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Resumo

O ketchup é um produto com destaque tanto no consumo difuso em lanches e refeicdes rapidas, como
também na culinaria, utilizado por chefs de cozinha na preparacao de pratos e receitas. A industria alimenticia,
impulsionada pelos avangos tecnolégicos, bem como pela demanda dos consumidores e pela concorréncia,
inova constantemente, com lancamento de novos produtos e novos processos de producdo. Este trabalho
teve por objetivo compilar as principais tendéncias e inovacdes observadas no desenvolvimento de molhos
agridoces similares ao ketchup, com ingredientes alternativos, através de revisdo bibliografica. A busca de
dados foi realizada em bases como SciELO, Portal de Periédicos CAPES, bem como em artigos disponiveis
no Google Scholar. Observou-se que as principais inovacdes ocorreram no desenvolvimento de molhos
enriquecidos com ingredientes ricos em bioativos como polifendis, antocianinas e carotenoides. Destacamos
os estudos realizados com acerola, morango, goiaba e acai, ingredientes alternativos ao tomate, que
caracterizam os molhos similares ao ketchup.

Palavras-chave: Molho agridoce; antocianinas; polifendis; antioxidantes.

Abstract

Innovations in the ketchup type sauces market: a literature review.

Ketchup is an outstanding product both in widespread consumption in snacks and quick meals, as well as in
cooking, used by chefs in the preparation of dishes and recipes. The food industry, driven by technological
advances, as well as by consumer demand and competition, is constantly innovating, launching new products
and new production processes. This work aimed to compile the main trends and innovations observed in
the production and development of sweet and sour sauces similar to ketchup, with alternative ingredients,
through a literature review. The search for data was conducted in databases, such as SciELO, CAPES Peri-
odicals Portal, as well as in articles available in “Google Scholar”. It was observed that the main innovations
occurred in the development of sauces enriched with ingredients rich in bioactive ingredients such as poly-
phenols, anthocyanins and carotenoids. The studies highlighted were conducted with acerola, strawberry,
guava and acai, alternative ingredients to tomato, which characterize the sauces similar to ketchup.

Keywords: Sweet and sour sauce; anthocyanins; polyphenols; antioxidants.
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Resumen

Innovaciones en el mercado de las salsas agridulces similares a ketchup: una revision bibliografica
El ketchup es un producto destacado tanto en el consumo difuso en aperitivos y comidas rapidas, como en la
cocina, utilizado por los cocineros en la elaboracién de platos y recetas. La industria alimentaria, impulsada
por los avances tecnolégicos, asi como por la demanda de los consumidores y la competencia, esta innovan-
do constantemente, lanzando nuevos productos y nuevos procesos de produccién. Este trabajo tuvo como
objetivo recopilar las principales tendencias e innovaciones observadas en el desarrollo de salsas agridulces
similares al ketchup, con ingredientes alternativos, a través de una revision bibliografica. La bisqueda de datos
se realizé en bases de datos, como SciELO, Portal de Periédicos CAPES, asi como en articulos disponibles en
Google Scholar. Se observé que las principales innovaciones se produjeron en el desarrollo de salsas enrique-
cidas con ingredientes abundantes en bioactivos como polifenoles, antocianinas y carotenoides. Destacamos
los estudios realizados con acerola, fresa, guayaba y acai, ingredientes alternativos al tomate, que caracteri-
zan las salsas similares al ketchup.

Palabras clave: Salsa agridulce; antocianinas; polifenoles; antioxidantes.

Introducao

O ketchup surgiu inicialmente na Asia como um molho fermentado de peixe e soja. No século XVIIl os
Ingleses trouxeram a ideia para a Europa. Testaram novos ingredientes, como cogumelos, feijoes, anchovas,
nozes e ostras, adicionados de vinagre, vinho branco, gengibre, pimenta e casca de limao. Posteriormente,
o tomate, que tem sua origem na América do Sul, foi levado para a Europa pelos colonizadores. Franca e
Italia foram os primeiros a incorpora-lo aos molhos, mas foi nos Estados Unidos que o produto ganhou forga
e passou a ser industrializado em grande escala (BATTAGLIA, 2019). O sucesso da aceitacio do molho no
mercado foi tdo expressivo que no final do século XIX; o jornal New York Tribune apresentou o ketchup como
o condimento nacional, por estar presente em todas as mesas do territério (BERTOLINO, 2018).

