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RESUMO

O tomate (Solanum lycopersi-
cum) € um produto agricola impor-
tante no mundo inteiro e também o
vegetal mais consumido no Brasil.
O ketchup especificamente, ¢ um
produto a base de tomate, utilizado
comumente para acompanhar pratos
prontos, sanduiches e saladas. Foram
analisadas 30 amostras de 13 marcas
diferentes, com lotes e validades ale-
atorios, no periodo de julho a outu-
bro de 2013, adquiridas no comércio
do grande ABC, para pesquisa de
sujidades leves. Os resultados reve-
laram que 6 amostras (20%) conti-
nham pelo de roedor e 26 (86,6%)
apresentaram fragmentos de insetos.
Os resultados foram também analisa-
dos e discutidos de acordo com as le-
gislagdes RDC n°® 175/2003, Portaria
n° 326/1997 e RDC n°14/2014. Con-
clui-se que as condig¢des higienicos-
sanitarias do ketchup se encontram
comprometidas tendo em vista a
alta porcentagem de amostras com a
presenca de matérias estranhas. Faz-
-s€ necessario um monitoramento
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constante desse tipo de alimento a
fim de oferecer a populagdo um pro-
duto seguro e de boa qualidade.
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ABSTRACT

Tomato (Solanum lycopersicum)
is an important agricultural prod-
uct in the world and also the most
consumed vegetable in Brazil. Spe-
cifically ketchup is a tomato product,
commonly used to accompany ready
meals, sandwiches and salads. We
analyzed 30 samples of 13 different
brands, with random lots and expi-
ration date in the period from July
to October 2013, acquired in the
markets of ABC region, for light filth
research. The results revealed that 6
samples (20%) contained rodent hair
and 26 (86,6%) had fragments of in-
sects. The results were also analyzed
and discussed according to RDC
n°175/2003, Portaria n°326/1997
and RDC n°14/2014. It is concluded
that the hygienic sanitary conditions
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of ketchup are very compromised due
to the high percentage of samples
with the presence of foreign matter.
A constant monitoring of this type of
food is necessary in order to offer the
population a safe and good quality
product.

Keywords: Tomato. Quality.
Foreign matter. Rodent hair.

INTRODUCAO

tomate (Solanum lyco-

persicum) ¢ um produto

agricola de grande im-

portancia mundial sendo
também o vegetal mais consumido
no Brasil, considerado de grande im-
portancia socioecondmica segundo o
Ministério da Agricultura. No ano de
2013 o produto teve uma considera-
vel alta em sua produgdo, estimado
em cerca de 87,6% em relagdo ao
ano de 2012 (MAPA, 2013).

De acordo com a legislacdo brasi-
leira define-se por ketchup “o produ-
to elaborado a partir da polpa de fru-
tos maduros do tomateiro, podendo
ser adicionado de outros ingredientes
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desde que ndo descaracterizem o
produto”. Ainda de acordo com esta
resolugdo, ambas as designagdes ke-
tchup e catchup podem ser utiliza-
das para denominar o produto. Para
a producao do ketchup ¢ utilizado
em média 70% de polpa de tomate
(BRASIL, 2005).

Tanto em culturas extensivas como
em culturas intensivas, o tomate exi-
ge cuidados constantes, pois esta su-
jeito ao ataque de grande niimero de
doengas e pragas. Além das doencas
transmitidas por fungos, contami-
nagdes quimicas e fisicas também
constituem problemas de qualida-
de, implicados na cadeia produtiva
dos produtos derivados de tomate. A
contaminacao fisica esta associada
ao processo de colheita mecanizada,
em que objetos estranhos sdo encon-
trados no produto, como pedagos de
vidro, metais, etc.

O pelo de roedor ¢ uma das maté-
rias estranhas que podem estar pre-
sentes nos produtos a base de tomate,
devido a condi¢des ou praticas inade-
quadas de producao, colheita, arma-
zenamento ou distribui¢do. A detec-
¢do deste indica contato do produto
com roedores, seus excrementos e/ou
urina destes animais, que sdo consi-
derados prejudiciais a saide humana
segundo os Regulamentos Técnicos
Resolugdo RDC n° 175/2003, norma
utilizada como referéncia no periodo
do estudo e revogada posteriormente,
em marco de 2014, pela Resolugao
RDC n° 14/2014 (BRASIL, 2003;
BRASIL, 2014).

