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RESUMO - O tomate apresenta um alto percentual de perdas, principalmente pela alta perecibilidade e
problemas no transporte e no armazenamento. O processamento é uma importante ferramenta para reduzir o
desperdicio e agregar valor aos produtos. Com o objetivo de avaliar pardmetros fisico-quimicos e rendimento em
tomates secos, foram realizadas anélises de cor, peso, pH, acidez e sélidos sollveis totais. Os tomates foram
submetidos a dois diferentes métodos de secagem, estufa com circulacdo de ar e micro-ondas e armazenados
com e sem Gleo, comparando-se, posteriormente, com marcas comerciais. A secagem dos tomates, realizada em
estufa, com armazenamento com e sem 6leo, obtiveram melhores resultados em luminosidade (43,54 e 38,56),
acidez (2,31 e 3,16 mg/100g acido citrico), pH (4,16 e 4,06) e sélidos sollveis (27,51 e 37,43 °Brix),
respectivamente, possibilitando melhor conservacao e qualidade sensorial do produto, além de maior rendimento
(10,75%).
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1 INTRODUCAO

O tomate apresenta em sua composicdo nutricional baixo percentual de energia, com 15% de
carboidratos e 2,4% de proteina (TACO, 2006), sendo consumido em grande quantidade pelas suas propriedades
nutricionais e funcionais. Além disso, é rico em compostos bioativos como carotendides, acido ascérbico e
tocoferdis. Estudos demonstram uma alta correlagdo entre o consumo de tomate e efeitos protetores contra varios
tipos de cancer, especialmente o de préstata, e doencas cardiovasculares (PINHEIRO et. al., 2013).

O tomate apresenta um alto percentual de perdas, que pode chegar a 40% do total produzido, as

principais causas sdo a alta perecibilidade e problemas no transporte e armazenamento (MARTINS e FARIAS,
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2002). Por isso, 0 processamento é uma importante forma de conseguir um melhor e mais amplo aproveitamento,
diminuindo o percentual de perdas, além de permitir agregar valor aos produtos (TONON et. al., 2006).

O fruto do tomateiro é uma matéria prima bastante utilizada na fabricagdo de produtos processados, na
forma de polpa, extrato, catchup, seco, suco e geleia. (MUNHOZ et. al., 2011). Essa transformacéo, embora
preserve o fruto por um periodo prolongado, pode afetar a composicdo dos frutos e, consequentemente, suas
propriedades benéficas a saude (MACIEL et. al., 2009).

O objetivo do presente estudo foi avaliar parametros fisico-quimicos e de rendimento em tomates

submetidos a dois diferentes métodos de secagem e de armazenamento, comparando com marcas comerciais.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas, RS.

Para a elaboragdo dos tomates secos foram utilizados tomates maduros da variedade Absoluto. Como controle
dos tratamentos elaborados no presente estudo, utilizou-se duas marcas comerciais, A e B, respectivamente, com
e sem Gleo.

Primeiramente, foi realizado a sanitizacdo dos tomates, com cloro ativo, em pH ajustado, na concentragéo de 100
ppm durante 15 minutos. Apds essa etapa, os tomates foram cortados, em 8 pedacos, e as sementes retiradas, em
seguida colocados em salmoura com 5% de cloreto de sodio, durante 20 minutos.

Prosseguiu-se com o processo de desidratacdo por dois métodos diferentes, um em estufa com
circulagdo de ar (Ethiktechnology®/Ethik) a temperatura de 60°C durante 12 horas. O segundo método foi
conduzido em microondas (LG®/MS-114MLA) durante 25 minutos na poténcia de 40KW. Apés a concretizagio
das etapas anteriores os tomates foram acondicionados também de duas formas, em 6leo estocado em recipientes
de vidro e sem 6leo, armazenados em receptaculos de polietileno de alta densidade.

As determinacgfes fisico quimicas constaram de: sdlidos solGveis totais (°Brix), acidez titulavel, pH e
cor. Além disso, analisou-se também o rendimento dos tomates secos.

A determinacdo da acidez tituldvel foi expressa em percentual de &cido citrico pela neutralizacdo de
amostra, o pH determinado por potenciometria e os sélidos sollveis totais (SST) foram determinados por leitura
em refratdmetro e expressos em °Brix (AOAC, 1992). Para a afericdo da cor foi utilizado o colorimetro
(Minolta®).

Nos dados foram calculados a média e desvio padrao. As analises foram realizadas por meio do pacote
estatistico SAS/Stat 9.2.2%, utilizando-se o teste de Duncan para anélise de variancia entre as médias,

considerando diferenga significativa quando p < 0,05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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No processo de secagem dos tomates encontrou-se o rendimento de 3,87% para 0s tomates secos em
microondas e de 10,75% para os secos em estufa. O tomate in natura apresenta um elevado teor de umidade,
aproximadamente, 95% (TACO, 2006), entretanto, o produto final, embora com baixo rendimento, tem um alto
valor agregado e pode utilizar o excedente de producéo, o que justifica o seu processamento.

