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APRESENTACAO

A nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a magnitude de sua importancia
se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. No éambito das ciéncias
basicas, desde longinquos tempos, atribui-se o reflexo de sintomas provocados
por deficiéncias nutricionais a diminuicdo no consumo de determinados alimentos.
A integracdo da nutricdo com outras disciplinas do campo das ciéncias da saude
proporcionou o0 entendimento dos processos fisiopatolégicos e a identificacdo de
marcadores bioquimicos envolvidos no diagnostico das diferentes doencas carenciais.
Mais recentemente, os avangos tecnoldgicos permitiram a elucidagéo dos complexos
mecanismos moleculares ligados as diversas doengas crbnicas, condicdo que
elevou a nutricdo a um novo patamar. Esses avangcos também contribuiram para a
identificacdo cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos bioldgicos individuais dos diversos
componentes dos alimentos, cabe salientar a importancia de uma viséo integral
do alimento, tanto do ponto de vista quimico, se considerarmos, por exemplo, a
influéncia do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanistico do alimento, em toda a
sua complexidade, considerando diferentes niveis, como o cultural, social, ideoldgico,
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avancos politicos traduzidos pela
institucionalizacdo das leis de seguranca alimentar e nutricional e a consolidagcéao
do direito humano a alimentacdo adequada, que trouxeram perspectivas sociais e
econbémicas para o campo da saude coletiva no pais.

A presente obra Avancos de Desafios da Nutricdo no Brasil 2 publicada no
formato e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. Foram 32 artigos submetidos de diferentes areas de atuagéo, provenientes
de instituicdes representativas das varias regides do pais: alimentagao coletiva, ensino
em nutricdo, nutricdo e atividade fisica, nutricdo clinica, saude coletiva, tecnologia,
analise e composicao de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante
ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um
panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Alexandre Rodrigues Lobo
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CAPITULO 31

PRODUCAO DE CATCHUP UTILIZANDO FRUTAS
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RESUMO: Catchup (ou ketchup em inglés) é
um molho preparado a base de tomate bastante
apreciado e consumido como acompanhamento
para diferentes pratos. Por ser feito a base de
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VERMELHAS

tomate e passar por processamento térmico €
um alimento rico em licopeno, porém contém
altos teores de acgUcares e sodio. Frutas de
polpa vermelha como goiaba, morango e
outras podem ser utilizadas em formulagdes
de catchup para melhorar o valor nutricional e
dar sabor diferenciado ao produto. O objetivo
deste estudo foi comparar uma formulagao
tradicional de catchup com outras em que o
tomate foi parcial ou totalmente substituido por
goiaba vermelha ou morango. Os resultados
obtidos indicaram que tal substituicdo provocou
aumento da acidez, da concentracdo da
vitamina C e do teor de fibras e diminuicao da
concentracéo de sodio e da consisténcia dos
produtos finais. E no caso da goiaba vermelha
houve aumento na luminosidade do produto.
Os resultados obtidos indicaram ser necessaria
algumas modificacbes para adequacdo das
caracteristicas fisico-quimicas dos catchups de
frutas vermelhas e demonstraram que ambas
as frutas sao boas opcdes para se obter catchup
com melhor valor nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: Fibras, goiaba, licopeno,
morango, vitamina C.

ABSTRACT: Ketchup is a tomato-based sauce
that is widely appreciated and consumed on
different dishes. It is a food rich in lycopene
because the tomato is source of this nutrient
and the thermal processing also increases its
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concentration. In the other hand, ketchup contains high levels of sugar and sodium.
Red pulp fruit like guava, strawberry and others can be applied in ketchup formulations
to improve nutritional value and flavor. The aim of this study was to compare a traditional
ketchup formulation with others contain red guava or strawberry. The results indicated
that tomato substitution from red pulp fruit caused increased in acidity, vitamin C
concentration and fiber content and decreased in sodium concentration and consistency
of final product. In addition, red guava also increased the luminosity of the sauce. The
results indicated that some modification were necessary to adapt the physic-chemical
characteristics of ketchup from red fruit and demonstrated that both fruits are good
options to improve the nutritional value of this type of processed food.