A presenca de pelos de roedores
nos alimentos evidencia grave falha
na implementagdo das boas praticas
na cadeia produtiva, em alguma eta-
pa do seu processo de fabricacdo. Os
roedores (rato, ratazana e camundon-
go) sdo reconhecidamente vetores
mecanicos - animais que veiculam
o agente infeccioso desde o reser-
vatorio até o hospedeiro potencial,
agindo como transportadores de tais
agentes, carreando contaminantes

para os alimentos. Eles sdo poten-
ciais transmissores de doengas. A Or-
ganizacao Mundial da Saude (OMS)
ja catalogou cerca de 200 doengas
transmissiveis por roedores (PRO-
TESTE, 2014).

A analise microscopica ¢ uma das
técnicas utilizadas para aferir a qua-
lidade dos alimentos e através da
pesquisa de matérias estranhas é pos-
sivel avaliar as condigdes higienicos-
sanitarias empregadas no processo
de fabricacdo e armazenamento dos
alimentos.

Em fevereiro de 2013, circularam
na midia brasileira, noticias de que a
PROTESTE — Associacdo Brasilei-
ra de Defesa do Consumidor, havia
encontrado pelo de roedor em molho
de tomate tipo ketchup, notificando
a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), gerando dis-
cussoes entre o setor produtivo e os
orgaos de defesa do consumidor.

Sendo o ketchup um produto de
alto consumo e aceita¢do, verificou-
-se a necessidade de um estudo mais
aprofundado do molho tipo ketchup
em relagdo aos indicadores micros-
copicos de qualidade, com énfase
para a presenca de pelos de roedor e
suas implicagoes.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas para presenga
de sujidades leves 30 amostras de
molho de tomate tipo ketchup de 13
marcas diferentes, com lotes e vali-
dades aleatodrios, no periodo de julho
a outubro de 2013, adquiridos no co-
mércio das cidades do Grande ABC.

As amostras foram avaliadas
quanto a presenca de fragmentos de
inseto, acaros e pelos de roedores e
as analises foram realizadas no La-
boratorio de Microscopia Alimentar
do Instituto Adolfo Lutz - Centro
de Laboratorio Regional de Santo
André. Para a pesquisa destas suji-
dades leves foi utilizada a técnica
da Association of Official Analytical
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Chemists (AOAC) 16.10.05, Método
955.46B (AOAC, 2005).

De acordo com este método foi
utilizada uma aliquota de 200g de
ketchup. As amostras foram homo-
geneizadas com 20 mL de vaselina
(liquido extrator) e adicionadas de
agua destilada a 70°C, suficiente
para preencher o frasco armadilha de
Wildman. A mistura foi deixada em
repouso por 30 minutos, com agita-
¢do ocasional. Subsequentemente, o
sobrenadante, camada contendo o li-
quido extrator aderido das provaveis
matérias estranhas, foi recolhido em
béquer de 200mL e foram adiciona-
dos mais 200 mL de agua aquecida
com posterior agitagao e repouso por
10 minutos. Decorrido esse tempo, o
sobrenadante foi novamente recolhi-
do para eliminar tecidos de tomate e
o gargalo do frasco lavado com cerca
de 50mL de heptano. O liquido obti-
do foi submetido a filtragdo a vacuo
em papel de filtro riscado. O papel
foi examinado em microscopio este-
reoscopico com aumento de 30x para
a verificagdo da presenc¢a de sujida-
des leves.

Foi realizada uma analise estatisti-
ca descritiva para apresentacgao e dis-
cussao dos resultados obtidos.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Das 30 amostras analisadas 26
(86,6%) continham fragmentos de
insetos ¢ 6 (20%) continham frag-
mentos de pelo de roedor. Ressalta-
-se que os fragmentos de insetos
encontrados eram pertencentes a
Ordem Coleoptera, considerados in-
dicativos de falhas das Boas Praticas
de Fabricacao.

O Quadro 1 mostra os resultados
quantitativos das matérias estranhas
encontradas nas amostras analisadas
e sua classifica¢do de acordo com as
Legislacdes atuais e a aplicada no
momento do estudo.

A Tabela 1 mostra como seriam
classificadas as amostras de acordo
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Quadro 1 - Resultados das matérias estranhas encontradas nas amostras e conclusao de acordo com cada Legislagao.