No Brasil, o desenvolvimento econémico e a urbanizacdao também trouxeram a influéncia dos habitos
alimentares dos americanos, e a producao de molhos industrializados passou a ser regulamentada. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (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 n3o descaracterizem o produto” (BRASIL, 2005). No Brasil, de acordo com Simon e Fonseca
(2020), é possivel encontrar muitas variedades de sabores em um ketchup, com milhares de frutas e até flores
que combinam muito com o sabor do molho: pimentao, acerola, goiaba, manga, maga, até ltpulo e café. Dessa
forma, as principais inovacoes relacionadas a producao de ketchup, observadas nos ultimos anos, referem-se
ao desenvolvimento de novos produtos enriquecidos com ingredientes alternativos ao tomate, disponiveis em
abundéncia nas regides em que foram desenvolvidos, o que caracteriza os molhos similares ao ketchup.

O tomate é um ingrediente que apresenta baixa caloria e é rico em nutrientes como vitaminas (A, C e E)
e minerais (calcio, potassio, ferro e fésforo). Além da presenga de licopeno, pigmento carotenoide com pro-
priedades antioxidantes (SANTOS et al., 2020). Para Diantom et al. (2017), estudos que exploram os efeitos
de diferentes ingredientes no sistema fisico-quimico das propriedades do molho de tomate, podem auxiliar na
selecdo de ingredientes para a formulacdo dos produtos.

Dessa forma a pesquisa teve por apresentar estudos sobre o desenvolvimento de molhos similares ao
ketchup, enriquecidos com ingredientes alternativos ao tomate, por conterem nutrientes que agregam algum
beneficio a satide do consumidor ou a qualidade do produto.

Material e Métodos
O presente estudo baseia-se em revisao bibliografica com consulta a artigos cientificos e livros, preva-

lecendo publicagdes entre os anos de 2012 e 2021, sobre inovagées em produtos e métodos para aplicacao
na industria de alimentos, especificamente relacionadas a producao de molhos similares ao ketchup. Foram
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consultadas as seguintes bases de dados: SciELO e Portal de Periédicos CAPES (Coordenacao de Aperfeico-
amento de Pessoal de Nivel Superior), bem como em artigos disponiveis no “Google Scholar”. O acesso aos
artigos citados foi obtido através de busca com as seguintes palavras-chave: “ketchup”, “ketchup + Innovation”,
“ketchup + quality” e “ketchup + packaging”, “ketchup + acerola”, “ketchup + morango”, “ketchup + goiaba”
“sweet and sour sauce”. Apés andlise, os artigos condizentes com os objetivos do estudo foram submetidos a

prévia leitura, para posterior triagem, andlise, apresentacio e citacdo no presente trabalho.

Resultados e Discussoes

A revisao bibliografica resultou na apresentagao de oito publicacdes que estudaram o desenvolvimento
de novos produtos similares ao ketchup. A Tabela | lista as obras consultadas e apresenta uma visao geral dos
tipos de molhos desenvolvidos.

Tabela | — Diferentes tipos de molhos enriquecidos com polifenois, antocianinas e antioxidantes.

Ingrediente Adicionado Tema/Abordagem Referéncia bibliografica

Inovacdo de produtos: o caso de uma busca por

Goiaba o .
aplicagdes e novos usos da Goiaba

Giraldi et al. (2013)

Implicacdo do processamento e mistura diferen-
cial na qualidade caracteristicas em ketchup nu-

Acerola tricionalmente enriquecido (Nutri-Ketchup) de Prakash et al. (2016)
acerola e tomate
Antioxidante e enriquecimento de vitamina C em

