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DESTAQUE	

	

	

	

	
	

A	 utilização	 da	 polpa	 de	 tomate	 em	

néctar	 de	 maracujá	 representa	 uma	

alternativa	 inovadora	 para	 redução	 de	

custos	e	agregação	de	valor.	
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1. INTRODUÇÃO	

A	produção	de	néctares	no	Brasil	 é	um	 importante	 segmento	da	 indústria	de	bebidas	não	

alcoólicas,	com	destaque	para	o	aproveitamento	de	frutas	tropicais.	Entre	eles,	o	néctar	de	maracujá	

apresenta	relevância	econômica	devido	à	ampla	produção	da	fruta	nas	regiões	Sudeste	e	Nordeste.	

Diferentemente	 dos	 sucos	 integrais,	 os	 néctares	 permitem	 diluição	 e	 adição	 de	 açúcares	 ou	

edulcorantes,	 conforme	 os	 padrões	 de	 identidade	 e	 qualidade,	 oferecendo	 maior	 flexibilidade	

tecnológica	e	comercial	(ABIR,	2024).	

A	 busca	 por	 alternativas	 de	 menor	 custo	 tem	 incentivado	 o	 uso	 de	 matérias-primas	 da	

economia	 circular.	 Nesse	 contexto,	 o	 tomate	 apresenta	 potencial	 para	 aplicação	 em	 bebidas,	

contribuindo	para	a	redução	de	custos	e	o	aumento	do	valor	nutricional	do	produto	(Katsouli	et	al.,	

2024).	 Tradicionalmente,	 maçã	 e	 pera	 são	 utilizadas	 em	 bebidas	 de	 frutas	 devido	 às	 suas	

características	 sensoriais	 e	 tecnológicas	 (Viegas	 et	 al.,	 2025).	 O	 tomate,	 por	 sua	 vez,	 apresenta	

potencial	para	aplicação	em	formulações	de	bebidas,	além	de	fornecer	compostos	bioativos,	como	o	

licopeno,	 de	 reconhecida	 ação	 antioxidante.	 Além	 do	 valor	 nutricional,	 o	 tomate	 apresenta	 boa	

estabilidade	 de	 cor,	 contribui	 para	 a	 viscosidade	 e	 possui	 pH	 adequado	 para	 bebidas	 ácidas.	 Em	

baixas	proporções,	sua	utilização	pode	melhorar	as	propriedades	funcionais	e	reológicas	do	néctar	

sem	comprometer	a	aceitação	sensorial.	(Steckelberg;	Conceição,	2025).	

Dessa	forma,	este	estudo	teve	como	objetivo	avaliar	a	viabilidade	tecnológica	e	econômica		da	

utilização	de	polpa	de	tomate	em	néctar	de	maracujá,	em	substituição	à	maçã,	analisando	seus	efeitos	

sobre	as	características	físico-químicas	e	microbiológicas	do	produto	final.	

2. DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO	

Formulação	e	caracterização	físico	química	e	microbiológica	

As	formulações	de	néctar	de	maracujá	foram	elaboradas	com	40%	de	polpa,	diferenciando-se	

pelo	tipo	de	polpa	complementar	demonstrada	na	tabela	1.	A	F1	(controle)	continha	20%	de	polpa	

de	maracujá,	20%	de	maçã,	6%	de	açúcar	e	54%	de	água.	A	F2	substituiu	a	polpa	de	maçã	por	tomate,	

mantendo	as	mesmas	proporções	de	maracujá,	açúcar	e	água.	
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Tabela	1	–	Composição	percentual	das	formulações	de	néctar	de	maracujá	avaliadas.	
	

Fonte:	Próprio	autor,	2026.	

	 Os	resultados	da	Tabela	2	evidenciam	que	a	substituição	da	polpa	de	maçã	pela	de	tomate	

influenciou	o	teor	de	sólidos	solúveis,	com	valores	de	10,5	e	9,4	°Brix,	respectivamente.	Considerando	

o	mínimo	de	11,0	°Brix	estabelecido	pela	Instrução	Normativa	nº	12/2003	do	MAPA	para	néctar	de	

maracujá,	os	resultados	indicam	a	necessidade	de	um	ajuste	pontual	na	formulação,	especialmente	

quanto	aos	sólidos	solúveis,	para	adequação	ao	padrão	regulamentar.		

Tabela	2	–	Características	físico-químicas	das	formulações	de	néctar	de	maracujá.	

