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Os produtos derivados de tomate industrializados sao tradicionalmente comercializados
no Brasil, tendo atingido, em 1994, 288.347 toneladas, com previsdo de aumento de
consumo da ordem de 6,4% em 1995 (projecédo de 306.650 toneladas). A participacdo dos
diversos produtos como o puré de tomate, o extrato, o catchup e os molhos prontos foi de
40,5%, 33,1%, 7,8% e 18,6%, respectivamente (DATAMARK, 1995).

O puré de tomate pertence a classe dos extratos, sendo definido como o produto
resultante da concentragcdo da polpa de tomate (Solanum lycopersicum), obtido por
processo adequado. O puré de tomate nada mais é do que um extrato de tomate de
menor concentragdo, por conter um valor minimo de 9% de substancia seca, menos de
1% de acucar e menos de 5% de cloreto de sédio (ABIA, 1989a).

O catchup ou ketchup é classificado como condimento preparado e elaborado a base de
polpa de tomate adicionado de especiarias, sal e aglucar, podendo conter condimentos. O
catchup deve conter, no minimo, 35% de residuo seco (ABIA, 1989b).

Os molhos prontos a base de tomate constituem uma classe de produtos relativamente
novos e que tém apresentado crescimento de consumo no Brasil, com constantes
langamentos de novas formulagdes. Os molhos existentes no mercado brasileiro sédo do
tipo “peneirado” ou “tradicional” (com pedacgos de cebola e de tomate). Em geral, contém
cebola, tomate, 6leo comestivel e ervas finas, sendo que algumas formulagdes incluem
ainda pedagos de carne.

Nos produtos a base de tomate, um dos principais parametros de qualidade é a cor. As
alteracGes desse parametro ocorrem devido a perda de cor vermelha caracteristica, em
decorréncia da oxidacdo dos pigmentos carotendides e da formacdo de compostos
escuros devido, principalmente, a reacdo de Maillard ou de escurecimento ndo-enzimatico
(LUH, 1960, LUH et al, 1964 apud OLIVEIRA, 1991). As mudangcas de cor ocorrem
simultaneamente as alteracbes de odor e sabor do produto, deteriorando suas
caracteristicas iniciais.

O tipo de embalagem no qual o produto € acondicionado também pode influenciar na sua
vida util. Em geral, os derivados de tomate exigem um material de embalagem que
ofereca boa protecdo contra a oxidagcédo, contra a perda de umidade e que previna a
contaminacdo microbiologica. Devem ser evitadas as alteracfes das caracteristicas
organolépticas, além do que a embalagem deve satisfazer as necessidades de
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“marketing”, custo, disponibilidade, etc. Nos casos em que € aplicado um tratamento
térmico no produto previamente acondicionado na embalagem de consumo
(pasteurizacdo ou esterilizagdo), exige-se desta uma estabilidade térmica e dimensional a
altas temperaturas.

A boa hermeticidade do sistema de fechamento utilizado assegura a manutencdo das
caracteristicas desejaveis e evita a recontaminagdo microbioldgica do produto. A
importancia do tratamento térmico do produto dentro da prépria embalagem de consumo
estd associada a obtencdo de um maior nivel de vacuo interno, diminuindo a
concentragao do oxigénio no espaco-livre. O oxigénio presente no interior da embalagem
aumenta a velocidade de corrosao, principalmente no caso de embalagens metélicas,
assim como pode provocar a descoloragéo do produto.

Em recente estudo desenvolvido pelo CETEA, por solicitacdo da Associacdo Técnica
Brasileira das Industrias Autométicas de Vidro - ABIVIDRO, foram avaliados os
parametros mais criticos associados a perda da qualidade de trés produtos derivados de
tomate (catchup, puré e molho), acondicionados nos diferentes tipos de embalagem de
consumo existentes no mercado brasileiro: frasco, pote ou copo de vidro, embalagem
metalica e embalagem cartonada. No referido estudo, foi avaliada a influéncia do
transporte e da temperatura de estocagem.

Com base nos resultados obtidos, observou-se que um dos principais requisitos de
protecéo ao produto foi a permeabilidade da embalagem ao oxigénio. Este efeito foi muito
acentuado para a embalagem cartonada, a qual proporcionou uma maior alteragao de cor
(escurecimento) do produto, durante o periodo avaliado (240 dias), em relacdo as
embalagens de vidro, plastica e metalica.

Comparativamente, avaliaram-se as alteracfes das caracteristicas de qualidade dos
produtos estocados a 23 e 35T, sendo constatada uma perda de qualidade mais
significativa e intensa alteragédo de cor para os produtos mantidos a temperatura de 35<C.

up, constatou-se um processo de interacao entre o produto com alguns dos componentes
das embalagens estudadas. A folha de aluminio constituinte da estrutura da embalagem
cartonada foi alterada pelo produto, principalmente na temperatura de estocagem mais
elevada. As tampas metalicas utilizadas no frasco de vidro para o catchup apresentaram
intenso processo de corrosdo na superficie interna, mantida em contato direto com o
produto de maior acidez, quando comparado ao puré e ao molho de tomate.

A taxa de migracdo de metais como o estanho e o ferro proveniente das embalagens
metalicas também pode limitar a vida utii do produto nelas acondicionado, devido,
principalmente, as alteracbes de sabor. Avaliando-se o puré e o molho de tomate
acondicionado em latas, constatou-se uma maior interagdo produto-embalagem para o
puré de tomate, principalmente na regidao de soldagem lateral da lata, apresentando um
grau de corrosdo considerado proximo do limite de aceitac&o utilizado.

Com relagdo ao parametro incidéncia de luz como mecanismo deteriorante dos produtos
a base de tomate, acelerando reacdes de oxidacdo, constatou-se uma maior influéncia
deste parametro no produto acondicionado em embalagens de vidro estocadas a
temperatura de 35C. Portanto, desde que a estocagem do produto seja feita em
temperaturas amenas (na faixa de 25 a 28T ), a luz nao intensifica o processo de
escurecimento dos produtos derivados de tomate (catchup, puré e molho).
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De modo geral, observou-se que a embalagem de vidro reuniu 0s principais requisitos de
protecdo exigidos pelos trés tipos de produto avaliados, com especial énfase para o
sistema de fechamento, que deve atender a certas caracteristicas para manter a
gualidade inicial do produto. No caso do catchup acondicionado na embalagem plastica,
constatou-se que esta também apresentou condi¢cbes satisfatorias de protecdo ao
produto, por constituir-se de uma embalagem com alta barreira a penetracdo de oxigénio.
As embalagens metdlicas também ofereceram a protecdo necessaria aos produtos
estudados.

O CETEA deveréa publicar, em futuro préximo, os principais resultados obtidos com este
estudo, por meio de artigos cientificos que conterdo maiores detalhes de cada parametro
avaliado. J& foi efetivada a sua divulgacdo em dois eventos de grande relevancia no
contexto nacional e latino-americano.
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