Cabaca de Garrafa molho por mistura de tomate e aboborinha em Mahmood et al. (2017)

garrafa

O efeito da adicdo de extrato de casca verde de

Extrato de Casca de noz sobre as propriedades antioxidantes e anti- Dehghani et al. (2019)

Noz Verde microbianas do ketchup
O papel das diferentes fontes de aglcar na qua-
Nigella lidade do ketchup de tomate enriquecido com Tripty et al. (2019)

Nigella

Caracteristicas fisico-quimicas, atividade antioxi-
Morango dante, e aceitabilidade de molhos de ketchup en- Ahouagi et al. (2021)
riquecidos com morango

Interacdes fisicas entre os componentes do to-

Bagaco de Cenoura mate e do bagago de cenoura seco em uma nova Khaki et al. (2020)
formulacao de ketchup
Molho agridoce de acai e plantas alimenticias nao

Acai convencionais com propriedades funcionais: uma Silva et al. (2021)
inovagcao em molhos de frutas

Fonte: Autores (2021).

A seguir os estudos serao apresentados de forma detalhada, em ordem cronolégica de publicacao.
Molho agridoce de goiaba

O ketchup de goiaba (Psidium guajava L.) apresenta algumas vantagens em relacdo ao molho de tomate,
pois utiliza matéria-prima tipicamente brasileira, com baixo uso de agrotéxicos e maior conteldo de calcio, li-
copeno e Vitamamina B6. Em sua formulacao contém apenas polpa de goiaba temperada com vinagre, canela,
cravo, gengibre, sal, alho e cebola. Dessa forma, o produto é descrito como um exemplo de empreendedoris-
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mo e inovagao por parte de uma associagao de produtores, que ampliou as opgoes de uso da fruta (GIRALDI
etal., 2013).

No teste do Instituto Brasileiro de Tecnologia de Alimentos (ITAL), o “guatchup” foi considerado menos
calérico do que o ketchup, com 33% menos calorias e 26% menos sal. Os resultados da pesquisa indicaram
que 90,7% dos entrevistados gostaram de “guatchup”; ja 55,7% o preferem em comparacao ao ketchup;
81,4% pagariam até 30% mais para “guatchup” e 81,4% afirmaram que era bom saber que “guatchup” foi
feito de goiaba (GIRALDI et al., 201 3).

O “guatchup” foi submetido ao teste de aceitacio em comparagao com ketchup de tomate. Moura et al.
(2018) realizaram o experimento com |0 provadores, em aula pratica, por método afetivo de escala hedonica
estruturada verbal de | a 9 pontos. Os atributos avaliados foram cor, aroma, sabor e impressao global. Os
resultados foram expressos pelas médias dos valores atribuidos na avaliacdo dos provadores e demonstraram
uma boa aceitacdo para o produto. Para todos os atributos avaliados a média obtida esteve entre 7,1 e 7,2, o
que significa que os provadores gostaram moderadamente do “guatchup” em comparacao com o ketchup de
tomate.

Molhos agridoces com acerola

A acerola (Malpighia emarginata D.C.), uma das mais ricas fontes de acido ascérbico do mundo, é um
dos produtos que pode ser usado para enriquecimento de ketchup. Foi desenvolvido um ketchup com dife-
rentes proporcoes de acerola e tomate e avaliado a retencao de acido ascérbico e outros fitoquimicos apés
o processamento. Além de ser rica em acido ascérbico, a fruta também contém varios fitonutrientes como
carotenoides, fendlicos, flavonoides e antocianinas. O trabalho avaliou a capacidade antioxidante do produto e
estudou os atributos sensoriais do ketchup preparado. Foram usadas as seguintes formulagées: KI — 100% de
polpa de acerola; K2 — 75% de polpa de acerola e 25% de polpa de tomate; K3 — 50% de polpa de acerola e
50% de polpa de tomate; K4 — 25% de polpa de acerola e 75% de polpa de tomate; e K5 — 100% de polpa
de tomate (PRAKASH e BASKARAN, 2018).