KEYWORDS: Fiber, guava, strawberry, lycopene, strawberry, vitamin C.

11 INTRODUCAO

1.1 Processamento

Segundo a RDC n. 276 de 22 de setembro de 2005, catchup (ou ketchup) é definido
como o produto elaborado a partir da polpa dos frutos do tomateiro (Lycoperscium
esculentum L.), podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que néo altere
as caracteristicas do produto (BRASIL, 2005).

O catchup € um molho condimentado utilizado em preparagdes culinarias como
ingrediente ou acompanhamento, feito a partir do tomate e com outros ingredientes que
podem variar dependendo da formulacdo. E comum encontrar nos catchups comerciais:
sal (cloreto de sbdio); vinagre (acidificante); condimentos e especiarias (tais como
canela, cravo, pimenta, paprica, noz moscada, gengibre, etc, que conferem aromas e
sabores ao produto); xarope de glicose ou outros acucares (para balancear os sabores
acido e doce), amidos e/ou gomas (para dar consisténcia e corpo); aromatizantes e
conservantes (principalmente benzoato ou sorbato de s6dio que apresentam acéo
anti- fangica) (ARAUJO & CARNELOSSI, 2013; MERT, 2012; BANNWART, 2006).

Benzoatos e sorbatos de sddio ou potassio sdo amplamente usados para preservar
alimentos processados, como suco de frutas, refrigerantes, produtos de soja e catchup.
Ele inibiem o crescimento de fungos, ou seja, s&o usados como conservantes. Embora
sejam legalmente usados nos alimentos podem ser prejudiciais ao organismo humano
quando usados inadequadamente, provocando efeitos alérgicos, urticaria e asma
(GOREN et al., 2015).

Durante a fabricacdo do catchup diversas etapas séo realizadas para se obter um
produto com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais adequadas e com seguranca
alimentar. As principais etapas do processamento do catchup estao apresentadas na
figura 1.

A recepcdo e a selecdo tém como objetivo separar matéria-prima de boa
qualidade da que se encontra estragada ou com defeitos. Lavagem e sanitizagdo
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removem sujeiras e reduzem microrganismos da superficie. O despolpamento e a
trituracao reduzem o tamanho dos tomates e separam as sementes para obtencao da
polpa, base para formulagcédo do catchup.

Obranqueamento é necessario parainativacao de enzimasindesejaveis e melhoria
da cor e textura. No caso especifico do tomate, o principal alvo do branqueamento é
a inativacdo da enzima pectina metil estearase (PME), responsavel pela hidrolise da
pectina. A n&o inativacédo da PME pode levar a hidrolise excessiva de pectina durante
0 processamento, com consequente perda de consisténcia dos produtos fabricados a
base de tomate (PENA, 1999).

A concentracao da polpa é realizada por evaporacéao para reduzir o teor de agua,
aumentar a concentracdo de soélidos soluveis (SS) e aumentar a consisténcia final.
A etapa de mistura dos ingredientes pode ser executada de diferentes maneiras em
funcdo das caracteristicas fisico-quimicas destes. Os ingredientes sélidos e pastosos
podem ser misturados diretamente a polpa ou podem ser previamente solubilizados
em agua, de forma a facilitar a posterior homogeneizagéo do produto.

A pasteurizacdo é aplicada para reduzir a quantidade de microrganismos
deteriorantes no produto, uma vez que o catchup apresenta pH abaixo de 4,5 (3,3
a 3,8), o que inibe o crescimento de microrganismos patogénicos. O bindbmio tempo/
temperatura para pasteurizagdo é variavel e deve garantir a reducéo dos deteriorantes
com o minimo de alteragcbes fisico-quimicas e sensoriais do produto final. Apos
a pasteurizacédo, o produto deve ser envasado a quente para reduzir a chance de
recontaminacdo e para expulsar o ar contido no interior das embalagens. Apds o
envase, espera-se o produto atingir a temperatura ambiente, na qual sera armazenado
ao longo de sua vida de prateleira.

