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RESUMO

As andlises fisico-quimicas bem como a analise sensorial sdo parametros primordiais e de
extrema importancia no desenvolvimento de um novo produto. Esse trabalho teve como
objetivo verificar a aceitacdo de um ketchup a base de melancia. A proposta de adicionar
outro alimento no ketchup juntamente com o tomate é reduzir a acidez do produto final,
porém mantendo basicamente as mesmas caracteristicas do ketchup original. Com isso, a
melancia foi escolhida pelo seu alto teor de agucar e a presenca de licopeno, conferindo uma
cor avermelhada, proporcionando ao produto caracteristicas semelhantes do tomate. Para isso
foram desenvolvidas trés formulagbes com substituicdo parcial de 25%, 50% e 75% de
melancia e realizadas analise sensorial de preferéncia, pH e brix. As formulacGes obtiveram
pH proximos, com valores de 3,86 para 25%, 3,83 para 50% e 3,93 para 75% e o grau Brix
respectivamente de 20,1%, 19,6% e 25,1%. A formulacdo utilizando 50% de melancia foi a
de maior preferéncia entre os provadores, com 53,4%. As notas em todos os atributos
sensoriais avaliados foi de “gostei muito” e “gostei moderadamente”, e a intencdo de compra
foi de “provavelmente compraria”.

Palavras-Chaves: Atomatados; Novos produtos; Molho de tomate.

1. INTRODUCAO

O molho a base de tomate, popularmente conhecido por ketchup, € um produto
pastoso preparado a partir do concentrado de tomate e conservado por processos fisicos. Na
sua composicdo sdo considerados como ingredientes essenciais: concentrado de tomate,
acucares, vinagre e especiarias (SILVA et al., 2016). Segundo a RDC N°. 276 (2005), ketchup
¢ 0 produto elaborado a partir da polpa de frutos maduros do tomateiro (Lycopersicum
esculentum L.), podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que nao descaracterizem
0 produto.

Os molhos de tomate se destacam no mercado brasileiro, em geral na sua formulacao
tradicional, porém novas formulacdes sdo desenvolvidas pelas industrias (MELO et al., 2016).
De acordo com Moura et al., (2018), o tomate é frequentemente utilizado na alimentacédo
brasileira, em suas mais variadas finalidades, desde industrializados até mesmo de forma in
natura, porém enfrenta uma grande variacdo de prego, podendo atingir alto custo como
matéria prima para seus derivados, em alternativa para ndo ter prejuizos busca-se a
substituicdo, como caso do ketchup.

Desenvolvimento de novos produtos implica coletar informagdes, conhecer as
necessidades dos consumidores e buscar solucdes comerciais para estes (Grutzmann et al.,
2019). A busca por produtos gourmet, vem sendo cada vez mais uma demanda, na qual
procura 0 uso de novos ingredientes, buscando a substituicdo do tomate no ketchup
tradicional por demais matérias-primas (MOURA et al., 2018).

O Brasil é um pais que se destaca por maior producdo mundial de frutas. Entretanto, o
desperdicio pds-colheita de algumas culturas gera grandes prejuizos. O desenvolvimento de
novos produtos promove a redugdo de perdas pés colheita e pode gerar beneficios econémicos
para o pais (GOMES, 2007).

A melancia é um fruto bastante cultivado no Brasil, € um alimento popular tendo seu
consumo em diversas classes sociais. Ela possui uma textura, aroma e sabor refrescante,
fatores valorizados pelos consumidores, e também é fonte de propriedades funcionais, contém
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alto teor de licopeno, vitamina C e compostos fendlicos, tém elevada capacidade antioxidante
natural (COSTA, 2017)

E um fruto rico em nutrientes, com fibras, licopeno, proteinas, carboidratos e agua.
Algumas dessas caracteristicas também podem ser encontradas no tomate, como o licopeno,
fibras e agua. Além de possuir um maior rendimento que o tomate, por conter um elevado
volume de agua em sua composicdo, possui um alto teor de aglcares em sua composicéo,
quando se compara com o tomate, podendo reduzir o aglcar adicionado na formulagdo do
ketchup (EMBRAPA, 2007).