O estudo mostrou que o processamento de acerola e tomate para a preparacao de ketchup apresentou
significativas variacoes de fitonutrientes, cujos resultados para acido ascérbico foram de 18 a 29%, cabendo a
formulacao K| o valor maximo e a formulacao K3 o valor minimo. Para antocianinas variou de 17 a 25%, fené-
licos de | | a 70%, flavonoides de 24 a 42%, licopeno de 24 a 33% e carotenoides de 23 a 34%. Observou-se
que a formulacao K5 apresentou a retencao maxima de flavonoides totais, carotenoides e licopeno. Por outro
lado, a formulagao K| obteve o maior resultado na capacidade antioxidante, cujos teores aumentaram pro-
porcionalmente nas formulacées a medida que aumentou a proporcao de acerola. Na conclusao dos autores
a formulacdo K2 mostrou a melhor qualidade, embora todas as formulacdes fossem consideradas aceitaveis e
nutricionalmente superiores, se comparadas com a marca comercial padrao.

Outro estudo realizado no Brasil resultou em um molho agridoce a base de acerola, abébora e beterraba,
com alta concentracdo de compostos antioxidantes, como vitamina C, carotenoides, antocianinas e flavonoi-
des, sem conservantes. Segundo Guimaraes (2020), trata-se do “Natchup”, elencado entre as dez pesquisas
mais relevantes desenvolvidas na Universidade Federal do Ceara, que ganhou o selo Innovation no Salao Inter-
nacional de Alimentacao (na Franca) em 2018.

Ketchup de tomate com porongo cabaca de garrafa

Os vegetais desempenham um importante papel na alimentacao dos indianos, povo que encontra na
diversidade de suas plantas, um auxilio para melhorar a satide. Um dos alimentos usualmente consumidos na
india é a cabaca de garrafa (Lagenaria siceraria (Molina) Standl.), que pertence a familia das Cucurbitaceas, uti-
lizado como diurético e sedativo, para o alivio de disturbios urinarios. Para o estudo, foram preparadas quatro
formulagées contendo polpa de cabaca de garrafa e polpa de tomate nas seguintes proporc¢des T (50:50),
T2 (60:40), T3 (70:30) e T4 (80:20). As amostras foram analisadas em varios atributos sensoriais como cor e
aparéncia, consisténcia, sabor e aceitacao global MAHMOOD et al., 2017).

O estudo indicou que a formulagiao T, produto preparado com 50% de polpa de cabaca de garrafa e
50% de polpa de tomate, foi a preferida entre os avaliadores, com nota média de aceitacao global de 7,88,
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seguida por T2 (7,84), T3 (7,08) e T4 (6,76), em uma escala hedonica de 9 pontos. Nos demais parametros
sensorais, a amostra T| também se destacou com notas acima de 8,00 em cor, aparéncia e consisténcia. No
geral, todas as mostras obtiveram boa aceitacio com notas acima de 7,00, exceto a T4 na aceitacao global
que recebeu nota média de 6,76. Nas andlises fisico-quimicas, observou-se que o incremento na proporgao
de polpa de cabaca de garrafa ndao aumentou a capacidade antioxidante e até reduziu o teor de vitamina C
nas amostras adicionadas. Os valores variaram para capacidade antioxidante de T1 (78,32%) a T4 (77,12%)
de atividade de inibicdo e para vitamina C, de T1 (29,30 mg/ml) a T4 (22,10 mg/ml). Demais analises revela-
ram que o aumento na concentracao de polpa de cabaca de garrafa também proporcionou uma significativa
diminuicao de gordura, proteina, cinzas, sélidos soltveis totais (SST) e acidez. Na concepg¢ao dos autores, isso
representa um significativo aumento do valor nutritivo do produto.

O estudo concluiu que a polpa de cabaca de garrafa é um ingrediente viavel para adicao ao tomate na
producao de ketchup. Porém, a amostra que obteve a melhor avaliacdo, em termos de aceitacao global, foi a
que teve a maior concentragao de tomate dentre as formulacdes desenvolvidas (MAHMOOD et al., 2017).

