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"3 DESTAQUE
Molhos de tomate comerciais podem
apresentar variagoes de cor e de teor de
solidos influenciadas por sua composi¢cdo
e processamento, indicando variagées na

qualidade e alteragées sensoriais.

1. INTRODUCAO

A cor é um fator essencial na avaliacao da qualidade de derivados de tomate, pois influencia a
percepc¢ao do consumidor sobre concentracao, preferéncia e aceitabilidade. Em molhos, o vermelho

intenso indica maior teor de solidos, uso de matéria-prima em estagio adequado de maturagdo e
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presenca de pigmentos naturais do fruto, como o licopeno, que além de conferir cor, possui a¢do

antioxidante e anti-inflamatoéria (Salazar, et al, 2025).

A cor pode ser avaliada pelo sistema CIELab (L, a*, b*), amplamente utilizado na industria de
alimentos para controle de qualidade e padroniza¢do. Nesse sistema, L indica a luminosidade,
enquanto a* e b* representam as variagdes entre vermelho-verde e amarelo-azul, respectivamente
(Mcguire, 1992). Para molhos de tomate, ndao ha legislacao brasileira que estabeleca limites
especificos para esses parametros, sendo usados apenas para fins tecnologicos e comparativos. Ja os
solidos soluveis totais (°Brix) possuem valores definidos para derivados mais concentrados, como o
extrato de tomate, mas nao ha padronizacdo para molhos prontos devido a diversidade de

formula¢des comerciais.

A relacdo entre cor e soélidos soluveis (°Brix) em molhos de tomate evidencia como o
processamento térmico, a concentracao e a composicdo afetam as caracteristicas visuais. A analise
conjunta desses parametros é essencial para o controle de qualidade e o desenvolvimento de
produtos na industria (Canato et al., 2025; Salazar, et al., 2025). Portanto, objetivou-se identificar
parametros colorimétricos e teor de s6lidos soliveis em amostras comerciais de molho de tomate na

regiao da Zona da Mata Mineira.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A avaliacao de cor (L, a* b*) pode ser associada aos teores de sélidos soluveis (°Brix) e os
resultados desses parametros obtidos a partir de 20 amostras analisadas estdo na Tabela 1.
Observou-se diferengas entre as amostras, sugerindo variagdes na concentragdo, no processamento

e na qualidade da matéria-prima.

Tabela 1 - Teor de sélidos soluveis (°Brix) e analise de cor (L, a* e b*) de molhos de tomate

comerciais.
Amostras Teor de Solidos Soluveis Cor
Comerciais (°Brix) L a* b*
A 7,5 27,3 12,2 49
B 7,7 255 6,6 12,8

Maio amarelo RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281 /zenodo.20258300



https://doi.org/10.5281/zenodo.20258300

REVISTA TECNICA
> /‘ DA AGROINDUSTRIA

RT>

Vol. 3, n. 1, Artigo 052
17 de maio de 2026
ISSN 2965-8691

C 10,3
D 7.7
E 7.6
F 7.7
G 8,4
H 10,6
I 5,9
] 9,3
K 5,6
L 73
M 6,8
N 7.7
0 7.9
P 7.5
Q 7.6
R 9,0
S 7.7
T 6,9

25,7
27,2
27,9
27,4
25,8
23,4
25,8
25,2
27,4
25,7
26,8
23,4
24,5
25,1
24,8
26,8
25,1

23,7

11,9
9,6
7,2

13,5
8,3

14,5

12,1
5,7
11,5
9,2
11,2
11,3
11,1
11,6
9,6
8,6

8,9

13,8
14,1
11,3
15,9
12,9
14,8
13,6
13,5
15
15
15,7
13,2
14,9
14,7
14,5
15,3
13,5

13,7

Fonte: Dos autores, 2026.

Os resultados indicam que amostras com coloracdo mais escura, como C e H apresentaram

maiores valores de solidos soltuveis, sugerindo maior concentracao do produto. Entretanto, as

amostras | e K apresentaram maiores valores de luminosidade (L*) e menores teores de °Brix,

indicando produtos visualmente mais claros e menos concentrados. Segundo Kabir et al. (2024),

fatores tecnologicos, como tratamento térmico e métodos de processamento, podem influenciar

significativamente os parametros colorimétricos em derivados de tomate.

A intensidade da coloracao vermelha (pardmetro a*) apresentou tendéncia de aumento com

a elevacao do teor de solidos soluveis. Amostras mais concentradas exibiram maiores valores de a*,
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como A (+12,2), F (+13,5) e H (+14,5), indicando melhor qualidade visual do produto (Canato et al.,
2025). Por outro lado, amostras menos concentradas, como B (+6,6) e K (+5,7), apresentaram menor
intensidade de cor vermelha, possivelmente devido a menor concentracdo de polpa, utilizagdo de

matéria-prima imatura ou degradacdo dos pigmentos durante o processamento.

Para Cano-Lara e Rostro-Gonzalez (2024), a avaliacdo instrumental de cor representa
importante ferramenta para controle de qualidade e padronizacao industrial em produtos derivados
de tomate. Nesse contexto, os resultados sugerem que o teor de solidos soluveis influencia

diretamente os parametros colorimétricos dos molhos de tomate comerciais.

Além da composi¢do do produto, fatores como tempo, intensidade do processamento térmico
e qualidade da matéria-prima podem interferir na estabilidade dos pigmentos e nas caracteristicas
visuais do produto final pois, como relatado por Salazar et al. (2025), alteracdes térmicas podem
promover degradacao de carotenoides e modificar os parametros colorimétricos em derivados de

tomate pI‘OCESSE\dOS.

Assim, do ponto de vista industrial, a avaliagdo conjunta de °Brix e de cor pode ser utilizada
como ferramenta de controle de processo e padronizacdo de lotes, auxiliando na tomada de decisdo
durante a producdo. O monitoramento desses parametros permite identificar variacdes de
formulacao, concentracdo e processamento, contribuindo para maior uniformidade visual, controle

de qualidade e aceita¢do do produto pelo consumidor.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A analise dos parametros colorimétricos (L* a* e b*) associada ao teor de sélidos soluveis
permitiu identificar diferencas entre os molhos de tomate comerciais. Amostras com maior teor de
solidos soluveis (°Brix) apresentaram menor luminosidade e maior intensidade da coloragdo

vermelha, sugerindo maior concentracdo do produto e maior presenca de carotenoides.

Os resultados demonstram que a avaliacdo conjunta de cor e °Brix pode ser aplicada como
ferramenta de controle de qualidade e padronizacao industrial, auxiliando no monitoramento do
processamento e na uniformidade entre lotes. Além disso, esses parametros podem contribuir para
a tomada de decisdo tecnologica e para a manutencdo das caracteristicas visuais esperadas pelo

consumidor.
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