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O tomate esta presente na alimentagao dos brasileiros através do seu consumo in natura, bem
como na composi¢ao de produtos industrializados, como molhos, extratos e catchups. Nesse
cenario, estudos de microscopia sdo fundamentais para assegurar a qualidade desses produtos
e a seguranca do consumidor. Tendo como base a RDC 623/2022 da ANVISA, que determina
os limites de tolerancia de matérias estranhas em alimentos, o presente trabalho teve como
objetivo investigar a qualidade de amostras de molhos de tomate e catchups através de anélises
microscopicas. Foram investigadas cinco marcas de molho de tomate, em triplicata (15
amostras em sachés de 240 e 300g, cada) e trés marcas distintas de catchup (135 amostras em
sachés de 7g, cada), aleatoriamente adquiridos no comércio formal e informal no estado do Rio
de Janeiro. As amostras foram submetidas ao método 955.46B da AOAC que consiste na
pesagem e dissolugdo das amostras em agua destilada, sendo 200g de amostra em 2 L para
molhos de tomate e 100g de amostra em 1 L para catchup, sob aquecimento e agitagdo com 20
mL e 10 mL, respectivamente, de 6leo mineral. Apos essa etapa, a fase oleosa foi separada no
funil de decantagao e filtrada a vacuo. O residuo da filtragao foi submetido a analise por meio
de microscopia fotonica para verificagdo de autenticidade das matérias-primas e quantificacao
de sujidades leves e pesadas. Os resultados revelaram a presenca de 5 tipos de sujidades
distintas (fragmentos de insetos ou insetos inteiros, hifas, pelos de gato, de roedor e acaros).
Nos molhos de tomate 33% das amostras ultrapassaram os limites de tolerancia estabelecidos
na RDC 623/2022 da ANVISA, enquanto nas amostras de catchup, 66% excederam os limites.
Outros pardmetros foram analisados, como pesagem, rotulagem e autenticidade botanica.
Constatou-se que 60% das amostras de molho de tomate estavam abaixo do peso especificado
na embalagem. Catchups e molhos apresentaram irregularidades na descri¢do dos dados de
fabricagdo, em desacordo com a RDC 259/2002 da ANVISA que estabelece normas para a
rotulagem de alimentos embalados. Nas andlises de autenticidade, todas as amostras continham
tomate e as outras espécies vegetais mencionadas nas embalagens. O estudo demonstrou a
relevancia e eficacia da microscopia de alimentos e revelou a necessidade de vigilancia
constante sobre esses produtos.
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