Ketchup adicionado de extrato de casca de noz verde

Dehghani et al. (2019) utilizaram o extrato de casca de noz verde (Juglans regia L.) para aumentar as
propriedades antioxidantes e reduzir a carga microbiana em molho de ketchup. O experimento consistiu em
preparar amostras de molho de ketchup contendo 0,086 mg/mL de extrato de casca de noz verde, 0,123
mg/mL de extrato de casca de noz verde e uma amostra controle que nao continha o referido extrato. Os
resultados foram observados e os valores determinados em um, trés e seis meses, apés a adicao. Os resulta-
dos mostraram que a aplicacao da maior concentracio de extrato (0,123 mg/ml) no primeiro més aumentou
os compostos fendlicos totais (de 20,12 mg para 73,72 mg de acido galico por 100 g de matéria seca), e os
flavonoides (de 5,24 mg para 14,1 | mg de catequina por 100 g de matéria seca), enquanto que reduziu os
valores de EC50 (de 2,88 mg para 0,34 mg/ml) no molho de ketchup. No entanto, ao longo de 6 (seis) meses
de observacao, houve uma diminuicao significativa nos compostos fendlicos totais e um aumento no valor de
EC50. O efeito da adicao de ambas as concentracdes de extrato de casca de noz verde nas contagens totais,
mofos, leveduras e bactérias Lactobacillus em ketchup mostrou valores menores do que o limite permitido
para o produto apds um, trés e seis meses de vida de prateleira. Porém, a amostra controle (sem adicao de
extrato de noz verde) apresentou contagens totais e bactérias Lactobacillus maiores que os valores permitidos
para o produto (norma nacional: 10 UFC/g), no primeiro e no terceiro més.

Os resultados do estudo comprovaram o efeito antimicrobiano do extrato de casca de noz verde adicio-
nado nas amostras de ketchup. Em relacdo a aceitacido do produto, a avaliacio sensorial de amostras contendo
extrato de casca de noz verde resultou em aceitacdo um pouco abaixo da amostra de controle, mas ainda
assim aceitaveis. Os resultados gerais do estudo mostraram que o uso de extrato de casca de noz verde é uma
combinacao eficaz na producao de molho funcional de ketchup.

Ketchup enriquecido com Nigella

Nigella sativa L. € uma planta nativa do sul e sudeste da Asiae regiao Mediteranea, rica em nutrientes com
potentes propriedades antioxidantes. No intuito de desenvolver um molho agridoce enriquecido, Tripty et
al. (2019) tiveram como obijetivo avaliar o efeito do aglicar de mesa, mel e aclicar zero calorias na qualidade
do ketchup de tomate enriquecido com nigela. O produto foi preparado misturando 5, 10 e 15% de pasta
de nigela, respectivamente, com polpa de tomate, no seguinte esquema: (Pl) = polpa de tomate 95% +
5% pasta de nigella; (P2) = P2: polpa de tomate 90% + 10% pasta de nigella; (P3) = polpa de tomate 85%
+15% pasta de nigella. Apés a preparagao dos molhos, cada uma das formulagées deu origem a trés novas
combinacdes, seguindo o esquema: (S1) = ketchup enriquecido com nigella preparado com acticar de mesa;
(52) = ketchup enriquecido com nigella preparado com mel; e (S3) = ketchup enriquecido com nigella pre-
parado com aglicar zero calorias.

As amostras foram submetidas a avaliacao sensorial para os atributos de sabor, cor, textura e aceitacao
global. O resultado indicou, com base na aceitabilidade dos consumidores, que a formulagado com 5% de pasta
de nigella seria a mais apropriada para o desenvolvimento do produto. O teor de umidade e sélidos soltveis
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totais (SST) foram significativamente menores na amostra S2 (ketchup de tomate preparado com mel) que
foi de 64,00 = 1,75% e 18,00 * 1,80%, respectivamente. A amostra S| (ketchup de tomate preparado com
aclcar de mesa) apresentou maior teor de umidade (65,40 = 1,55%); embora nao fosse significativamente
diferente com a amostra S3 (ketchup de tomate preparado com aglcar zero calorias). A amostra S3 continha
uma quantidade significativamente (p <0,05) maior de SST (25,0 * 1,6%) do que outras amostras. No caso
da andlise de cor, as amostras tratadas com benzoato de sédio, ndo apresentaram diferencgas significativas.
Porém, o uso do mel no ketchup de tomate, como fonte de aglcar, resultou em amostras de cor mais acasta-
nhada que aquelas com outros acticares. Na avaliacdo sensorial, a amostra P|, com o menor percentual (5%)
de pasta de nigella, obteve o melhor resultado. E em relacao a aceitacio global, a amostra S|, com agtcar de
mesa destacou-se das demais com o melhor resultado.