| Recepcdo/Selecdo |_> Descarte

Aguaclorada = | Lavagem/sanitizacdo |

| Despolpamento/trituracdo |

Vapor s | Brangueamento |

| Concentracdo da polpa |

Demais ingredientes —— | Mistura |

| Pasteurizacdo |

| Envase |

Figura 1 — Fluxograma geral de processamento de catchup
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1.2 Aspectos nutricionais em tomates e derivados

Mais da metade da populagao brasileira esta com o peso acima do recomendado e
18,9% estéo obesos, apesar de ter aumentado o consumo regular de frutas e hortalicas
nos ultimos anos. Os habitos alimentares dos brasileiros impactam no crescimento
da obesidade e no aumento da prevaléncia de doencas crénicas nao transmissiveis
(DCNT), tais como diabetes e hipertensao arterial (BRASIL, 2017). Sendo assim,
€ importante buscar alternativas que contribuam para habitos alimentares mais
saudaveis, principalmente com relacéo aos alimentos processados.

O corpo humano produz constantemente radicais livres, substancias que
causam danos celulares e pode influenciar no desenvolvimento de doencas crbnicas,
inclusive o cancer. O licopeno, carotenoide presente em varios alimentos, apresenta
propriedades protetoras sobre varias moléculas, tais como lipidios, lipoproteinas de
baixa densidade, proteinas e DNA, do constante ataque dos radicais livres, tendo
um papel importante na redug¢ao do risco da ocorréncia do cancer e certas doencgas
cronicas. Como prevencéao, € preconizado o consumo de dietas ricas em licopeno,
proveniente, por exemplo, de tomates e seus derivados (puré, pasta, catchup), mamao,
pitanga e goiaba. O aporte diario deve ser em torno de 35 mg de licopeno (MORITZ &
TRAMONTE, 2006; SHAMI & MOREIRA, 2004).

O licopeno é encontrado em um numero limitado de alimentos, e o organismo
humano nédo é capaz de sintetiza-lo, assim ele deve ser obtido através da dieta. Sua
biodisponibilidade varia conforme a absorcéo intestinal, quantidade de licopeno no
alimento, suas formas de apresentacdo, presenca de outros nutrientes na refeicao
(como gordura, fibra, outros carotenoides, etc), ingestao de drogas, processamento
do alimento, a individualidade e estado nutricional de cada pessoa, etc. (MORITZ &
TRAMONTE, 2006).

A concentracdo do licopeno em alimentos varia conforme o efeito climatico e
geografico, sendo maior em alimentos produzidos em locais com temperaturas mais
elevadas, como, por exemplo, 0 mamao formosa da Bahia e o de Sao Paulo, com (26
+ 3) e (19 = 4) ug de licopeno/g de fruta, respectivamente, enquanto o produzido na
Tailandia apresenta (40 + 6). Em produtos processados essa concentracao pode ser
ainda maior, como nos casos de pasta de tomate tipo A (170 = 61), puré de tomate
tipo A (133 = 8) e catchup tipo A (103 + 41), extrato de tomate (188-261), catchup (111-
203), polpa de tomate (77-117), molho pronto para consumo (93-112) e tomate seco
(231-471), com ampla variacdo em funcao da origem da matéria-prima e forma de
processamento. Importante destacar que algumas frutas como a goiaba (53 + 6) e a
pitanga (73 + 1) apresentam teor de licopeno maior do que do tomate (KOBORI et al.,
2010; SHAMI e MOREIRA, 2004).

No Brasil, o consumo de licopeno esta abaixo do que é recomendado
internacionalmente e a utilizacdo do tomate e seus derivados na dieta alimentar € uma
forma de incrementar o consumo deste nutriente. O Brasil € um grande produtor de
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tomate, principalmente no Centro-Oeste e 0 processamento do fruto é importante para
evitar as perdas pds-colheita (Qque pode chegar a 40%). Por outro lado, é importante
melhorar as praticas de cultivo e reduzir o uso de agrotoxicos no cultivo do tomate,
pois processamento térmico ao mesmo tempo em que aumenta a biodisponibilidade do
licopeno também aumenta a concentracao dos residuos de agrotéxicos. (ANDRADE;
OETTERER; TORNISIELO, 2010).