Matéria estranha Conclusao
Amostra Fragmentos de Fragmentos de RDC 175/2003 Portaria RDC 14/2014
inseto pelos de roedor (revogada) 326/1977(atual) (atual)
1 0 0 A A A
2 9 0 A R A
3 3 0 A R A
4 3 0 A R A
5 17 0 A R R
6 8 0 A R A
7 4 0 A R A
8 29 0 A R R
9 20 0 A R R
10 24 0 A R R
11 6 1 R R A
12 10 0 A R A
13 0 1 R R A
14 4 0 A R A
15 14 0 A R R
16 6 0 A R A
17 24 0 A R R
18 20 0 A R R
19 7 1 R R A
20 17 0 A R R
21 11 0 A R R
22 10 1 R R A
23 2 0 A R A
24 0 0 A A A
25 17 0 A R R
26 5 1 R R A
27 13 0 A R R
28 10 5 R R R
29 13 0 A R R
30 0 0 A A A

Legenda: A - amostras aprovadas; R - amostras reprovadas; Lacunas em verde - amostras aprovadas de acordo com as trés

legislacdes; Lacuna em roxo - amostra reprovada de acordo com as trés legislagoes.

Tabela 1 - Resultados da classificagdo das amostras, segundo a Legislagao.

Legislacao Amostras de acordo Amostras em desacordo
Resolugdo RDC n° 175/2003 (revogada) 24 (80%) 6 (20%)
Portaria SVS/MS n° 326/1997 (atual) 3 (10%) 27 (90%)
Resolugdo RDC n° 14 /2014 (atual) 17 (56,7%) 13 (43,3%)
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com cada legislacdo aplicada, levan-
do-se em conta a o total de amostras
e as quantidades de fragmentos de
insetos e fragmentos de pelos de ro-
edor.

Na ocasido das analises do pre-
sente trabalho, a legislacdo vigente
(Resolugdo RDC n° 175/2003), nao
relatava claramente os limites de to-
lerdncia para as matérias estranhas
consideradas prejudiciais a saude,
cabendo a fiscalizacdo avaliar os
resultados analiticos e classificar os
produtos tomando as medidas perti-
nentes.

A Resolugao RDC n° 175/2003, da
ANVISA/MS considerava como ma-
térias estranhas prejudiciais a saude
humana, os insetos € outros animais
reconhecidos como vetores mecani-
cos de patdgenos; os excrementos
de insetos ou de outros animais; 0s
parasitos e os objetos rigidos, pon-
tiagudos e/ou cortantes. A presen-
¢a de outras matérias estranhas nos
alimentos tais como insetos e seus
fragmentos, ovos e larvas, principal-
mente de coledpteros e lepidopteros,
acaros, fungos filamentosos, areia,
terra, particulas carbonizadas e inu-
meras outras sujidades é considerada
indicativa da ndo adog¢do e/ou manu-
tencdo das Boas Praticas de Fabrica-
¢do e, portanto, estd em desacordo
com a Portaria SVS/MS n® 326/1997
e também com o Codigo de Defesa
do Consumidor (artigo 18, paragrafo
6°) (BRASIL, 1990; BRASIL, 1997;
DAROS et al., 2010).

Sendo assim, de acordo com os re-
sultados obtidos ¢ a aplicacdo das Le-
gislagdes, verifica-se que, aplicando-
-se a Portaria SVS/MS n°326/1997,
90% das amostras estariam em de-
sacordo com a norma por apresentar
fragmentos de inseto, mesmo que s6
indicadores de falhas das Boas Pra-
ticas de Fabricagdo, ou fragmentos
de pelo de roedor. Essa legislacdao
institui que o estabelecimento nao
deve aceitar nenhuma matéria-prima
ou insumo que contenha parasitas,

micro-organismos ou substancias
toxicas, decompostas ou estranhas,
que nao possam ser reduzidas a ni-
veis aceitaveis através de processos
normais de classifica¢do e/ou prepa-
ragdo ou fabricagao.

Por outro lado, considerando-se a
Resolugdo RDC n° 175/2003, ape-
nas 20% das amostras seriam con-
denadas pela presenca de fragmento
de pelo de roedor, uma vez que esta
norma preconizava que a presenca de
pelos de roedores, independentemen-
te da quantidade, tornava o produto
improprio para consumo humano
(BRASIL, 2003).

Em margo de 2014, foi publicada
a Resolugdo RDC n° 14/2014, nova
legislagao que dispde sobre matérias
macroscopicas € microscopicas em
alimentos e bebidas, estabelecendo
limites de tolerancia para fragmentos
de inseto ¢ pelos de roedor e revogou
a RDC n° 175/2003. Esta norma de-
fine dois tipos de matérias estranhas,
as que indicam risco a satude e as que
ndo apresentam riscos, mas demons-
tram falhas no processo de produ-
¢do, manipulag@o ou armazenamento
(BRASIL, 2014).