Isso normalmente acontece quando se avalia formulagées modificadas com ingredientes alternativos, em
relacdo a amostra controle. Diversos estudos com consumidores revelaram que o atributo que mais interfe-
re na avaliagcdo sensorial é o sabor, e essa avaliacdo pode ser influenciada com um apelo funcional através de
informag6es no rétulo do produto ou pelo marketing JUNG et al., 2020). Dessa forma, para que a inovacio
seja aceita no mercado deve haver uma melhor comunicacdo sobre atributos saudaveis e sustentaveis aos
consumidores (BOSSLE et al., 2015).

Ketchup com morango

Outro tipo de produto desenvolvido e estudado foi o ketchup enriquecido com polpa de morango (Fra-
garia x ananassa Duch.). Nesse estudo, Ahouagi et al. (2021) utilizaram diferentes proporc¢ées de polpa de
tomate e morango: (100:0; 75:25; 50:50; 25:75; 0:100), determinaram as caracteristicas fisico-quimicas, com-
postos bioativos, atividade antioxidante e aceitagcao pelos consumidores. Observou-se nos molhos um aumen-
to significativo de fendlicos, flavonoides e capacidade antioxidante proporcional ao aumento da concentracao
de polpa de morango nas formulagées, conforme demonstrado na Tabela 2.

Tabela 2 - Fendlicos totais (mg GAE/100 g), flavonoides totais (mg CE/100 g) e capacidade an-

tioxidante pelos ensaios ABTS e DPPH (umol TE/100 g) de molhos de ketchup enriquecidos com
morango.

Formulacées Fenodlicos Totais Flavonoides Totais Capacidade Antioxidante
(mg GAE/100 g) (mg CE/100 g) (umol TE/100 g)

ABTS DPPH
100% tomate (con- 32,1 * 9,6° 24,6 + 52° 388,3 + 67,6° 65,4 + 16,59
trole)
75% tomate + 61,9 +4.5¢ 26,5 = 5,7° 774,5 + 85,4¢ 129,8 = 12,8°
25% morango
50% tomate + 86,6 = 4.5¢ 40,5 + 4,62 1.128,1 + 79,9¢ 136, = 15,4
50% morango
25% tomate + 1055 % [1.4° 442 = 2,7° 1.603,6 + 61,8° 188,2 + 13,9°
75% morango
100% morango 136,3 = 11.0° 48,2 + 4.8 1.749,4 = 77 4 2205 = 11,4

Médias seguidas de letras (a, b, ¢, d, e) na coluna diferem pelo Teste de Scott-Knott (p <0,05).
Fonte: Ahouagi et al. (2021)

Os resultados obtidos em incremento de fitonutrientes foram expressivos; por outro lado, a adicdo de
polpa de morango também modificou as propriedades de textura dos molhos, nos diversos parametros. A
formulacdo do molho contendo 100% de polpa de tomate (controle) ficou mais firme, coesa e viscosa quando
comparada com as outras formulacées. O aumento na concentracao da polpa de morango levou a uma menor
firmeza, consisténcia, coesividade e indice de viscosidade e, consequentemente, maior valor de consisténcia
Bostwick, que é definido pela distancia (cm) percorrida em 30 s. A variacdo foi de 1.382,76 g/s apresentado
pelo controle 100% polpa de tomate a 1.016,29 g/s para a formulagdo, contendo 100% de polpa de moran-
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go. O estudo também mostrou que outros atributos como a acidez, o sabor e a aceitagao geral das amostras
nao sofreram alteracdes com a adicao de polpa de morango ao ketchup. Assim, a polpa de morango tem se
mostrado uma alternativa eficaz para aumentar as concentracdes de compostos bioativos enquanto reduz a
quantidade de aclicar usada nas formulagdes tradicionais de ketchup.

