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RESUMO

O tomate está entre os frutos mais 
consumidos mundialmente, devido à 
diversidade de produtos derivados, sen-
do os principais suco, molho, ketchup 
e extrato de tomate. Este trabalho teve 
como objetivo analisar as características 
físico-químicas e microscópicas de ex-
tratos de tomate. Sete marcas de extra-
tos de tomate, totalizando 21 amostras, 
foram analisadas quanto aos teores de 
sólidos solúveis totais (SST), pH, aci-
dez total titulável (ATT), umidade, cin-
zas, cloreto de sódio, coloração e deter-
minação de matérias estranhas. Foram 
verificadas diferenças significativas 
entre as amostras para os SST, porém, 
todas as amostras apresentaram teores 
superiores a 6%, estando de acordo com 
a legislação. Os demais parâmetros físi-
co-químicos, mostram-se semelhantes 
aos encontrados na literatura. Na análi-
se microscópica, somente uma amostra 
não estava conforme a legislação vigen-
te, apresentando fragmentos de insetos 
acima do limite de tolerância.

Palavras-chave: Qualidade. 
Conformidade. Legislação. 
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ABSTRACT

Tomato is among the most con-
sumed fruits worldwide, due to 

diversity of products produced, in-
cluding juice, sauce, ketchup and 
tomato extract. The work has as ob-
jective analyze the physico-chemical 
characteristics and microscopic of 
tomato extracts. Seven brands of to-
mato extracts, totaling 21 samples, 
were analyzed as to the levels of to-
tal soluble solids (TSS), pH, titrat-
able total acidity (TTA), moisture, 
ashes, sodium chloride, coloring and 
determination of foreign material. 
Significant differences were found 
between samples for TSS, however, 
all samples presented levels higher 
than 6%, being in accordance with 
the legislation. The other physical-
chemical parameters are similar to 
those found in the literature. In mi-
croscopic analysis, only one brand 
was not compliant with the current 
legislation, presenting insect frag-
ments above the tolerance limit.

Keywords: Quality. Conformity. 
Legislation. Foreign material.

INTRODUÇÃO

O tomate (Solanum lycopersicum 
Mill.), é um dos frutos mais consu-
midos mundialmente, devido à di-
versidade de derivados de tomate 
comercializados. Os principais pro-
dutos derivados do processamen-
to do fruto são o suco de tomate, 

molhos de tomate, ketchup e massa, 
concentrado ou extrato de tomate 
(RODRIGUES et al., 2012).

Atualmente, no país, os derivados 
de tomate não dispõem de um Re-
gulamento Técnico de Identidade e 
Qualidade específico. A Resolução 
RDC n° 272, de 22 de setembro de 
2005 (BRASIL, 2005), dispõe sobre 
o Regulamento Técnico para pro-
dutos vegetais, produtos de frutas e 
cogumelos comestíveis. De acordo 
com este regulamento, o extrato de 
tomate, deve conter, no mínimo 6% 
de sólidos solúveis provenientes da 
polpa de frutos do tomateiro, poden-
do ser adicionado de sal e ou açúcar. 
Assim, a indústria classifica o extrato 
de tomate baseado no teor de sólidos 
solúveis existentes em 100g do pro-
duto, expressos em °Brix (CAPUTO 
et al., 2015).

Em relação às características mi-
croscópicas, o extrato de tomate 
deve atender à Resolução RDC n° 
14, de 28 de março de 2014 (BRA-
SIL, 2014), que estabelece como li-
mites de tolerância para produtos de 
tomate, considerando 100 g de amos-
tra, dez (10) fragmentos de insetos e 
um (1) fragmento de pelo de roedor.

A presença de fragmentos de inse-
tos e fragmentos de pelos de roedo-
res em produtos de tomate são decor-
rentes do contato direto do produto 
com roedores, seus excrementos e/
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ou urina, e insetos, devido a condi-
ções ou práticas inadequadas de pro-
dução, colheita, armazenamento ou 
distribuição (DAROS et al., 2017). 
A presença destes fragmentos evi-
dencia falhas na implementação das 
boas práticas de fabricação e cons-
titui um risco à saúde humana, pois 
são capazes de veicular agentes pa-
togênicos, causando danos ao consu-
midor (BRASIL, 2014).