Com isso, 0 objetivo dessa pesquisa foi desenvolver um ketchup a base de melancia e
avaliar sua aceitacao sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

As melancias foram adquiridas em supermercado de Goiania. Os frutos foram imersos
em solucdo de hipoclorito de sédio com concentracao igual a 20 mg/L durante 15 minutos, e
submetidos a nova lavagem em &gua corrente visando eliminar os residuos de cloro.

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Vegetais, do setor da Engenharia de
Alimentos, na Universidade Federal de Goiés.

2.1 FORMULAQAO DO KETCHUP A BASE DE MELANCIA
Foram desenvolvidas trés formulagdes (Tabela 1) de ketchup de melancia.

Tabela 1. FormulacGes de ketchup a base de melancia.

Ingredientes Formulacgtes (%)
25% 50% 75%
Tomate 69,27 46,18 23,10
Melancia 23,10 46,18 69,27
Vinagre 3,12 3,12 3,12
AcUcar 3,12 3,12 3,12
Molho Shoyu 0,93 0,93 0,93
Sal 0,46 0,46 0,46

Visando a obtencdo da polpa de tomate e melancia, as frutas foram cortadas com faca
de ago inoxidavel, previamente sanitizadas, com uma solucéo de 100 ppm por 10 minutos. As
sementes foram retiradas manualmente e descartadas. Os tomates foram colocados em fervura
a 90°C, durante 2 minutos, a fim de amolecer a polpa e retirar a casca. As frutas foram
colocadas em uma panela, e levadas ao fogo por 10 minutos, atingindo o ponto de fervura, e
em seguida foram homogeneizadas utilizando um liquidificador. O ketchup foi elaborado de
acordo com Baracat (2018). O material obtido foi colocado novamente em uma panela, e
adicionados o restante dos componentes: vinagre, acucar, molho shoyu e sal. Os ingredientes
ficaram a uma temperatura média de 75°C por 10 min. Em seguida os molhos foram
colocados em um recipiente de plastico, fechado, e mantidos sob refrigeragéo (5°C).

2.2 CARACTERIZACAO FIiSICA
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Foram realizadas analises de pH e solidos solUveis (Brix), segundo Instituto Adolfo
Lutz (2008). A determinacdo do pH foi feita utilizando um pHmetro por meio de um processo
eletrométrico. Para a andlise de solidos sollveis foi feito por refratometria. Os testes serdo
feitos em triplicata.

2.3 ANALISE SENSORIAL

Foi realizado um Teste de Aceitacdo por escala hedoénica (Figura 1), onde o individuo
expressa 0 grau de gostar ou de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada
ou em relacdo a um atributo especifico. As amostras foram padronizadas servidas em pratos
descartaveis na mesma medida com codigos para que ndo fossem identificadas as
porcentagens e foram empregados 50 julgadores.

Figura 1. Ficha para avaliacdo da aceitacdo sensorial do ketchup a base de melancia.

Agora avalie os atnbutos sensoriais somente da amostra preferida,

Sexo: Masculine () Femininoe () de acordo com a escala abaixo.
Idade: .
- FOE A »
E— 1. Gosta extremamente;
Vocé possui algum tipo de alergia alimentar? 2. Gosta muito;
{ ) Sim ( ) Ndo 3. Gosta moderadamente;
Se sim, qual? 4. Gosta pouco;
_ _ 5. Indiferente;
Vocé esta recebendo trés amostras de ketchup, por favor prove ¢ o X
A .- 6. Desgosta pouco;
indique sua preferida. =
7.  Desgosta moderadamente;
Prefiro a amostra 8. Desgosta muito;
9.  Desgosta extremamente.
Avalie segundo sua intencio de consumo:
Certamente compraria () Cor

Provavelmente compraria () Aroma

Talvez compraria () Textura
Provavelmente nio compraria () Sabor
Certamente nio compraria () Impressio Global

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises pH e grau Brix foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey a 5% de probabilidade (p<;0,05) utilizando o software SISVAR
5.7.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERIZACAO FiSICA

A caracterizacao fisica das diferentes formulacdes (Tabela 2) indicam os valores de pH e
grau Brix. Pode-se observar que o pH das amostras da formulacdo de 25 e 50% ndao
apresentaram diferenca estatisticamente, j& a de 75% apresenta diferenca estatisticamente das
demais. Na andlise do grau Brix apresenta diferenca significativa entre todas as formulagdes.
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Tabela 2. Caracterizacéo fisica das formulacdes de ketchup a base de melancia.