Apesar das formulagoes adicionadas se mostrarem com caracteristicas sensoriais aceitaveis, os resultados
levaram a conclusdo de que as formulacdes nas proporgées 50:50 para morango seriam as ideais. O motivo
é que, a medida que se adicionou um ingrediente alternativo, com a intengao de enriquecer com polifendis,
antocianinas e antioxidantes, perdeu-se em outras propriedades como textura, consisténcia, viscosidade e
outras, proéprias do ketchup elaborado a base de polpa de tomate.

Ketchup adicionado de bagaco de cenoura

O bagaco de cenoura seco (DCP), pode ser usado como espessante, corante e também como um in-
grediente rico em fibras e carotenoides, em formulagées de produtos alimenticios. Esse ingrediente consiste
em um residuo sélido, resultante dos processos de secagem e moagem da polpa da cenoura cenoura (Daucus
carota L.), apds o processo de extracao do suco. Khaki et al. (2020) conduziram um estudo com o objetivo de
investigar o efeito do DCP, proveniente dos residuos de industrias de sucos, nas propriedades fisico-quimicas,
reoldgicas e nutricionais do ketchup. O experimento consistiu em substituicdo parcial da polpa de tomate e do
carboximetilcelulose (CMC). Para tal, dez formulagdes diferentes de amostras de ketchup, com e sem CMC
foram preparadas de acordo com a Tabela 3.

Tabela 3 — Formulacoes de Ketchup

Ingredientes % KO KI K2 K3 K4 K5 Ké6 K7 K8 K9 KIO
Polpa tomate 35 28 21 14 7 0 35 28 21 14 7
Xarope glicose 0 3 6 9 12 15 0 3 6 9 12
CMC 05 04 03 02 0l 0 0 0 0 0 0
Bagaco de Cenoura (DCP) o 07 14 201 28 35 05 LI 1,7 23 29
Agua 37,2 40,7 44,1 47,5 51,00 54,9 37,9 40,7 44,1 47,5 50,9

Fonte: Khaki et al. (2020).

Nos primeiros cinco grupos de formuacdes designados (K0-K4), os teores de polpa de tomate e CMC
foram gradualmente diminuidos e substituidos por bagaco de cenoura e xarope de glicose. No segundo grupo
designado (K6-K10), o CMC foi completamente eliminado e a polpa de tomate foi gradualmente substituida
por bagaco de cenoura nas formulacdes. Nessa lista, K5 é a amostra formulada sem polpa de tomate e todos
os demais ingredientes, incluindo actcar (16%), vinagre (8,5%), sal (2,2%) e especiarias (0,55%), foram man-
tidos constantes em todas as amostras. Os parametros fisico-quimicos do DCP incluindo: umidade, gordura,
proteina, cinzas, fibra bruta, pectina, teor de compostos fendlicos, capacidade de retencao de agua e proprie-
dades de cor foram previamente analisados. Em seguida, foram estudadas as propriedades fisico-quimicas das
formulacées, bem como o efeito sinérgico do licopeno de tomate e do DCP 3-caroteno.

Com base nos dados analiticos obtidos, as amostras com maior viscosidade, menor sinérese e melhor
indice de cor KO e K3 com (0 e 2,19%) de p6 de bagaco de cenoura foram selecionadas para investigacoes mais
detalhadas para realizar medicoes de carotenoides, especificaces de parametros de cor, propriedades reo-
l6gicas. Khaki et al. (2020) observaram uma interacio fisica promissora entre compostos pécticos de extrato
de tomate e bagaco de cenoura, que poderia fornecer uma nova formulacao de ketchup com textura estavel e
baixa sinérese como uma boa fonte de tipos de fibras soltveis e também nao sollveis. Além disso, foi obser-
vado um aumento do indice de vermelhiddo em amostras contendo DCP, o que mostrou outra boa interacao
fisica entre os compostos carotenoides da polpa de tomate e bagaco de cenoura. Pela constatacao de Khaki
et al. (2020), a melhor formulacao a ser introduzida é Kl, contendo 28% de polpa de tomate, 3% de xarope
de glicose, 0,4% de CMC e 0,7% de bagaco de cenoura.
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Ketchup a base de acai

