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Resumo: O presente estudo teve objetivo de simular como o pH do extrato
de tomate e a deterioragdo de sua lata reagem ao serem estocadas em locais
inadequados, podendo causar problemas a savide de seu consumidor ou haverd
alteragio em sua constituigio bdsica. Para realizar tal estudo foram utilizadas
4 Latas da marca A, 4 Latas da marca B, 4 Latas da marca C, sendo todas com
dois tipos de lotes diferentes. Apos foi avaliado as condicoes em que se encontram
o pH de trés diferentes marcas do extrato de tomate antes da encubagdo e depois
de encubados a temperatura de 35 °C durante 10 dias e a 55 °C durante 5 dias,
a deterioragdo das devidas latas também foram observadas antes de encubadas e
apos serem encubas. Ao término das andlises foi possivel afirmar que os extratos de
tomate foram todos devidamente rotulados, envazados em suas respectivas latas.

Palavras-chave: Deterioragdo, extrato de tomate, incubagdo, perda de
qualidade, simulagao.

Abstract: This study aimed to simulate how the pH of tomato paste and the
deterioration of its can react to being stored in inappropriate places, may cause
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health problems for your consumer or there will be changes in its basic constitution.
To perform this study we used 4 cans of the brand A, 4 cans of the brand B, 4 cans
of the brand C , all of which with two different lots. After it was evaluated the
conditions of the pH of three different brands of tomato extract before to incubation
and then incubate at a temperature of 35 °C for 10 days and at 55 °C for 5 days,
the deterioration of the cans also were observed before and after being incubated
. At the end of the analysis it was possible to say that the tomato extracts were all
properly labeled, canning in their respective cans.

Keywords: Damage, tomato paste, incubation, quality loss, simulation.
Introdugao

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
tém-se que o extrato de tomate é o produto resultante da concentragio da polpa
de frutos maduros e sdos do tomateiro Solanumlycoperaicum por processo
tecnologico adequado, que pode ser designado também como “massa de
tomate” ou “extrato de tomate”. O extrato de tomate deve ser preparado com
frutos maduros, escolhidos, um a um, sem pele e sementes. E tolerada a adi¢io
de 1 % de agticar e de 5 % de cloreto de sddio. O produto deve estar isento
de fermentagdes e nao indicar processamento defeituoso. Em seu rétulo deve
constar a denomina¢do do produto de acordo com a designagdo constante
desta norma. Deve também, constar a classificagio do produto (ANVISA,
2016).

O armazenamento de forma incorreta destes produtos pode levar a
contamina¢do do mesmo através de microorganismos ou pela deterioracao
do material de armazenamento. No processo de armazenamento ocorre a
esterilidade comercial. Nesta etapa o extrato de tomate se da pela combinagao
de aplicacio de calor levando em consideragdo o baixo pH (caracteristica do
proprio produto), isto torna o alimento isento de microorganismos capazes
de se reproduzir em condigdes de estocagem e distribuicdo nao-refrigerada, e
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de microrganismos patogénicos viaveis, inclusive esporos (SILVA, et al.,1997).
A deterioragdo microbiana em alimentos enlatados nao deve ocorrer, ja
que sdo submetidos a tratamento térmico. Porém, este tipo de deterioragdo
poderd ocorrer nos seguintes casos: deterioragdo pré-processamento, ou seja,
o produto ja estd contaminado antes do envase; sub processamento, que é
aplicagao de calor insuficiente para atingir esterilidade comercial.

Nos alimentos acidos o sub processamento ¢ caracterizado pela
sobrevivéncia de esporos dacidos tolerantes e/ou esporos de bolores
termorresistentes; resfriamento inadequado, permanéncia do produto a
temperaturas 6timas por tempo prolongado. A recontamina¢do do produto
depois do tratamento térmico pode ocorrer pela entrada de ar ou agua
contaminados na embalagem processada. Esse problema pode ocorrer por
falhas no sistema de fechamento das embalagens, utilizacdo de embalagens
defeituosas e/ou manuseio inadequado das embalagens (FRANCO, 2002).

As consequéncias da alteragio microbiana variam, podendo ocorrer
acidificagdo do produto, produ¢ao de gas, mudanca na cor e textura (FRANCO,
2002).

O extrato de tomate estda numa faixa de pH que varia entre 4,0 e 4,5,
sendo considerado um alimento acido. O valor do pH interfere de maneira
significativa no crescimento dos microorganismos, atuando como seletor da
flora contaminante (FRANCO, 2002).

As bactérias laticas possuem capacidade de crescerem num intervalo de
temperatura de 5a45°C e pH em torno de 3,8 (FORSYTHE,2002). Ja os bolores
sdo estruturas favorecidas por temperaturas entre 25 e 30 °C, sendo necessaria
presenca de oxigénio, razao pela qual seu crescimento nos alimentos limita-se
a superficie em contato com o ar. Quanto ao pH podem crescer em uma ampla
faixa (2,0 a 8,5) apesar de sua atividade ser mais intensa em meio acido. Por
fim, as leveduras se desenvolvem em ambientes de temperaturas entre 25 e
30 °C, a maioria multiplica- se em condigdes aerdbicas, no entanto, algumas
delas, como as fermentativas, podem desenvolver-se em meio anaerébico, seu
crescimento é favorecido pelo pH acido (entre 4,5 e 4,0) e sua melhor fonte de
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energia é o agucar (FRANCO, 2002).