Em seus anexos, os limites esta-
belecidos referem-se a fragmentos
microscopicos que podem estar pre-
sentes no processo de produgdo do
alimento, mas que ndo podem ser
totalmente eliminados mesmo com a
adocgao das boas praticas, considera-
dos, portanto, matérias estranhas ine-
vitaveis (BRASIL, 2014).

Nesta nova legislagdo, consta
limite de tolerancia de 1 fragmen-
to de pelo de roedor na aliquota de
100 g de produtos de tomate, bem
como até 10 fragmentos de insetos
indicativos de falhas das boas prati-
cas de fabricagdo. Para fragmentos
de insetos considerados indicativos
de risco nao ha limite, ou seja, ndo
pode ocorrer sua presenca (BRASIL,
2014). Sendo assim, de acordo com
esta norma, 56,7% das amostras esta-
riam em concordéancia com os limites
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e 43,3% estariam em desacordo por
apresentarem fragmentos de insetos
ou de pelos de roedor acima destes
limites.

Para o diretor de Regulacdo da
ANVISA, aResolucdo RDC 14/2014
traz seguranga para a populagdo e
para a industria de alimentos, ja que
os limites estabelecidos sdo seguros
do ponto de vista da satde e basea-
dos nos métodos de produgédo de ali-
mentos no Brasil (IBRAF, 2014).

Este regulamento ¢ valido para
todo e qualquer estabelecimento que
produz derivados de tomate, entre-
tanto nem todos atualmente dispdem
de recursos humanos, materiais,
tecnoldgicos e econdmicos que evi-
dentemente serdo necessarios para
cumprir a norma em questdo inte-
gralmente.

O fato € que a nova regulamenta-
¢do (RDC 14/2014) é mais completa
e detalhada do que a revogada, RDC
175/2003, uma vez que estabelece
limites de tolerancia para fragmento
de insetos (indicativos de falhas das
boas praticas de fabricagdo, ou seja,
que ndo representam risco a saude),
pelos de roedor e outras sujidades.
Por outro lado, a industria conta
com esses limites a seu favor, tendo
em vista que a legislacdo anterior
ndo permitia a presenca de nenhum
tipo de sujidade, ¢ o laboratério uti-
lizava outras legislacdes, tais como
a Portaria SVS/MS n° 326/199710
e também com o Codigo de Defesa
do Consumidor (artigo 18, paragrafo
6°), para a emissdo dos laudos ana-
liticos (BRASIL, 1990; BRASIL,
1997, BRASIL, 2003; BRASIL,
2014).

Em um trabalho realizado com
amostras de diversas marcas de ke-
tchup, Lirio et al. (2010) evidencia-
ram presenca de pelos de roedores
em 8 (10,3%) amostras pertencentes
a 6 (23%) marcas diferentes. O nu-
mero de pelos encontrados no total
de amostras analisadas variou de 1 a
3, sendo que em 15 amostras foram
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visualizados 1 pelo, em 4 amostras 2
pelos e em 1 amostra, 3 pelos. Foram
encontrados, também, fragmentos
de inseto ndo relacionados ao risco
a saude em 9 (11,5%) amostras, que
variaram em numero de 1 a 7 frag-
mentos.

Santos (2014) avaliou 3 marcas
(A, B e C) de alguns produtos de
tomate em relagdo a presenca de
matérias estranhas e dos produtos
avaliados apenas a marca B de ex-
trato de tomate apresentou auséncia
de sujidades, larvas e parasitos. Nas
demais amostras, foram encontrados
fragmentos de inseto, pelos de roe-
dor e acaros. Pelos de roedor foram
encontrados em amostras de polpa de
tomate e extrato de tomate, ja frag-
mentos de insetos foram identifica-
dos em todos os produtos de todas as
marcas, exceto no extrato da marca
B. Apenas o ketchup da marca C e a
polpa da marca A apresentaram aca-
roSs.

Em 2013, a PROTESTE analisou
uma marca de ketchup em que foram
encontrados trés pelos de roedor em
amostra de 100 gramas do produto.
O problema também foi detectado
em avaliacdes de ketchup e molho
de tomate, realizadas em anos ante-
riores.

A avaliacdo microscopica de de-
rivados de tomate ¢ um método que
reflete a qualidade da matéria-prima
utilizada e as boas praticas agricolas
e de produgdo (SANTOS, 2014).