O estudo mais recente no desenvolvimento de molhos agridoces foi realizado com o fruto acai (Euterpe
oleracea Mart.) e plantas alimenticias nao convencionais (PANCs), que resultou em um produto inovador em
molhos de frutas. Desenvolveu-se um molho com caracteristicas de identidade e qualidade semelhantes as do
ketchup, com potencial funcional. Esse potencial atribui-se especialmente a adicao de um ingrediente rico em
substancias antioxidantes (SILVA et al., 2021). De acordo com Cedrim et al. (2018), alimentos ricos em polife-
ndis, com alto poder antioxidante como as antocianinas, estao sendo cada vez mais utilizados para prevencao
de doencas. O acai é um fruto que se destaca por apresentar essa propriedade e o Brasil € o maior produtor.

Para o experimento foram produzidos 14 protétipos de molhos. Foi utilizado um delineamento composto
central ortogonal de primeira ordem e, para a analise dos dados, foram utilizadas a metodologia de superficie
de resposta e a andlise de cristas. Foram realizadas as andlises fisicas, fisico-quimicas, microbiolégicas e sen-
soriais. As amostras selecionadas como protétipos apresentaram respectivamente: 24 e 28 oBrix; 0,72 e 0,86
(%) de acidez titulavel; 3,97 e 3,91 de pH; 1,00 e 1,10 uM de Trolox/mL de atividade antioxidante; 141,00 e
158,16 mg GAE / 100 g de compostos fendlicos; 12,7 e 14,5 cm / 30s de consisténcia Bostwick; 39,03 e 45,15
(%) de sinérese. Nas analises microbiolégicas, o resultado para contagem de coliformes totais, E. coli e Sta-
phylococcus aureus, nas amostras dos molhos, foi menor que 10 CFU/g, com auséncia de Salmonella spp. em
25 g de amostra. Os protétipos dos molhos obtiveram boa aceitacido sensorial e, conforme os autores, isso
nao foi influenciado pelo perfil dos consumidores. Dessa forma, ficou garantida a seguranca e a qualidade dos
molhos (SILVA et al., 2021).

Consideracoes Finais

Diante das pesquisas e dos estudos realizados pode-se observar que diversos molhos similares ao ket-
chup foram experimentados nos ultimos anos. Foram contemplados trabalhos publicados nas mais diversas
regides do mundo e observou-se que Brasil, india e Ird sdo paises que contribuiram significativamente para o
desenvolvimento desses tipos de molhos. Nos dois primeiros, o fato justifica--se provavelmente pela riqueza
e diversidade em plantas alimenticias encontradas nesses paises.

Constatou-se também que diversos foram os trabalhos desenvolvidos no intuito de inovar na formulagao
de ketchup, principalmente com o objetivo de melhorar a qualidade ou enriquecer suas propriedades nutricio-
nais. Porém, como se trata de um produto ja consolidado, definido por legislacio e amplamente consumido,
considera-se plausivel que no periodo abrangido por esta revisiao nao foram observadas grandes inovagoes
relacionadas ao ketchup ou molhos agridoces similares.

De qualquer forma, a industria alimenticia constantemente desenvolve novos produtos que atendem as
demandas, acompanhando as tendéncias do mercado. Entao, como essas tendéncias sao influenciadas pelo es-
tilo de vida e habitos das pessoas, nao ha impedimentos para que grandes inovagdes possam ocorrer no futuro
préximo. Além disso, ainda ha muitas possibilidades de testar novos ingredientes e novas formulacoes. Dessa
forma, o assunto enseja que novos estudos cientificos venham a ser realizados para trazer mais informacoes
e sanar as ddvidas remanescentes.
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