Diante do exposto, o objetivo des-
te trabalho foi avaliar as característi-
cas físico-químicas e microscópicas 
de extratos de tomate comercializa-
dos no município de Itaqui, RS.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas 21 amostras de 
extrato de tomate, de sete marcas di-
ferentes, totalizando três amostras de 
um mesmo lote por marca, comercia-
lizadas no município de Itaqui, RS, em 
janeiro de 2018, sendo que a escolha 
teve como critérios a designação do 
produto (extrato de tomate), lote e data 
de validade. Os extratos de tomate es-
tavam acondicionados em três tipos 
de embalagens de consumo (metálica, 
cartonada e plástica laminada), sem 
sinais de alterações e armazenadas em 
temperatura ambiente. A Tabela 1 apre-
senta as características dos extratos de 
tomate avaliados. Nenhuma amostra 
apresentava a data de fabricação, visto 
que essa não é uma informação obriga-
tória para alimentos embalados.

As análises físico-químicas foram 

realizadas de acordo com as metodolo-
gias estabelecidas pelo Instituto Adol-
fo Lutz (IAL, 2008). Os sólidos solú-
veis totais (SST) foram determinados 
por meio de leitura em refratômetro de 
Abbé a 20 °C, e os resultados expres-
sos em °Brix. O pH foi determinado 
com o uso de pHmetro digital. A aci-
dez total titulável (ATT) foi determi-
nada por volumetria potenciométrica, 
na qual 10g de amostra foram titula-
das com hidróxido de sódio (NaOH) 
0,1N, e os resultados expressos em g 
de ácido cítrico por 100 g de amostra. 
A determinação do resíduo por incine-
ração (cinzas) foi realizada por meio 
do aquecimento das amostras em forno 
mufla a 550 °C até peso constante e os 
resultados expressos em porcentagem. 
A perda por dessecação (umidade) foi 
realizada através de secagem direta em 
estufa com circulação e renovação de 
ar a 105 °C, até peso constante, e os re-
sultados expressos em porcentagem. A 
determinação de cloretos, foi realizada 
pelo método argenométrico de Mohr, e 
os resultados expressos em cloreto de 
sódio, por cento.

A coloração foi medida com o em-
prego de colorímetro, no padrão CIE 
- L*a*b*, onde L* expressa os valo-
res de luminosidade, a* representa as 
cores vermelho (+) ou verde (-) e b* 
as cores amarelo (+) ou azul (-). Para 
calcular o ângulo da tonalidade (°h), 
que define a tonalidade de cor, foram 
utilizados os valores de a* e b* (°h= 
tan -1b*/a*).

A pesquisa de matérias estranhas 

foi baseada nas metodologias ana-
líticas da Association of Official 
Analytical Chemists (AOAC), con-
forme estabelecido pela Resolução 
RDC n° 14, de 28 de março de 2014 
(BRASIL, 2014), por meio do méto-
do de flutuação em óleo, conhecido 
como método do frasco armadilha 
de Wildman, utilizando querosene 
como líquido extrator (OLIVEIRA; 
RITTO, 2015). O material coletado 
foi submetido à filtração a vácuo em 
papel de filtro. O papel foi exami-
nado em microscópio estereoscópio 
para a verificação da presença de su-
jidades leves.

Cálculos estatísticos descritivos 
foram aplicados aos resultados de 
cada amostra para determinar a mé-
dia e o desvio padrão. Análise de va-
riância (ANOVA) e teste de Tukey 
(p≤0,05) foram utilizados para veri-
ficar a diferença estatística entre as 
médias das análises físico-químicas, 
utilizando o software SASM-Agri 
(CANTERI et al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 2, estão descritos os re-
sultados das análises físico-químicas 
para as sete marcas de extrato de to-
mate analisadas.

O teor de SST nas amostras de 
extrato de tomate variou de 10,81 a 
18,23 °Brix, sendo que as marcas A 
e F apresentaram os maiores teores e 
as marcas B, C e D os menos valores. 
A Resolução RDC n° 272, de 22 de 

Tabela 1 – Características dos extratos de tomate avaliados.

Amostra Embalagem Data de validade Lista de ingredientes
A Cartonada 16/06/2019 Tomate, sal e açúcar
B Plástica laminada 11/2019 Tomate e sal
C Plástica laminada 10/2018 Tomate, açúcar e sal
D Cartonada 10/2019 Tomate, açúcar e sal
E Metálica 22/02/2020 Tomate, açúcar e sal
F Plástica laminada 12/2018 Polpa de tomate
G Plástica laminada 16/06/2018 Tomate, sal e açúcar
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Tabela 2 - Valores médios de SST (°Brix), pH, ATT (% ácido cítrico), umidade (%), cinzas (%) e teor de cloretos (% NaCl) nas sete marcas 
de extrato de tomate.