Outro aspecto nutricional importante a ser considerado na producéo de catchup
e outros derivados de tomate é o alto teor de agucares simples utilizado, fator que
contribui para aumento das DCNT quando tais produtos sdo consumidos em excesso.
Este fato indica a necessidade tanto de melhorar os habitos de consumo das
populacdes (principalmente as de mais baixa renda), como também da necessidade de
se desenvolver novos produtos processados que favorecam o consumo de alimentos
mais saudaveis (como frutas, verduras e leguminosas). O mercado brasileiro possui
diferentes tipos de catchup, incluindo as versdes tradicionais (com sacarose e xarope
de glicose) e as versdes light (com edulcorantes). E importante avaliar novas formas de
se produzir catchup reduzindo ou melhorando a composicao de acgucares no produto
(D’'INNOCENZO et al., 2011).

1.3 Aspectos nutricionais em morango e goiabas

As frutas sdo fontes importantes de micronutrientes, fibras, antioxidantes e
outras substéncias bioativas com propriedades funcionais (aquelas relativas a acao
metabdlica ou fisioldgica que a substancia, nutriente ou ndo, presente nos alimentos
tem no crescimento, no desenvolvimento, na manutencdo e em outras fungdes do
organismo humano). Os alimentos fortificados e modificados também s&o considerados
funcionais, devido as seus efeitos benéficos a saude quando incluidos como parte de
uma dieta equilibrada do ponto de vista nutricional (COSTA & ROSA, 2016; MONTEIRO
et al., 2010; ADA, 2009).

A Organizagcdo Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo diario de no
minimo 400 g de frutas e vegetais, 0 que equivale a cinco porcoes diarias. Desse
total, pelo menos trés devem ser frutas (WHO, 2002). No entanto, a baixa prevaléncia
no consumo de frutas e vegetais tem sido observada em todo mundo, apesar dos
beneficios relevantes a saude (HALL, 2009). No Brasil, o habito de consumir frutas &
baixo, mesmo sendo o terceiro maior produtor de frutas do mundo (BRASIL, 2011),
apenas 24,1% da populagao consome quantidade adequada diariamente (IBGE, 2009;
JAIME, 2015).

As frutas vermelhas, como morango, framboesa, mirtilo, amora, acerola, dentre
inUmeras outras, possuem como caracteristicas comuns elevadas concentracbes de
propriedades antioxidantes, sdo adstringentes (quando consumidas imaturas) e ricas
em vitaminas A, vitamina C e flavonoides, entretanto possuem curto tempo de vida
pds-colheita (BARBIERI & VIZZOTTO, 2012). Sendo assim, é importante trabalhar
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novas formas de processamento destas frutas para o seu melhor aproveitamento e
maior conservacao.

O morango, um pseudofruto vermelho brilhante, é a parte comestivel do
morangueiro (planta da familia Rosacea e do género Frangaria). Apresenta textura
macia, sabor levemente acido e boa aparéncia, sendo muito apreciado para consumo
in natura e também muito utilizado em alimentos processados. (VIZZOTTO, 2012;
TUFIK, 2017). O morango € fonte de vitamina C, vitamina A e 4cido folico (QUINATO;
DEGASPARI; VILELA, 2007), fibras e outros nutrientes como o potassio e ferro; e de
fitonutrientes como os flavondides (antocianina e acido elagico) (ADA, 2009).

As goiabas (Psidium guajava, L) séao frutos altamente pereciveis e possuem
uma atividade metabdlica intensa. Trata-se de uma fruta originaria da regiao tropical
das Américas e constitui-se em uma das mais importantes matérias prima para as
industrias de sucos, polpas e néctares. Destaca-se por seu elevado valor nutritivo,
sendo uma das melhores fontes de vitamina C, licopeno, potassio, cobre e fibras
(TEIXEIRA, 2007; SILVA et al., 2010).

