendimento o ketchup feito a partir da goiaba apresentou
melhores resultados, em termos fisico-quimicos ambos foram bastante proximos. Uma
analise sensorial prévia foi realizada, onde o ketchup de goiaba teve uma boa aceitagéo
dentre o grupo de pessoas estudado.

Palavras-chave: Ketchup, goiaba, tomate, analises fisico-quimicas

1. Introducgdo:

A origem do ketchup foi por muito tempo algo controverso, ha uma teoria que
relata sua origem chinesa derivada do ké-tsiap, de significado “a salmoura de peixe
em conserva”, ja na antiga Grécia e Roma, era consumido um molho de peixe
fermentado conhecido como garum, sendo que Varios escritores o considera como
primeiro ketchup. Esta salmoura ou fermentado de peixe foi o estopim para o0s
conhecidos condimentados, pois como as antigas civilizacdes ndo eram desprovidas
de meios de refrigeracdo ndo era possivel o transporte de grandes quantidades de
alimentos frescos por longas distancias. Os europeus durantes as exploragcbes
depararam-se com um molho de soja temperado muito semelhante ao conhecido
molho de peixe, entretanto ficaram espantados com este tipo de conserva devido
sua consisténcia e sabor; a partir disto as conservas temperadas com especiarias
atingiu a Europa e Sudeste Asiatico, sendo materializado o ketchup britanico no final

do século 18.t

TeAoliv® SEMiOTEC CAsDQ) m m mm a2 UFMG



i
A ANVISA descreve o ketchup como “Produto elaborado a partir da polpa de

frutos maduros do tomateiro (Lycopersicum esculentum L.), podendo ser adicionado
de outros ingredientes desde que nao descaracterizem o produto”, descrita na
resolucdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005.2 A formulacdo do ketchup pode
variar de acordo com o fabricante, porém os ingredientes bases sdo a polpa do
tomate, sal, vinagre, especiarias e comumente é adocado com sacarose ou xarope
de glicose, pode ser acrescentado espessante para chegar a consisténcia
desejada.?

O tomate é uma das hortalicas mais consumidas no mundo, ela cultivada por
guase toda a terra devido ao seu valor econémico no ramo de industrializados, é
possivel encontrar dois tipos de tomate: os destinados a industria de sucos, molhos
e polpas e os para consumo in natura.* No Brasil a maior producdo de tomate
rasteiro, proprio para industrializacéo, esté localizada na regido Centro-Oeste devido
ao clima seco durante grande parte do ano (margo-setembro) favorecendo o cultivo,
o fruto leva aproximadamente 110 a 120 dias ap0s a germinacédo para ser colhido.®
Nutricionalmente, o tomate Lycopersicon esculentum Mill possui baixa caloria, rico
em vitaminas (A e C) e minerais, além da presenca do pigmento licopeno substancia
conhecida por ser supressora biolégica de radicais livres.®

O tomate esta presente quase diariamente na alimentacdo do brasileiro, seja
em molho, saladas ou em condimento como o ketchup, por ser um produto que sofre
muita alteracao do preco pode chegar a atingir elevado valor, afetando também seus
derivados, logo favorece a busca por novos substituintes deste fruto neste caso o
ketchup. A gourmetizacdo também tem sido um fator de busca por um novo
ingrediente, que possa substituir o tradicional ketchup de tomate por algo inovador,
ja é possivel encontrar este condimento feito a partir da polpa de goiaba, acerola e
até banana. O Brasil € o maior produtor de goiaba vermelha e devido a isto a
associacao brasileira dos produtores de goiabas estédo desenvolvendo um ketchup a
partir da fruta.”

As goiabeiras sdo arvores pequenas, de 3 a 5 metros, pertencentes ao

género Psidium L., sempre verdes, de casca lisa, delgada, castanho-arroxeada,
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seus frutos podem apresentar polpa branca ou avermelhada. A goiaba é

considerada uma das frutas mais completas e equilibradas, no sentido nutricional.
Em termos econdmicos, a primeira producéo ocorre aos 4 anos de idade, sendo 10-
15 Kg/planta/ano. A partir dos 6 anos a producédo é de até 60 Kg/planta/ano, para
areas sem irrigacdo, e de 120 Kg/planta/ano, para areas com irrigacdo. A safra
inicia-se em meados de outubro, estendendo-se até o final do ver&o.?