Marcas SST pH ATT Umidade Cinzas Cloretos

A 17,6±0,62ab 3,95±0,02e 0,93±0,01a 83,54±0,05f 2,21±0,10ab 4,82±0,3a

B 10,9±0,43d 4,06±0,01d 0,48±0,003d 90,03±0,10b 2,27±0,23a 4,09±0,57ab

C 12,3±0,14cd 4,13±0,01c 0,59±0,02c 87,99±0,08d 1,68±0,04cd 3,12±0,61bc

D 10,8±0,14d 4,31±0,02a 0,37±0,006e 90,26±0,04a 1,71±0,10cd 2,23±0,16c

E 16,4±1,13b 4,18±0,01b 0,59±0,1c 85,3±0,03e 1,90±0,11bc 3,02±0,44bc

F 18,2±0,14a 4,09±0,005cd 0,90±0,006a 87,86±0,09d 1,48±0,006d 2,23±0,44c

G 13,1±0,43c 3,87±0,005f 0,67±0,002b 88,42±0,06c 1,93±0,04bc 2,53±0,33c

Média ± desvio padrão. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05) entre si 
pelo teste de Tukey. 

Tabela 3 - Valores médios dos parâmetros L*, a*, b* e ºh nas sete marcas de extrato de tomate.

Amostras L* a* b* °h

A 31,00±0,74a 20,17±0,23b 17,61±0,23bc 41,12±0,41b

B 29,02±1,16ab 30,67±2,22a 23,36±2,24a 37,29±1,78b

C 29,36±2,03ab 18,38±3,08b 22,12±3,20ab 50,31±2,15a

D 26,09±0,62bc 20,43±0,62b 17,91±0,83abc 41,23±0,65b

E 32,14±0,97a 17,07±1,04b 19,18±1,41abc 48,32±0,37a

F 29,68±0,79a 18,15±2,08b 15,55±2,01c 40,54±0,47b

G 23,76±1,38c 18,43±1,27b 15,98±2,46c 40,76±2,82b

Média ± desvio padrão. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05) entre si 
pelo teste de Tukey.

Tabela 4 - Valores médios de matérias estranhas identificadas nas sete marcas de extrato de tomate.

Amostras Fragmento de inseto Pelo de roedor Fragmento de pelo Radículas Outras sujidades

A 1,66±1,15 ND 1,66±0,57 0,66±1,15 ND
B 3,33±1,15 ND 3,00±1,73 1,33±2,30 ND
C 7,00±4,58 ND 2,00±1,00 5,00±3,00 0,66±0,57
D 2,00±0,00 ND 1,33±1,15 ND ND
E 2,66±2,30 0,66±1,15 3,33±1,52 31,66±4,16 0,66±0,57
F 42,00±15,71 0,33±0,57 1,66±1,15 ND 0,33±0,57
G 2,00±0,00 ND 1,33±2,30 ND 1,00±1,00

Média ± desvio padrão. ND= não detectado.
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setembro de 2005 (BRASIL, 2005), 
estabelece o teor mínimo de 6% de 
sólidos solúveis para extrato de to-
mate, desse modo, todas as amostras 
estão de acordo com a legislação vi-
gente. Bery et al. (2011), avaliando 
três diferentes marcas de extrato de 
tomate, encontraram valores para só-
lidos solúveis que variaram de 15,28 
a 18,01 °Brix. Valores semelhantes, 
também são relatados por Vieira et 
al. (2017), que observaram valores 
de 8,77 a 13,93 em extrato de toma-
te comercializados em embalagens 
metálicas e de vidro. As variações de 
SST nos extratos de tomate devem-
-se à presença de açúcar, às caracte-
rísticas genéticas dos cultivares dos 
frutos do tomateiro e às condições de 
manejo (RAUPP et al., 2009).

Para o pH, as amostras apresenta-
ram diferença significativa entre si. 
Os valores encontrados para as sete 
marcas analisadas, estão próximos 
ao encontrado por Bery et al. (2011), 
que observaram pH entre 4,02 e 4,31 
em diferentes marcas extrato de to-
mate.  De acordo com Silva et al. 
(2016), é necessário garantir que o 
pH do produto final alcance valores 
inferiores a 4,5, para impedir a mul-
tiplicação de diversos micro-organis-
mos, incluindo o Clostridium botuli-
num.