Um dos importantes nutrientes presentes tanto no morango como na goiaba é
a vitamina C ou acido ascérbico. Trata-se de uma vitamina solivel em agua presente
naturalmente ou adicionada em alguns alimentos, essencial aos seres humanos (LI Y,
2007). O morango € cultuado pelo seu alto teor de vitamina C, em média de 60 a 82
mg/100g, bastante superior ao do tomate, que apresenta aproximadamente 20 mg/
100g (VIZZOTTO, 2012; TACO, 2011). A goiaba, por sua vez, apresenta contetudo de
vitamina C variando de 55 a 1.044 mg/100g, de acordo com a cultivar, local e manejo,
muito superior ao tomate e morango, o que lhe confere uma denominacéo de fruta
fonte de acido ascérbico. Quando consumidas juntas, essas duas frutas constituem-se
como uma excelente fonte de vitamina C (BRUNINI, et al., 2003).

Além de ser um importante antioxidante, a vitamina C desempenha um papel
necessario nabiossintese de colageno, L-carnitina e alguns neurotransmissores. Auxilia
a absorcao do ferro ndo heme, ferro presente em alimentos de origem vegetal. Esta
envolvida no metabolismo das proteinas; no fortalecimento do sistema imunolégico e
no processo de cicatrizacao (NIH, 2018).

No morango sdo encontradas as antocianinas, caracterizadas por pigmentos
naturais que desempenham varias fungcdées nos vegetais, como a atracdo de agentes
polinizadores e dispersores de sementes, além de protecdo a diversos tecidos da
planta. Tém-se observado um crescente interesse no uso de antocianinas em diversos
segmentos, onde podem ser aplicadas, por exemplo, como corantes, principalmente de
coloracao vermelha. Além de suas fungdes como corantes naturais, as antocianinas tém
apresentado grandes beneficios a saude, que envolvem propriedades antioxidantes,
anti-inflamatorias, inibicdo da oxida¢gdo do LDL diminuicdo dos riscos de doencas
cardiovasculares (CARDOSO; LEITE; PELUZIO, 2011) e de cancer (MAGALHAES;
MACIEL; ORSOLIN, 2017; PINTO, 2008).

Afibra alimentar ndo é digerida pelas enzimas do trato digestivo humano (ANVISA,
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1998), porém suas caracteristicas de solubilidade, fermentabilidade e viscosidade,
dentro de uma alimentacao balanceada, trazem varios beneficios para o organismo.
Estudos mostram que individuos que consomem maior quantidade de fibra alimentar,
quando comparados com aqueles com baixa ingestdo, apresentam menor risco de
desenvolver doencas cardiovasculares, hipertensao, diabetes melito, obesidade, além
de melhorar o perfil lipidico, entre outras. As fibras podem ser classificadas por seus
efeitos fisiolégicos em insoluveis e soluveis. As estruturais (celulose, lignina e algumas
hemiceluloses) sdo insoluveis, ndo formadoras de géis e nao fermentaveis. As soluveis
(pectinas, gomas, mucilagens e as demais hemiceluloses) séo viscosas e fermentaveis
(MARTINO; COSTA; RODRIGUES, 2016). O morango e a goiaba sao ricos em pectina
e outras fibras soluveis, e suas sementes sao fontes de fibras insoluveis.

Apesardas inumeras vantagens nutricionais do morango e da goiaba, é importante
salientar a presenca de substancias alergénicas e salicilato (composto semelhante ao
acido acetil salicilico), o que torna muitas pessoas alérgicas ao morango. Ele também
contém &cido oxalico, que pode ocasionar célculos nos rins e bexiga em pessoas
suscetiveis, além de reduzir a absorcao de ferro e célcio no organismo. (QUINATO;
DEGASPARI; VILELA, 2007). A pectina encontrada tanto no morango, quanto na
goiaba, pode reduzir a biodisponibilidade do licopeno, presente na goiaba, diminuindo
a sua absorcdo devido ao aumento da viscosidade (SHAMI & MOREIRA, 2004). A
goiaba, também é rica em tanino, um composto fendlico solivel em agua, considerado
um nutriente de agdo negativa em particular a reducao de digestibilidade de proteinas,
a inibicdo da acao de enzimas digestivas e interferéncia na absorcao de ferro (SILVA
& SILVA, 1999).