Fonte:	

Própria	dos	autores,	2026.	

As	análises	microbiológicas	 foram	realizadas	de	acordo	com	os	padrões	estabelecidos	pela	

Instrução	 Normativa	 nº	 161,	 de	 1º	 de	 julho	 de	 2022,	 que	 estabelecem	 os	 requisitos	 e	 padrões	

microbiológicos	aplicáveis	aos	alimentos,	com	contagens	de	coliformes	dentro	dos	limites	permitidos	

e	 ausência	 de	 bolores,	 leveduras	 e	 Salmonella	 spp.,	 evidenciando	 conformidade	 microbiológica	

(BRASIL,	2022).	A	Tabela	3	apresenta	a	estimativa	dos	custos	da	substituição	da	polpa	de	maçã	por	

polpa	de	tomate	na	formulação	do	néctar.		

	

	

	

	

	

Formulação	 Polpa	de	
tomate	(%)	

Polpa	de	
maracujá	(%)	

Polpa	de	
maçã	(%)	

Açúcar	(%)	 Água	(%)	

Formulação	1	 0	 20	 20	 6	 54	
Formulação	2	 20	 20	 0	 6	 54	

Análises	 20%	Tomate	 Maçã	

Brix	 9,4	 10,5	

Acidez	titulável	 0,58	 0,64	

pH	 3,28	 3,18	

Comentado [A1]: tabela	em	formato	de	figura.	Formatar	
adequadamente	
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Tabela	3	–	Impacto	econômico	da	utilização	da	polpa	de	tomate	no	néctar.		
	

	
Fonte:	

Própria	dos	autores,	2026.	

	

Com	base	na	Tabela	3,	a	substituição	de	10	kg	de	polpa	de	maçã	por	igual	quantidade	de	

polpa	 de	 tomate	 reduziu	 em	 30,3%	 o	 custo	 da	 polpa,	 de	 R$	 185,00	 para	 R$	 129,00,	 gerando	

economia	de	R$	56,00.	Esse	resultado	evidencia	o	potencial	econômico	do	tomate	como	alternativa	

à	polpa	de	maçã,	considerando	especificamente	o	custo	da	matéria-prima,	além	de	favorecer	seu	

aproveitamento	tecnológico	na	elaboração	de	néctares.	

3.	CONSIDERAÇÕES	FINAIS	

	 	Os	 resultados	demonstram	que	 a	 substituição	da	polpa	de	maçã	pela	polpa	de	 tomate	na	

formulação	 de	 néctar	 de	 maracujá	 apresenta	 potencial	 tecnológico.	 A	 formulação	 com	 tomate	

apresentou	 características	 físico-químicas	 e	 microbiológicas	 satisfatórias;	 entretanto,	 o	 teor	 de	

sólidos	solúveis	de	9,4	°Brix	foi	inferior	ao	mínimo	de	11	°Brix	estabelecido	para	néctar	de	maracujá,	

indicando	a	necessidade	de	ajustes	na	 formulação	para	atendimento	aos	padrões	de	 identidade	e	

qualidade	vigentes.	

A	 substituição	 da	 polpa	 de	maçã	 pela	 polpa	 de	 tomate	 também	proporcionou	 redução	 de	

30,3%	no	custo	da	polpa,	passando	de	R$	185,00	para	R$	129,00	a	cada	10	kg,	o	que	representa	uma	

economia	de	R$	56,00.	Esse	resultado	evidencia	o	potencial	econômico	da	utilização	do	tomate	como	

alternativa	à	polpa	de	maçã	na	elaboração	de	néctares.	

Dessa	forma,	a	polpa	de	tomate	mostra-se	uma	alternativa	promissora	para	a	diversificação	

de	 matérias-primas	 e	 redução	 dos	 custos	 relacionados	 à	 utilização	 de	 polpas	 na	 elaboração	 de	

néctares.	Contudo,	são	necessários	ajustes	na	formulação,	especialmente	quanto	ao	teor	de	sólidos	

solúveis,	para	que	o	produto	atenda	integralmente	aos	requisitos	estabelecidos	para	a	denominação	

de	néctar	de	maracujá.	

	

Parâmetros	 Tomate	 Maçã	

Quantidade	de	Polpa	 10	 10	

Preço	Unitário	(R$/kg)		 12,90	 18,50	

Custo	Total	(R$)		 129,00	 185,00	

Economia	Obtida	(R$)	 56,00	 -	

Redução	de	Custos	(%)	 30,3	 -	
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