Anélise Formulacéo

25% 50% 75%
pH 3,862 3,822 3,93
Brix 20,12 19,6° 25,1¢

Letras diferentes indicam diferenga significativa (5%) de probabilidade pelo teste de Tukey

Para todas as formulacdes, os valores de pH se apresentaram dentro do padrdo das
indUstrias, ou seja, menores que 4,5, de acordo com Lucas et al., (2008). O limite de pH €
estabelecido com base nas condigdes de desenvolvimento de esporos de Clostridium
botulinum e demais atividades microbioldgicas. Essa faixa proporciona um meio éacido,
favorecendo a conservacdo do produto (SILVA et al., 2016).

A formulacéo de ketchup de 75% de melancia apresenta um valor de °Brix mais alto, o
que indica um sabor mais adocicado e diferente do produto tradicional. Esse parametro
confere uma percepcdo de sabor doce, pois corresponde ao teor de solidos sollveis,
importante caracteristica indicativa de frutose, sacarose e glicose, agucares presentes nos
frutos (RODRIGUES, 2017). De acordo com o padrdo das industrias, o °Brix ideal para
ketchup é de 14 a 22 °Brix (Lucas et al., 2008).

De acordo com a Embrapa, o teor de sélidos sollveis do tomate industrial é de
4,5°Brix, que é considerado baixo. Ja a melancia, segundo Rodrigues (2013), dependendo do
cultivar da melancia, o °Brix varia de 8 a 12. Por possuir uma maior quantidade de melancia,
a formulacéo de ketchup de 75% de melancia obteve maior teor de grau °Brix.

3.2 ANALISE SENSORIAL

O perfil dos provadores do ketchup de melancia foi variado, com idade entre 10 e 60
anos, com predominancia feminina. O mercado consumidor de molhos de tomate € bem
diversificado, pois abrange homens e mulheres, de todas as classes sociais. Por ser um
produto processado e que entrega conveniéncia, € mais atrativo para 0S jovens, pois
demonstra flexibilidade nos habitos alimentares indo do produto fresco ao industrializado
(BARACAT, 2018).

Os resultados da preferéncia entre as formulagdes obtidas através da anélise sensorial
séo apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Preferéncia dos consumidores em relagdo as amostras do ketchup de
melancia

m Formulagao 3075

Formulagio 73%

u Formulagio 25%

A formulacdo com substituicdo de 50% de tomate por melancia apresentou maior
aceitabilidade entre os provadores, com 53,4% de preferéncia. Isso pode ser devido a maior
acidez, com 3,82, e por esta formulacdo possui o menor grau Brix (19,6). De acordo com a
Cartilha Técnica (2016) os agucares tém predominancia no teor de sélidos soluveis, ou seja, 0
Brix pode ser uma medida de dogura de alguns produtos. Segundo a Cartilha Técnica (2006) o
sabor da fruta € uma combinacdo de acucares e também &cidos e substancias volateis, o pH
tem relacdo com a acidez que afeta o sabor e 0 aroma.

A analise sensorial é a avaliacdo das caracteristicas sensoriais do produto para
quantificar seus atributos. As notas dos provadores sdo de extrema importancia para analisar a
influéncia atributos sensoriais na preferéncia do consumidor, bem como observar possiveis
melhoras na formulacdo ou forma de processamento (DUTCOSKY, 2011). As notas obtidas
na analise sensorial foram expressas na Tabela 3.

Tabela 3. Notas (em porcentagem) dadas a cor, aroma, textura, sabor e impressdo global da
formulacdo do ketchup com 50% de melancia.

Cor Aroma Textura Sabor Impressao
Global
Gostei extremamente 15,5 8,6 6,5 20,7 10,3
Gostei muito 24,1 24,1 36,2 43,1 36,2
Gostei moderadamente 41,4 24,1 27,6 155 29,3
Gostei pouco 7,0 13,8 10,3 6,8 13,8
Indiferente 7,5 6,5 8,6 4,9 5,0
Desgostei pouco 2,5 15,5 3,2 51 0,0
Desgostei moderadamente 0,0 7,0 3,2 0,0 2,0
Desgostei muito 0,0 0,0 3,2 1,95 0,0

Desgostei extremamente 2,5 0,4 1,2 1,95 3,4
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A cor de um alimento é um aspecto muito importante para o consumidor, pois deve ser
atraente e chamar a atencéo. De acordo com a tabela 3 a maioria dos provadores gostaram
moderadamente da cor. Possivelmente pode ser devido a presenca do licopeno na melancia,
dando a coloracdo avermelhada, semelhante a do ketchup tradicional.