1.4 Aplicacao de frutas no processamento de catchup

Considerando a composicéo do catchup rica em agucares e com baixo teor de
outros nutrientes como vitaminas e fibras, a adi¢cao de frutas de polpa vermelha pode
ser uma boa alternativa para obtencao de versao com maior saudabilidade do produto.

Araujo & Carnelossi (2013) desenvolveram formulagbes de catchup a partir da
acerola e verificaram uma reducédo de 22,5% nos teores de vitamina C no produto
final devido ao processamento e tratamento térmico, mesmo assim o produto obtido
apresentou valores superiores ao da recomendacado de ingestao diaria de vitamina
C para um adulto. Outra fruta que pode ser bastante apropriada para a produgao de
catchup é a goiaba vermelha, por sua semelhanca em cor e textura com o tomate. A
goiaba é uma fruta rica em vitamina C, carotendides, potassio, fibras, calcio e ferro,
apresentando baixo teor cal6rico, além ser amplamente produzida no Brasil (TORRES;
TURCO; PEDRECA, 2005).

Dentre do contexto apresentado, o objetivo deste estudo foi avaliar a substituicéo
total ou parcial do tomate por goiaba vermelha ou morango para producéo de catchup,
avaliando caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais dos molhos formulados.
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2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Processamento dos catchups

Foram preparadas cinco formula¢des de catchup sendo: tradicional contendo
apenas tomate; de goiaba vermelha; de morango; de tomate e goiaba vermelha e de
tomate e morango. Para cada formulacao foi utilizado 40% de polpa, 25% de vinagre,
12% de xarope de glicose, 10% de sacarose, 10% de agua, 2% de amido de milho,
0,5% de goma xantana, 0,2% de cebola em p0, 0,1% de cravo, 0,1% de pimenta do
reino e 0,1% de conservante sorbato de potassio. Nas formulagdes mistas (4 e 5) foi
utilizado 20% de tomate e 20% da fruta adicionada.

Todos os ingredientes foram pesados, separadamente, em balanca semi-
analitica e misturados manualmente (com excecdo do vinagre). Ap6s a mistura e
homogeneizacao, a mistura obtida foi transferida para uma panela de aco inox e levada
para etapa de cozimento por aqguecimento direto em um fogdo doméstico até o produto
atingir a ebulicdo. Apos a ebulicdo, os molhos foram retirados do aquecimento, fez-
se a mistura do vinagre a formulacéo e, em seguida, foi feita 0 envase a quente em
embalagens de polietileno de baixa densidade. Ap6s o envase, as embalagens foram
colocadas em banho-maria, por 30 minutos a 70 °C para realizar a pasteurizagao.
As amostras foram deixadas esfriar e armazenadas em temperatura ambiente para
posterior realizacéo das analises fisico-quimicas.

2.2 Analises fisico-quimicas e nutricional

As amostras de catchup formuladas foram submetidas as anélises de acidez
titulavel, pH, concentracdo de soélidos soluveis (SS), viscosidade e cor (sistema L, a,
b).

Para analise de acidez titulavel foram pesados 10 g de cada amostra em um
béquer de 250 mL, fez-se a solubilizagdo com agua destilada e procedeu-se a titulacéo
com solucéo padronizada de NaOH 0,1 mol/L com acompanhamento do pH utilizando
um pHmetro de bancada até que se atingisse a faixa entre 7,8 a 8,2 (correspondente
ao ponto de viragem de fenolftaleina). O pH foi medido diretamente através de um
pHmetro de bancada e SS foi medido diretamente através de leitura em um refratdmetro
de bancada (IAL, 2008).

