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RESUMO

O ketchup é um molho amplamente consumido em todo o mundo, sendo reconhecido por seu sabor e coloragéo
caracteristicos. O presente trabalho teve como finalidade analisar comparativamente a cor de quatro marcas comerciais
de ketchup com ampla popularidade. O experimento foi conduzido com delineamento inteiramente casualizado (DIC),
sendo os tratamentos compostos por quatro marcas (A, B, C e D) de ketchup comercializadas no municipio de Machado
- MG, com 5 repeticOes cada, do mesmo lote e data de validade. As andlises instrumentais de cor (valores L*, a* e b*)
foram realizadas. O ketchup da marca D teve o maior valor L* (mais claro) e valor b* (mais amarelo), enquanto o da
marca B, menor valor L* (mais escuro). Ja o ketchup da marca A teve o maior valor a*, ou seja, mais vermelho que as
demais marcas. Pode-se concluir que os molhos ketchup apresentaram variagdes na cor entre as marcas avaliadas. Esse
estudo contribuiu significativamente para a avaliacdo da qualidade visual dos produtos, fornecendo dados que podem
auxiliar na padronizacdo das cores das marcas analisadas.

Palavras-chave: Solanum lycopersicum L.; Molho agridoce; Licopeno; Qualidade visual.

1. INTRODUCAO

O tomate integra a gastronomia de diversas culturas e é amplamente consumido, sendo
valorizado tanto in natura quanto em versdes industrializadas, como o molho ketchup (Steckelberg;
Conceicdo, 2025). As designagdes “Catchup” e “Ketchup” somente devem ser utilizadas para o
produto elaborado a partir da polpa de frutos maduros do tomateiro (Solanum lycopersicum L.),
podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto, conforme
regulamenta a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 276, de 22 de setembro de 2005 (Brasil,
2005).

A composicdo do ketchup pode variar consideravelmente entre os fabricantes,
principalmente, no que se refere a quantidade e concentracdo da polpa de tomate, especiarias e
aromatizantes utilizados, o que influencia diretamente suas propriedades sensoriais e quimicas. De
acordo com Amini et al. (2019), o valor nutricional, a cor, 0 sabor e a consisténcia s&o os principais

atributos de qualidade do ketchup de tomate, influenciando no comportamento de compra dos
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consumidores.

Portanto, a cor do ketchup, um dos principais atributos sensoriais do produto, esta diretamente
ligada ao teor de agUcares, acidez, pH, textura e ao estagio de maturacdo do tomate. A tonalidade
avermelhada, considerada desejavel, € conferida principalmente pelo licopeno, um carotenoide com
propriedades antioxidantes que conferem beneficios a saide humana (Steckelberg; Conceicdo, 2025)

Diante do contexto, este estudo teve como objetivo avaliar a cor de quatro marcas de ketchup
comercializadas em Machado - MG, visando fornecer pardmetros que contribuam para a qualidade

do produto.

2. MATERIAL E METODOS

Quatro marcas distintas de ketchup comercializadas no municipio de Machado - MG (21° 39’
S; 45° 55” W; 850 m de altitude) foram submetidas a analise instrumental de cor no Laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) Campus Machado.

As leituras dos valores L*, a* e b* foram realizadas com o auxilio de uma placa de quartzo (4
cm de didmetro e 1,5 cm de altura), utilizando-se o colorimetro marca Minolta, modelo CR 400, com
iluminante Des, &ngulo de observacao de 2° e no sistema de cor CIEL*a*b* (Minolta, 1998).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, composto por
quatro tratamentos (marcas de ketchup A, B, C e D, provenientes do mesmo lote e validade), com
cinco repeticdes (embalagens distintas). As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o
programa Sisvar (Ferreira, 2011). As médias dos tratamentos, quando significativas, foram

comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados dos valores L*, a* e b* de quatro marcas de molho ketchup comercializadas em

Machado - MG estéo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios de L*, a* e b* de quatro marcas de molho ketchup comercializadas em
Machado - MG.

Marcas de ketchup Valor L* Valor a* Valor b*
| A | 26,89 c | 13,09 a | 10,67 b |
B 25,05d 10,82 ¢ 841lc
C 27,09 b 10,76 c 10,72 b
D 28,03 a 11,63 b 11,98 a

Meédias seguidas por diferentes letras, na coluna, diferem entre si pelo Teste Scott Knott (p<0,05).



Houve diferenca significativa entre as quatro marcas estudadas de molho ketchup em relacéo
ao valor L*, em que todas as marcas diferiram-se entre si. Os valores L* variaram de 25,05 a 28,03
(Tabela 1). O ketchup da marca D teve o maior valor L* (28,03), ou seja, mais claro, pois este
parametro varia de 0 (preto) a 100 (branco), enquanto o da marca B registrou o menor valor (25,05),
portanto mais escuro que os demais.

Komeilyfard et al. (2017) relataram, para o ketchup controle, um valor L* de 29,20, resultado
préximo ao observado para a marca D. Ja Ahouagi et al. (2021) encontraram um valor L* (26,79)
para o ketchup controle, compativel com os obtidos no presente trabalho. Analisando o valor L* de
quatro ketchups comercializados no Brasil, sendo 3 light e uma normal, Bannwart et al. (2008)
encontraram valores variando entre 20,20 a 26,10.

Houve diferenca significativa entre as quatro marcas de molho ketchup em relagéo aos valores
a* e b* (Tabela 1). De acordo com a CIE (Commission Internationale de I’Eclairage), os pardametros
a* e b* sdo coordenadas cromaticas, em que o valor a* indica a varia¢do na escala -verde/vermelho+,
enquanto b* representa a variagdo na escala -azul/amarelo+ (Minolta, 1998). Todos os resultados dos
valores a* e b* dos ketchups foram positivos. Observou-se maior valor a* para o ketchup da marca A
(Tabela 1), indicando uma cor mais avermelhada em relacdo aos demais. O elevado valor a*
observado nesta marca pode ser atribuido ao licopeno, carotenoide responsavel pela coloracéo
vermelha ao tomate (Sommer, Richter, Sant’anna, 2023). O ketchup das marcas B e C teve um menor
valor a* (menos vermelho).

Em contrapartida, o ketchup da marca D registrou o maior valor b* (Tabela 2), apontando ser
0 mais amarelado. O ketchup controle (sem amido de milho) elaborado por Heriyanto e Romulo
(2023) teve valor a* de 14,27, enquanto o valor b* foi de 8,08. Esses valores sdo proximos dos obtidos
neste estudo. Segundo os autores, 0 amido de milho afetou significativamente a cor das amostras de

ketchup.

4. CONCLUSAO

Os molhos ketchup apresentaram cor predominantemente vermelha e amarela, com variagdes
que indicaram diferentes padrfes de coloracdo entre as marcas. Esse estudo contribuiu
significativamente para a avaliacdo da qualidade visual dos produtos, fornecendo dados que podem

auxiliar na padronizagdo das cores das marcas analisadas.
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