O aroma ficou entre gostei muito e gostei moderadamente. Tanto o tomate quanto a
melancia, quando submetido a cocgdo, ndo apresentam um aroma muito acentuado, 0 que
destaca os condimentos utilizados na formulagéo. Os condimentos adicionados intensificam o
aroma do produto, quando harmonizados com o0s demais ingredientes realcam sua
apresentacdo, tornando mais atrativo (GRINKE, 2018).

A textura é uma caracteristica importante do alimento, pois sua consisténcia permite a
combinacdo com outros produtos, e por isso uma boa espalhabilidade € um parametro que se
destaca. A maioria dos provadores gostaram muito da textura do ketchup de 50% (Tabela 3),
visto que o produto apresentou uma boa homogeneizagdo, sem separacao de fases e liberagédo
de agua. O ketchup tem sua textura determinada pelas propor¢oes da fase liquida e teor dos
solidos insolaveis presentes (RAFAEL, 2017). O tomate pode proporcionar uma maior
consisténcia devido a pectina presente, por¢do insoluvel dos sélidos totais (BARRET et al,.
2010). A formulagdo de 50% pode ter sido de maior preferéncia devido ao equilibrio entre o
tomate e a melancia, enquanto que a de 75% com maior teor de melancia, conferiu um
produto menos firme.

O sabor apresentou 43,1% das respostas para a classificacdo de gostei muito. Para o
consumidor, o sabor é um dos atributos sensoriais de mais significancia, e a semelhanca de
produto com 50% de melancia, em relacdo ao ketchup tradicional, pode ter grande influéncia
sobre esse parametro. O uso dos condimentos também é de grande importancia para produtos
processados, pois tem uma grande influéncia no sabor. Segundo Rosa et al. (2011), quando se
ha equilibrio entre aglcar e o acido, proporciona uma maior qualidade para sabor de produtos
a base de tomate.

Para a impressao global a maioria dos provadores gostaram muito, o que indica, de
forma geral, que o produto foi bem avaliado. Segundo Noronha (2003), os consumidores,
usam as caracteristicas mais relevantes conforme a impressdo, para um determinado produto,
de acordo com sua percepcdo, avalia a impressdo global.

Todos os atributos sensoriais da formulacdo de 50% apresentaram maior frequéncia de
respostas “Gostei moderadamente” e “Gostei Muito”, portanto o produto tende a ter uma boa
aceitacdo. Para produtos ndo convencionais as classificagdes “Gostei extremamente”, “Gostei
moderadamente” e “Gostei muito” sdo consideradas altas mesmo com médias menores
qguando comparadas com demais produtos Magalhdes (2017). Para Dutcosky (2011), os
resultados positivos para que haja uma aceitabilidade sensorial sdo aqueles que demonstram
um nivel de satisfacdo do consumidor com a nova opg¢éo de produto e indices favoraveis para
intencdes de compra.

Para a analise de uma possivel aquisicdo mercadologica, foi realizado um
questionamento sobre intencdo de compra do produto (Figura 3) o qual o provador respondeu
com base na andlise sensorial, se ele possuia interesse em adquirir o ketchup de melancia.
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Figura 3. Intencdo de compra de Ketchup com substituicdo de tomate por melancia (50%),
dos provadores.

Provave lmente ndo compraria h

Certamente ndo compraria
Certamente compraria

Talvez compraria

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 5000%

A intencdo de compra demonstrou que mais de 30% dos provadores certamente
comprariam a formulacdo de ketchup com incorporacdo de 50% de melancia. O produto
desenvolvido apresentou um baixo desempenho e ndo foi muito aceito pelos provadores, pois
segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2011), para que o produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de
aceitabilidade de, no minimo, 70%.

4. CONCLUSAO

O ketchup feito a base de melancia apresentou valores de pH proximos do ketchup
tradicional, e a formulacdo de maior preferéncia foi a 50% de incorporacdo de melancia, seus
atributos sensoriais em sua maioria obtiveram classificaces de gostei moderadamente, 0
produto pode ser submetido a melhorias para uma positiva analise se inser¢do no mercado.
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