, Vol. 3, n. 2, Artigo 130

REVISTA TECNICA 204 o de 202

//a DAAGROINDUSTRIA e setembro de 2026
a/7a ISSN 2965-8691

ARTIGO TECNICO

DESENVOLVIMENTO DE NECTAR DE MARACUJA
COM UTILIZACAO TECNOLOGICA DO TOMATE
COMO ESTRATEGIA DE REDUCAO DE CUSTOS

Autores: Charles Antonio Pontes da Silva?, Vitor Lucas de Souza Pinto?,
Fabio Anténio de Barros Vicente', Larissa Mattos Trevizano?, Augusto
Aloisio Benevenuto Junior?, Anténio Fernandes de Carvalho?, Vanessa

Riani Olmi Silva?

nstituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais,
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA/IF Sudeste MG),
Campus Rio Pomba

ZInstituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais,
Departamento Académico de Educacdo (DAE/IF Sudeste MG), Campus Rio
Pomba

*Departamento e Tecnologia de Alimentos (DTA), Universidade Federal de
Vigosa (UFV), Vicosa, MG

Contato/email: vanessa.riani@ifsudestemg.edu.br

S DESTAQUE

custos e agregagcdo de valor.

A utilizacdo da polpa de tomate em
néctar de maracujd representa uma

alternativa inovadora para reducdo de
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1. INTRODUCAO

A produgdo de néctares no Brasil é um importante segmento da industria de bebidas nio
alcodlicas, com destaque para o aproveitamento de frutas tropicais. Entre eles, o néctar de maracuja
apresenta relevancia econdmica devido a ampla produgdo da fruta nas regides Sudeste e Nordeste.
Diferentemente dos sucos integrais, os néctares permitem diluicdo e adigdo de aglcares ou
edulcorantes, conforme os padrdes de identidade e qualidade, oferecendo maior flexibilidade
tecnolégica 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 aplicagdo em bebidas,
contribuindo para a redugdo de custos e o aumento do valor nutricional do produto (Katsouli et al.,
2024). Tradicionalmente, ma¢d e pera sdo utilizadas em bebidas de frutas devido as suas
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas (Viegas et al, 2025). O tomate, por sua vez, apresenta
potencial para aplicacdo em formulagdes de bebidas, além de fornecer compostos bioativos, como o
licopeno, de reconhecida agdo antioxidante. Além do valor nutricional, o tomate apresenta boa
estabilidade de cor, contribui para a viscosidade e possui pH adequado para bebidas acidas. Em
baixas proporgdes, sua utilizagdo pode melhorar as propriedades funcionais e reoldgicas do néctar
sem comprometer a aceita¢do sensorial. (Steckelberg; Conceicdo, 2025).

Dessa forma, este estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade tecnoldgica e econdmica da
utilizagdo de polpa de tomate em néctar de maracuja, em substituicdo a maga, analisando seus efeitos

sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do produto final.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAOQ

Formulacgio e caracterizagio fisico quimica e microbiolégica

As formulagodes de néctar de maracuja 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 maracuja, 20% de mac3, 6% de agicar e 54% de 4gua. A F2 substituiu a polpa de maca por tomate,

mantendo as mesmas proporg¢des de maracuja, agtcar e agua.
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Tabela 1 - Composicido percentual das formulagées de néctar de maracuja avaliadas.

Polpa de Polpa de Polpa de

F laga Agticar (%) A 0
Ormuiagao  omate (%) maracuja (%) maca (%) gucar (%)  Agua (%)

Formulagdo 1 0 20 20 6 54

Formulagao 2 20 20 0 6 54

Fonte: Proprio autor, 2026.

Os resultados da Tabela 2 evidenciam que a substituicdo da polpa de maga pela de tomate
influenciou o teor de sélidos soldveis, com valores de 10,5 e 9,4 °Brix, respectivamente. Considerando
o minimo de 11,0 °Brix estabelecido pela Instru¢ido Normativa n® 12/2003 do MAPA para néctar de
maracuja, os resultados indicam a necessidade de um ajuste pontual na formulagdo, especialmente

quanto aos sélidos soldveis, para adequagdo ao padrao regulamentar.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas das formulacdes de néctar de maracujal

Fonte: Analises 20% Tomate Maca
Brix 9,4 10,5

Acidez titulavel 0,58 0,64

pH 3,28 3,18

Propria dos autores, 2026.

As andlises microbioldgicas foram realizadas de acordo com os padrdes estabelecidos pela
Instru¢do Normativa n? 161, de 12 de julho de 2022, que estabelecem os requisitos e padrdes
microbioldgicos aplicaveis aos alimentos, com contagens de coliformes dentro dos limites permitidos
e auséncia de bolores, leveduras e Salmonella spp., evidenciando conformidade microbiolégica
(BRASIL, 2022). A Tabela 3 apresenta a estimativa dos custos da substituicdo da polpa de mag¢a por

polpa de tomate na formula¢do do néctar.
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Tabela 3 - Impacto econdmico da utilizagdo da polpa de tomate no néctar.

Parametros Tomate Maca
Fonte: Quantidade de Polpa 10 10
Prego Unitario (R$/kg) 12,90 18,50
Custo Total (R$) 129,00 185,00
Economia Obtida (R$) 56,00 -
Redugio de Custos (%) 30,3 -

Propria dos autores, 2026.

Com base na Tabela 3, a substituicdo de 10 kg de polpa de maga 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 econémico do tomate como alternativa
a polpa de magd, considerando especificamente o custo da matéria-prima, além de favorecer seu

aproveitamento tecnolégico na elaboragio de néctares.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados demonstram que a substituicdo da polpa de maga pela polpa de tomate na
formulagdo de néctar de maracuja apresenta potencial tecnolégico. A formulagdo com tomate
apresentou caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas satisfatérias; entretanto, o teor de
solidos soluveis de 9,4 °Brix foi inferior ao minimo de 11 °Brix estabelecido para néctar de maracuja,
indicando a necessidade de ajustes na formulagdo para atendimento aos padrdes de identidade e
qualidade vigentes.

A substituicdo da polpa de maga pela polpa de tomate também proporcionou redugio 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 econdmico da utilizagido do tomate como
alternativa a polpa de macd na elaboracgdo de néctares.

Dessa forma, a polpa de tomate mostra-se uma alternativa promissora para a diversificagido
de matérias-primas e redu¢do dos custos relacionados a utilizagdo de polpas na elaboragdo de
néctares. Contudo, sdo necessarios ajustes na formulagdo, especialmente quanto ao teor de sélidos
soluveis, para que o produto atenda integralmente aos requisitos estabelecidos para a denominagdo

de néctar de maracuja.
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