A andlise de viscosidade foi feita utilizando um viscosimetro dial da marca
Brookfield utilizando um spindle (haste) série LV-4. Neste tipo de analise, a haste é
imersa no fluido e mede o torque necessario para superar a resisténcia viscosa do
fluido quando este é submetido a uma determinada taxa de cisalhamento. As medidas
foram realizadas em temperatura ambiente (~25 °C). A cor das amostras foi medida
em um colorimetro Chroma Meter CR-400 e os resultados obtidos expressos pelo
sistema L, a, b em que L (luminosidade), a (+ a = coloragdo vermelha e —a = coloragéo
verde), b (+b = coloracdo amarela e —b = coloracao azul) (TORBICA et al. 2016).
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A composigéo nutricional das formulac¢des foi calculada com base na porcentagem
de cada ingrediente utilizado e informagdes contidas em tabelas nutricionais (TACO,
2011). Foram calculadas as quantidades de carboidratos, proteinas, lipideos totais e
saturados, fibras, sddio, vitamina C e calorias.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH,
SS e cor estdo apresentados na tabela 1. A figura 2 apresenta os dados referentes a
analise de viscosidade.

i Cor
Catchup Acidez pH SS
(% mNV) L A b
T 1,72 3,32 37,4 18,30 19,47 21,77
G 2,05 2,19 39,5 31,98 26,07 23,06
M 2,47 2,15 43,5 17,00 20,30 13,92
T+G 2,03 3,05 41,0 25,29 21,49 2417
T+M 1,71 3,11 34,0 15,79 15,60 15,88

Tabela 1 — Acidez titulavel, pH, SS e cor para amostras de catchup formulados com tomate e/ou
frutas vermelhas (goiaba e morango)

T = tomate; G = goiaba; M = morango.

Figura 2 — Perfil de viscosidade dos catchups Tabela 2 — Parametros reologicos e
de tomate e/ou frutas vermelhas classificacdo dos catchups de tomate e/ou
frutas vermelhas
35000
=== Tomate
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2 20000  TomatetGoizba T 1,10 0,36  Pseudoplastico
3 G 0,95 0,40  Pseudoplastico
'g 15000 e Tornate+
g Morango M 0,60 0,41  Pseudoplastico
S 10000
T+G 0,55 0,41 Pseudoplastico
5000 P
T+M 0,61 0,33  Pseudopléstico
0 —
0 06 T = tomate; G = goiaba; M = morango; k

0\?zelocidaude {s.[-]f)4 = indice de consisténcia e n = indice de
comportamento do fluido.

O pH dos molhos variou entre 2,15 (morango) a 3,32 (tomate) e a acidez
titulavel entre 1,71 (tomate com goiaba) a 2,47 (morango) % m/v. A utilizacdo das
frutas vermelhas provocou aumento da acidez e diminui¢do dos catchups, o que pode
ser atribuido a maior acidez das frutas vermelhas em comparacdo com o tomate.
Por conta disso, os catchups formulados com frutas vermelhas apresentaram um pH
menor do que o recomendado para este tipo de produto (3,3 a 3,8). Tal resultado indica
que pode ser feita uma redugéo na adi¢gao de vinagre nas formulagdes contendo frutas
vermelhas, uma vez que essas ja sao bastante acidas.
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SS variou entre 34,0 (tomate + goiaba) até 43,5 °Brix (morango), sendo maior
que dados encontrados na literatura, indicando que pode haver reducado da adigao
de agucares na formulagdo ou redugcao no tempo/temperatura de concentragado dos
molhos.

Quanto a viscosidade, todos os molhos apresentaram comportamento
pseudoplastico e a utilizagdo das frutas provocou reducado na viscosidade aparente,
indicando a necessidade de aumento na quantidade de amido nas formulagbes com
frutas vermelhas. Os valores de k encontrados nas formulacdes com tomate e/ou frutas
vermelhas foi a pasta semi-concentrada de tomate sem adicdo de sal (TORBICA et
al., 2016) que apresentava além de tomate, agua, gomas guar e xantana, xarope de
glicose e sacarose, sendo que a mistura foi concentrada por 30 min/60 °C. No entanto,
os valores de k foram cerca de 4 vezes menor quando comparados com um catchup
comercial utilizado como padrdo em nosso estudo (cujo valor k foi 4,17 Pa.s", medido
sobre as mesmas condig¢des das cinco formulagcbes desenvolvidas).