Desta forma, este trabalho tem como objetivo verificar o envasamento
e 0 armazenamento dos extratos de tomate, e confirmar também, que ao caso
de serem armazenados de forma incorreta, ndo virdo causar problemas a satde

de seu consumidor ou havera altera¢ao em sua constitui¢ao bésica.
Material e Métodos

As analises fisico-quimica de pH das marcas de extrato de tomate foram
realizadas em triplicata, na UNIVICOSA, no laboratério de Quimica, de
acordo com o métodos preconizados pelo INMETRO (2016). As amostras em
estudo foram: 4 Latas da marca A, sendo 2 de lote 042708 e 2 de lote 041610; 4
Latas da marca B, sendo 2 de lote 214032 e 2 de lote 260590; 4 Latas da marca
C, sendo 2 de lote 13:19 e 2 de lote 12:36.

O experimento foi constituido de duas partes: primeiramente as latas
vedadas foram reservadas em estufa (OdontoBrés, modelo 1.1) a 55 °C por
5 dias, depois as latas vedadas foram reservadas em estufa (OdontoBras,
modelo 1.1) a 35 °C por 10 dias. Apos as temperaturas e tempos determinadas
as latas eram abertas e determinada massa eram pesadas na balanca analitica
(Bioprecisa, modelo BS3000A0) para medir o pH. Em seguida, visualmente
é feita a verificagdo em que o interior e o exterior da mesma lata se encontra
levando em considera¢io a deterioracao. Apds o procedimento inicial utiliza-se
outra lata cujo lote e marca sdo os mesmos, a qual ¢ incubada por determinado
tempo em determinada temperatura para que se possa fazer outra analise de
pH e a visualiza¢do final.

Os valores de pH foram obtidos com o pHmetro (PHOX, modelo
P1000), o qual foi calibrado com solu¢des padronizados de pH iguala 4, 7 e 10.

Resultados e Discussio
Os dados obtidos apds submeter as amostras aincubagdo a 55 °C durante
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5 dias, e a 35 °C durante 10 dias, encontram-se nos Quadros 1 e 2. Estas tem
como objetivo, auxiliar na avaliacdo das caracteristicas inerentes ao produto
tais como aparéncia da lata e do extrato de tomate e na andlise de pH. Nao
devem existir sinais de alteragao das embalagens, nem quaisquer modificagoes
fisicas e quimicas do produto, que evidenciem deterioragdo. Além disso, as
amostras ndo podem apresentar uma diferenga de maior 0,20 no seu nivel de
acidez, isto é, pH final - pH inicial de cada amostra ndo podem revelar esta
variagdo. Os resultados destes testes através da analise de pH, incluindo suas
variagOes, podem revelar indicios de que houve alteragdo do produto apéds a
incubagdo. Tais alteragdes podem ter ou ndo origem no desenvolvimento de
microorganismos nocivos a saude, e remetem a uma verificagao da Esterilidade
Comercial do produto (ANVISA, 2016).
A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), diz

que o extrato de tomate estd numa faixa de pH que varia entre 4,0 e 4,5.
Em geral, ¢ desejavel pH inferior a 4,5. Isto para impedir a proliferagdo de
microorganismos no produto final, principalmente o Clostridium botulinum.
Nos dois procedimentos foi-se notado que o pH inicial de todas as marcas
encontravam-se nesse limite ou um pouco acima. Aproximadamente 0,2
acima do esperado, como demonstrado no Quadro 1. No entanto, nessa faixa
de pH ¢é propicio para o crescimento de leveduras e bolores caso o extrato de
tomate esteja contaminado por esses microorganismos (EMBRAPA, 2016).

Tanto na incubagdo a temperatura de 35 °C por 10 dias e na incubagéo
a temperatura de 50 °C por 5 dias, somente o extrato de tomate da marca A
teve variagdo do pH menor do que 0,2. Portanto para impedir a proliferacao de
microorganismos um dos fatores desejaveis é um pH inferior a 4,5 (PELOSI,
etal., 2012).

Em rela¢do a deterioragio das latas, observou-se que as mesmas ficaram
da mesma forma antes da incubac¢io. Assim, elas ndo sofreram nenhum dano

visivel ao olho nu.
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Quadro 1: Analise fisico-quimica de pH do extrato de tomate.

pH do Extrato de Tomate
Extrato de Tomate incubado a 5 dias a 35°C
Marca Lote Validade pH inicial pH final
A 042708 16/08/2017 4,61 4,80
B 214032 31/10/2018 4,59 4,89
C 13:19 29/01/2016 4,65 5,05
Extrato de Tomate incubado a 10 dias a 55°C
Marca Lote Validade pH inicial pH final
A 041610 05/10/2017 4,73 4,89
B 260590 21/072017 4,48 4,98
C 12:36 29/01/2018 4,49 5,06
Conclusdes

Ao término das analises foi possivel concluir que os extratos de tomate
foram todos devidamente rotulados, envazados em suas respectivas latas.

No entanto, nao poderia haver varia¢ao de pH superior a 0,2 pontos. Os
resultados, porém, demonstram outro parecer. Ao serem encubadas a 35 °C por
5 dias, as latas das marcas, e seus respectivos lotes, B e C apresentaram variacao
superior a 0,2 pontos, o que excede ao limite estipulado pelo INMETRO. Ao
contrario da marca A que obteve uma variagdo de 0,19, o que a manteve na
faixa regulamentar. Ja quanto ao experimento de 55 °C por 10 dias, a marca A
se manteve dentro das regulamentagdes, obtendo uma variagdo de 0,16 pontos.
As marcas B e C foram novamente reprovadas obtendo um valor de 0,50 e 0,57
em suas variacoes, respectivamente.

Quanto a deteriora¢do das latas os resultados foram muito positivos,
pois caso as latas fiquem em algum galpao com temperaturas muito altas as
latas ndo irdo deteriorar.
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