As amostras A e F apresentaram 
maiores teores de ATT, diferindo es-
tatisticamente das demais. Os resul-
tados encontrados são próximos ao 
analisado por Santos et al. (2016), 
variando de 0,53 a 0,70 em extrato 
de tomate, e por Vieira et al. (2017), 
com acidez variando de 0,47 a 1,14 
para extratos de tomate comercia-
lizados em embalagens metálicas e 
de vidro. De acordo com Sampaio 
e Fontes (1998), os frutos de toma-
te possuem predominância de ácido 
cítrico, o qual, tem suma importância 
no sabor dos subprodutos de tomate 
e também, para a inibição do cresci-
mento microbiano.

Todas as marcas de extrato de 

tomate analisadas apresentaram ele-
vado teor de umidade, diferindo es-
tatisticamente entre si. Os resultados 
encontrados corroboram com Pereira 
(2007) e Santos et al. (2016), que en-
contraram valores de umidade para 
extrato de tomate de 86,60% e entre 
87,31 e 88,85%, respectivamente.

Os teores de cloretos, expressos 
em porcentagem (%) de cloreto de 
sódio (NaCl), nas marcas avaliadas, 
são superiores aos verificados por 
Ferreira (2013), que encontrou valo-
res de 0,60 a 1,60% em extratos de 
tomate. Todas as marcas, exceto a F, 
indicavam a presença de sal na lista 
de ingredientes. No entanto, a legis-
lação vigente para produtos vegetais 
(BRASIL, 2005) não estabelece li-
mites máximos de NaCl. De acor-
do com a Organização Mundial da 
Saúde (WHO, 2012), o consumo de 
cloreto de sódio diário para adultos 
não deve exceder 5 g/dia, o que é fa-
cilmente ultrapassado pelos brasilei-
ros. Assim, a padronização do teor de 

cloreto de sódio em produtos atoma-
tados é de fundamental importância, 
afim de informar o consumidor, pois 
se consumido em excesso pode causar 
danos à saúde (BORJES, 2014).

Os teores de cinzas em base úmida 
encontrados nos extratos de tomate são 
inferiores ao mencionado pela Tabela 
Brasileira de Composição dos Alimen-
tos, que indica um teor de cinzas de 
2,8% para o extrato de tomate (NEPA-
-UNICAMP, 2011). No entanto, os re-
sultados são superiores ao verificado 
por Parisotto (2016) que, para polpa de 
tomate, verificou um teor de cinzas de 
1,17%. A variação do teor de cinzas, 
pode ser influenciada por diferentes fa-
tores, como as proporções e o tipo dos 
ingredientes da formulação, a cultivar 
do tomate e a forma de cultivo (orgâ-
nico ou convencional) (MELO, 2012; 
OLIVEIRA et al., 2018).

A Tabela 3 expressa os valores mé-
dios dos parâmetros instrumentais de 
cor L*, a*, b* e °h nas marcas de ex-
trato de tomate analisadas.

Figura 1 - Matérias estranhas encontradas nas amostras de extrato de 
tomate. a) Cabeça de inseto (aumento 30x); b) Perna de inseto (aumento 
30x) c) Pelo de roedor (aumento 30x); d) cabelo (aumento 100x); e) 
fragmento de plástico (aumento 30x).
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Observa-se que a marca G foi a que 
apresentou o menor valor médio de 
L*, diferindo-se estatisticamente das 
marcas A, B, C, E e F.  Os valores en-
contrados indicam que os extratos de 
tomate apresentaram valores de L* 
mais próximos de 0, indicando a ten-
dência ao negro.  Para o parâmetro a*, 
a marca B, apresentou maior tendência 
à cor vermelha, diferindo-se estatisti-
camente das demais marcas analisadas. 
Quanto à variável b*, constatou-se que 
a marca B diferiu-se estatisticamente 
das amostras A, F e G.

Verifica-se que os valores do 
°h encontram-se entre os eixos 
+a*(vermelho) e +b*(amarelo), sendo 
que as marcas C e E diferiram estatisti-
camente das demais amostras.

Os valores encontrados para os 
parâmetros instrumentais de cor es-
tão de acordo com o esperado, pois 
a coloração característica dos produ-
tos de tomate, deve-se aos pigmentos 
carotenoides, que apresentam as co-
res amarela, alaranjada ou vermelho 
(RODRIGUES-AMAYA; KIMURA; 
AMAYA-FARFAN, 2008). No entan-
to, fatores como escurecimento enzi-
mático e não-enzimático, oxidação de 
carotenoides, tempo e temperatura de 
processamento e armazenamento, tipo 
de embalagem podem influenciar sig-
nificativamente na coloração de produ-
tos de tomate (ANJOS et al., 2003; SI-
DDIQUI et al., 2014). Assim, pode-se 
observar que a amostra B destaca-se 
para os parâmetros a* e b*, indicando 
maiores teores de carotenoides verme-
lhos e amarelos, tais como licopeno e 
β-caroteno.