No ano de 2001, foi firmada uma
parceria entre o Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) e a ANVISA, onde al-
guns produtos foram selecionados
para o Programa de Analise de Pro-
dutos. O ketchup foi um dos pro-
dutos elencados para analises, visto
que, ja naquela época, era intensiva ¢
extensivamente consumido pela po-
pulagdo, e que envolvia questdes re-
lacionadas a saude dos consumidores
(INMETRO, 2013).

Desta forma, no ano de 2002 foram

analisadas pelo INMETRO seis mar-
cas nacionais e uma importada, com
o objetivo de fornecer subsidios para
que a industria nacional pudesse me-
lhorar a qualidade de seus produtos
€ prover mecanismos para que a Vi-
gilancia Sanitdria mantivesse o con-
sumidor brasileiro informado sobre
a adequagdo dos produtos e servigos
aos Regulamentos e as Normas Téc-
nicas. No referido estudo, todos os
produtos avaliados estavam em con-
formidade com a legislacao vigente e
constatou-se a auséncia de sujidades,
larvas e parasitos em 100g de amos-
tra INMETRO, 2013).

Dados da ANVISA demonstram
que a presenca de pelos de ratos em
atomatados no periodo de 2004 a
2010 para ketchup ocorreu em ape-
nas uma de 17 amostras avaliadas.
Em um levantamento interno reali-
zado em uma industria de atomata-
dos de 2007 a 2010 foi identificada a
presenca de pelos de ratos em 50 de
350 amostras de ketchup, em 142 de
914 amostras de molhos de tomates e
em 56 de 638 amostras de extrato de
tomate. Dados da mesma industria
demonstram a presenca de fragmen-
tos de insetos em todas as amostras
avaliadas no mesmo periodo (SAN-
TOS, 2014).

Ressalta-se que este estudo foi
realizado com diversas marcas de
ketchup e os achados de pelo de ro-
edor nas diversas marcas analisadas
podem indicar que o problema esteja
relacionado ao aumento, no Brasil,
da produgdo de tomate para a indus-
trializacdo, associado a mecanizagao
da colheita, e a presenga de roedores
nos campos cultivaveis, dentre ou-
tros fatores.

O FDA, o6rgdo que define a legis-
lacdo para alimentos e drogas nos
EUA, possui um documento intitula-
do “Defect Levels Handbook — The
Food Defect Action Levels: Levels of
natural or unavoidable defects in foo-
ds that present no health hazards for
humans” no qual s3o estabelecidos
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os niveis minimos de contaminantes
naturais ou inevitaveis em alimentos
que ndo apresentam perigo para hu-
manos, dentre os quais estdo inclusos
pelos de ratos e fragmentos de inse-
tos em diversos alimentos. Porém,
para tomate e seus derivados o docu-
mento estabelece limites apenas para
a presenga de fragmentos de insetos
e fungos (FDA, 2014).

De acordo com o documento su-
pracitado do FDA, a presenca de pe-
los de ratos ¢ considerada uma con-
taminagdo “estética” (ofensiva para
os sentidos), visto que nao acarreta
riscos a saude do consumidor, uma
vez que os derivados de tomate sdo
submetidos a tratamento térmico
(pasteurizagdo).

Entretanto, vale ressaltar que os
roedores sdo vetores de patogenos
(virus, bactérias e parasitas) poden-
do dissemina-los para os humanos
quando estes consomem alimentos
ou agua contaminada com suas fezes
ou urina (MEERBURG et al., 2009).

CONCLUSAQ

Os resultados do presente estudo
permitiram concluir que, de acordo
com as normas atualmente em vigor,
as condicdes higienicossanitarias
dos produtos derivados de tomate,
em especial o ketchup, encontram-se
comprometidas tendo em vista a alta
porcentagem de amostras com a pre-
senc¢a de matérias estranhas.

Além disso, evidentemente a Re-
solucdo RDC n° 14/2014 mostra um
equilibrio maior entre os interesses
das industrias em estabelecer limites
quantitativos para a presenca de ma-
térias estranhas e a protecdo a saude
do consumidor, tendo em vista que é
uma norma mais detalhada em ter-
mos de definicoes.

Faz-se necessaria ainda uma vi-
gilancia constante do atendimento
as Boas Praticas de Fabricacdo dos
estabelecimentos que produzem
este tipo de alimento, bem como a
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verificagdo periddica das condigdes
higienicossanitarias destes produtos
por parte dos laboratoérios que fazem
o controle de qualidade.
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