A cor é um dos parametros mais importantes na qualidade de produtos processados de tomate
(CARVALHO et. al., 2005). De acordo com a tabela 1, em relacdo a luminosidade, considerando-se a escala 0 —
preto e 100 — branco, infere-se que as amostras comerciais foram as que apresentaram coloracdo mais escura,
enguanto a amostra de tomate seco em estufa e armazenado com 6leo, a mais clara. Estudo realizado no México,
com tomates da variedade saladette, avaliando diferentes temperaturas de secagem e circulacdo de ar da estufa
encontraram valores de luminosidade entre 34 e 37% (SANTOS-SANCHEZ et. al., 2012). Comparando com 0s
tomates secos em estufa, do presente trabalho, observa-se que estes apresentaram coloracéo mais clara.

Ja no que tange a tonalidade dos tomates secos, que sdo expressos pelo angulo Hue (° Hue), foi menor
nos tomates secos comerciais, 0 que corresponde a maior tonalidade vermelha. E ainda, verificando-se a
cromaticidade, nota-se que 0s tomates secos armazenados sem 6leo variaram entre 29,8 e 33,2, sendo o tomate
seco em estufa e armazenado com 6leo o que apresentou maior valor de cromaticidade, o que significa maior

saturacdo e intensidade da cor.

Tabela 1. Determinacdes de cor, expressas em tonalidade, cromaticidade e luminosidade, em diferentes tipos de

tomates secos

Tomate Seco °Hue Croma Luminosidade
Média Média Média
TS Estufa s/ dleo 41,91+10,02b 29,82+5,37b 38,56+4,71b
TS Estufa ¢/ 6leo 50,41+6,19a 38,34+3,37a 43,54+3,37a
TS Micro-ondas s/ dleo 54,32+6,18a 33,18+6,21b 38,88+5,67b
TS Micro-ondas ¢/ 6leo 42,35+8,22b 25,24+3,35¢ 35,25+3,19hc
TS Comercial s/ 6leo 34,64+5,19¢ 30,83+2,58b 33,31+1,58¢c
TS Comercial ¢/ 6leo 23,26+14,37d 12,85+6,21d 34,40+3,70c

Durante o amadurecimento do tomate ocorre uma série de transformagfes caracteristicas para cada
ponto de maturagdo. Como ja foi citado, o tomate utilizado tanto para secagem em estufa, quanto para secagem
em microondas sdo da mesma variedade e do mesmo ponto de maturagdo, porém é possivel evidenciar na tabela
2 que existiram diferengas significativas em todos os parametros nas condi¢des com ou sem 6leo.

O maior valor da acidez encontrado (6,93) foi no tomate seco comercial sem dleo, onde foi encontrado,
também, o menor pH (3,11), relacionando assim, o pH baixo com a acidez elevada, tal fato que possibilita maior

tempo de vida Gtil dos tomates secos. O pH encontrado por Venske et. al. (2005) variou de 3,98 para tomates
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secos, e 4,10 para tomates frescos, logo, pode-se observar, que mesmo diferindo significativamente, somente o0s
tomates secos em estufa se mostraram semelhantes ao trabalho citado.

Silva et. al. (2010), realizaram estudos com tomates secos por pressdo osmética, em solucdo salina e
solucdo doce, por 45 dias, os valores obtidos durante o tratamento, variaram de 24,33 a 42,53 para SST. Sendo
assim, apenas 0 tomate seco em microondas com 6leo (13,97), e o comercial com 6leo (8,96) ndo estavam
dentro da mesma faixa encontrada.

Pode-se observar que o teor de SST é mais elevado nos tomates secos sem a adicdo de 6leo, fato que
pode estar relacionado com uma possivel reidratacdo no armazenamento em dleo. O maior teor de SST foi
encontrado no tomate seco em estufa sem a adicao de 6leo (37,43), portanto no processo de secagem, a estufa se

mostrou mais eficiente na concentragcdo desses compostos.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas de tomates secos por diferentes métodos e armazenados com e sem 6leo

Tomate Seco Acidez (mg/100g) pH SST

TS Estufa s/ 6leo 3,16+0,13b 4,06+0,01d 37,43+0,6a
TS Estufa c/ 6leo 2,31+0,04c 4,16+0,02c 27,51+1,63b
TS Micro-ondas s/ 6leo 2,10+0,09¢c 4,23+0,01b 26,23+2,17b
TS Micro-ondas ¢/ 6leo 1,38+0,11d 4,30+0,03b 13,97+0,81c
TS Comercial s/ 6leo 6,93+0,88a 3,11+0,04e 24,53+2,49b
TS Comercial c/ 6leo 0,94+0,02d 4,33+0,01a 8,96+0,79d

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o processo de secagem de tomates, realizado em estufa, obteve melhores resultados em
luminosidade, acidez, pH e sdlidos sollveis, com consequente melhor conservacdo e qualidade sensorial do
produto, além de maior rendimento. Sugere-se estudos complementares com a determinacdo de outros

pardmetros como atividade antioxidante, compostos fenolicos, acido ascorbico, entre outros.
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