No presente trabalho é feito um estudo comparativo entre o ketchup feito a
partir do tomate e do ketchup feito a partir da goiaba. Sdo apresentados dados

fisico-quimicos, e uma analise sensorial prévia.

2. Metodologia
2.1 Materiais

As frutas, goiaba e tomate, foram compradas a partir de comerciantes locais e
levadas ao laboratorio de tecnologia de alimentos do instituto de nutricdo, onde
foram higienizadas e pesadas. As informacdes estao descritas na Tabela 1.
Tabela 1. Tabela de precos e quantidades das frutas.

Tomate Goiaba
Peso (quilo) 0,7726 0,8478
Preco (por quilo) $2,80 $ 5,00

2.2 Processamento

As frutas foram batidas em liquidificador e peneiradas, e entdo aferiu-se o
volume da quantidade de suco obtido. Mediu-se a quantidade de soélidos soluveis
totais (°Brix) inicial dos sucos, com a finalidade de quantificar a concentracéo de
sélidos iniciais. Ao longo do processo de reducdo dos sucos de goiaba e tomate,
foram sendo retiradas aliquotas para o acompanhamento do grau °Brix até que se
atingisse a consisténcia desejada, de acordo com a Figura 1. Na tabela 2 &

observado os valores obtidos de volume e soélidos soluveis totais (SST).
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Figura 1. Consisténcias das polpas apds a concentracao.

Tabela 2. Valores do volume de suco apds o peneiramento e valores dos Brix.

Fruta Volume do suco SSTinicial SST final
Tomate 760 mL 4,50 13,0
Goiaba 930 mL 7,25 13,2

Todo o processo de reducao foi cronometrado a fim de comparacao do tempo
necessario para atingir o °Brix desejado, sendo que o tomate levou cerca de 27
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minutos e 28 segundos e a goiaba 33 minutos e 42 segundos, mesmo o volume de

suco de goiaba sendo maior o tempo gasto foi muito proximo, logo é considerado um

ponto positivo para a substituicdo da goiaba no ketchup.

Verificou-se o pH das amostras finais para comparar o teor de acidez,
obtendo para o concentrado de tomate o valor de pH 4,20 e para o concentrado de
goiaba pH 3,93, outro fator levado em consideracdo neste projeto foi a quantidade
de polpa concentrada obtida no final, para comparacéo de rendimento, neste caso o
peso final foi:

e Tomate: 0,1967 quilos.
o Goiaba: 0,435 quilos.

Um alimento é avaliado visualmente pelo consumidor, logo optou-se por
fazer uma pequena sensorial com os alunos matriculados na disciplina. Para o teste
de aceitacao das preparacdes recorreu-se a um teste piloto (com 10 provadores, em
aula pratica) por método afetivo da escala heddénica estruturada verbal, com escala
de 1 a 9, cujos resultados sdo expressos pelas médias dos valores atribuidos. A
escala inclui: desgostei extremamente; desgostei muito; desgostei moderadamente;
desgostei ligeiramente; nem gostei nem desgostei; gostei ligeiramente; gostei
moderadamente; gostei muito; e gostei extremamente. O valor 1 corresponde ao
maior grau de desgostar e 9, para o maior de gostar. O resultado geral obtido pode
ser analisado na Tabela 3.

Tabela 3. Resultado da andlise sensorial do ketchup de goiaba.

Amostra cor aroma sabor impressao global

Ketchup 7,2 7,2 7,1 7,2

3. Concluséao

A partir dos dados apresentados no presente trabalho, pode-se observar que
em termos de tempo de preparo, acidez e quantidade de solidos totais, ambos os
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ketchups apresentaram resultados bem parecidos. Com relacdo a andlise sensorial
foi observada uma boa aceitacdo do produto. Mas ao avaliar-se o rendimento,
chega-se a conclusdo que a goiaba apresenta uma maior vantagem com relacéo ao

tomate, sendo vélida entdo a producéo de ketchup feito a partir da goiaba.
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