Quanto a cor, a utilizagdo da goiaba aumentou a luminosidade e a coloragéo
vermelha enquanto o uso de morango aumentou a cor vermelha e diminuiu a cor
amarela dos molhos, segundo sistema L, a, b. Os valores dos parametros L, a, b para
as formulagdes obtidas nesse trabalho em geral foram menores que os obtidos para
catchups comerciais, com excegao da formulacao feita com goiaba e tomate (GAMA,
2008). A cor € um parametro bastante sensivel principalmente em fungédo da matéria-
prima e da forma de processamento dos catchups.

Os resultados do célculo da composic¢ao nutricional dos cinco catchups produzidos
estdo mostrados na tabela 3.

CAL CHO PRO LIP FIB sSODIO VITC

Cachue wea) @ @ @ @  (mg  (mg)
T 98,3 24,0 0,60 0,0 0,41 50,0 2,16

G 109,0 26,4 0,48 0,16 2,49 8,44 13,7

M 98,4 23,9 0,40 0,12 0,69 8,44 25,4
T+G 103,0 25,2 0,36 0,08 1,44 29,24 7,9
T+M 97,7 24,0 0,32 0,06 0,55 29,24 13,8

Tabela 3 — Composigéo nutricional estimada para catchups de tomate e/ou frutas vermelhas

CAL = calorias, CHO = carboidratos, PRO = proteinas, LIP = lipideos, FIB = fibras. Quantidades calculadas para
100 g de catchup.

Do ponto de vista nutricional, os catchups formulados com frutas vermelhas
apresentam uma composicdo de macronutrientes bastante similar ao catchup
tradicional, no entanto a concentracao de sédio € bastante inferior (cerca de 6 vezes
menor) e a concentracdo de vitamina C é maior (6,34 vezes maior no catchup de
goiaba e 11,76 vezes maior no catchup de morango). Sendo assim, pode-se dizer que
a utilizagcao de goiaba vermelha e de morango € uma boa op¢éao para obtencédo de um
molho nutricionalmente mais saudavel. Um dos grandes problemas na alimentacéo
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atual € o excesso de sOdio nos produtos processados, a reducédo expressiva dos
teores de sddio pode contribuir para reducao dos riscos de aumento da hipertensao
arterial. A vitamina C por sua vez tem um alto potencial antioxidante e o0 aumento da
ingestao deste nutriente &€ um fator adicional no combate a radicais livres no organismo
humano. No estudo realizado por Garg et al. (2017) as concentra¢des de vitamina C
em catchup de goiaba e manga foram de 100 e 60 mg/100 g, porém as formulacées
foram feitas com adicédo de 83,6% de polpa, cerca de duas vezes maior do que o
utilizado em nosso estudo. Além disso, diferencas podem ser atribuidas a diferenca
de metodologia utilizada nos dois estudos, uma vez que os autores citados fizeram a
medida experimental enquanto em nosso estudo foi feito o calculo estimado utilizando
dados de tabela nutricional.

41 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos € possivel afirmar que a aplicacdo de frutas
vermelhas para producédo de catchup provocou (i) aumento da acidez final, o que
permite reduzir a adicdo de vinagre; (ii) aumentou a concentracdo de SS, o que
permite reduzir o tempo de concentracdo ou reduzir a concentracdo de acguUcares
simples adicionado ao produto; (iii) provocou reduc¢ao na consisténcia final do produto,
0 que requer maior adicdo de amido e/ou gomas para conferir corpo ao produto; (iv)
aumentou a concentracéo de vitamina C e de fibras e reduziu a concentragdo de soédio
no produto final 0 que permite dizer que os catchups de frutas vermelhas apresentam
caracteristicas nutricionais diferenciadas com relacéao a formulagao tradicional contendo
apenas tomate. Mais estudos devem ainda ser realizados para que se obtenha
formulacdes de catchup de frutas vermelhas que garantam o incremento nutricional
observado e sejam similares as versdes tradicionais do ponto de vista fisico-quimica e
sensorial para que atinjam o publico consumidor de catchup.
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