A Tabela 4 indica a quantidade de 
matérias estranhas que foram encon-
trados em 200g de extrato de tomate 
avaliado. Por meio da observação mi-
croscópica foram identificadas sujida-
des leves, conforme Figura 1.

Segundo a Resolução RDC n° 14, 
de 28 de março de 2014, o limite de 
tolerância para fragmentos de insetos é 
de 10 em 100 g para produtos de frutos 
e similares. Das sete marcas avaliadas, 

somente a marca F estava em desacor-
do com a legislação, com isso obteve-
-se um percentual de reprovação das 
marcas analisadas de 14,28% (BRA-
SIL, 2014).

Dentre as marcas avaliadas apenas 
as marcas E e F continham fragmentos 
de pelo de roedor, entretanto, dentro 
dos limites estabelecidos pela legis-
lação vigente, que estabelece o limite 
de um (1) fragmento de pelo de roedor 
em 100g de produto (BRASIL, 2014). 
A presença de pelo de roedor pode es-
tar relacionada com a forma de cultivo 
do tomate, que é uma planta rasteira, 
cultivada em campos abertos (ATUI et 
al., 2014).

Foram encontrados também, outros 
tipos de sujidades tais como pelos hu-
manos, fragmentos de plástico, madei-
ra e matéria carbonizada, além de radí-
culas. As radículas são decorrentes do 
processo de germinação das sementes 
(NASCIMENTO, 2005) e sua presen-
ça nos extratos de tomate não afeta a 
segurança do produto. No entanto, in-
dica que o produto foi obtido de frutos 
com sementes, não utilizando somente 
a polpa de frutos de tomateiro, confor-
me definido na RDC n° 272, de 22 de 
setembro de 2005 (BRASIL, 2005). 
Como observado na Tabela 4, a marca 
E apresentou em média 31,66 radícu-
las, que foram detectadas diretamente 
(olho nu) e confirmadas com o auxílio 
do microscópio estereoscópico.

Daros et al. (2017), ao avaliarem 
molhos tipo ketchup, verificaram que 
86,6% das amostras continham frag-
mentos de insetos e 20% continham 
fragmentos de pelo de roedor. Os auto-
res ainda relatam que 43,3% das amos-
tras ketchup estavam em desacordo 
com a legislação quanto à presença de 
fragmentos de inseto ou de pelos de ro-
edor. No entanto, Santos et al. (2016), 
analisando produtos de tomate identi-
ficaram fragmentos de insetos, ácaros 
e pelo de roedores em quase todas as 
marcas e produtos analisados, porém, 
dentro dos limites aceitáveis.

De acordo com a RDC n° 14, de 28 

de março de 2014 (BRASIL, 2014), 
a presença de fragmentos de insetos, 
pelo de roedor e pelos humanos são 
consideradas matérias estranhas indi-
cativas de riscos à saúde humana, pois 
podem conter agentes patogênicos. A 
presença dessas sujidades pode estar 
relacionada com a qualidade da maté-
ria-prima, limpeza ineficiente, condi-
ções higienicossanitárias inadequadas 
no processamento, indicando falhas de 
Boas Práticas (ATUI et al., 2014).

CONCLUSÃO

A partir das análises físico-quí-
micas foi possível concluir que os 
teores de SST estavam de acordo 
com a legislação, apresentando te-
ores superiores a 6%, porém, foram 
verificadas diferenças significativas 
entre as amostras. Para as demais 
variáveis os resultados corroboram 
com os encontrados na literatura, 
dentre os quais destaca-se o pH, que 
apresentou valores inferiores a 4,5, 
impedindo a proliferação de micro-
-organismos e os teores de cloreto de 
sódio, que se apresentaram elevados, 
com base nos limites estabelecidos 
pela Organização Mundial da Saú-
de. Assim, este trabalho evidencia a 
importância do estabelecimento de 
um padrão de identidade e qualidade 
para os produtos de tomate. Na análi-
se microscópica verificou-se que, en-
tre as sete marcas avaliadas, apenas 
uma estava não conforme com a le-
gislação vigente, apresentando frag-
mentos de insetos acima do limite de 
tolerância.
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