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1. Introducéo

O tomate constitui - se umas das hortalicas mais exploradas cientificamente, devido a suaimportancia comercial, alta susceptilidade a
pragas e doencas e vida pos - colheita curta, dado a fragilidade dos seus tecidos e a sua atividade metabdlica (Vieites, 1998). Nos
paises desenvolvidos, em vista de suas condi¢les, tais caracteristicas sdo muito nitidas, na medida em que ha lugar para o
consumidores mais exigentes em relagéo a qualidade do produto, o que faz com que haja procedimentos diferenciados na sua
comercializacdo. Desse modo, a eles interessam estudos que contribuam para o prolongamento da vida Gtil daquelas cultivares mais
valorizadas em termo de qualidade total. Portanto, desenvolvem métodos que possam atingir esse objetivo, um dos quais é a
desidratac8o, com o propésito de manter a qualidade desejada por um periodo prolongado. O consumo de Frutas frescas daum ideia
do quanto € necessério investirem tecnologias para disponibiliza-las a tempo e nos locais adequados, com qualidade. em relacdo as
hortalicas, como no caso do tomate, que é um produto altamente perecivel, com umavida Util médiade 1 a2 semanas, muitas de suas
cultivares passaram por modificacdes genéticas que as tornaram mais resistentes as operacdes que ocorrem durante o processo de
comercializagdo, proporcionando maior resisténcia pos - colheita. Atualmente, nas condi¢des brasileiras, o tomate € produzido ao
longo do ano todo, e inimero é as cultivares que atendem as mais diferentes demandas desde as industrias até as de mesa. Porém,
todas apresentam uma caracteristica comum, no que se refere a comercializagdo, uma vez que normamente ndo se recorre a quase
nenhum beneficiamento em termos de aumentar a vida dtil. O tomate, através do processamento adequado, pode dar origem a
inimeros produtos, alguns deles de elevado consumo no Brasil, sendo assim pode-se obter desde tomates inteiros, despelados, em
corte, tomate seco ate o triturado, com diferentes graus de intensidade, como suco, puré, polpa concentrada, extrato, catchup, molhos e
inclusive em p6 (Camargo, 2000). Varios processos de desidratagdo tém sido desenvolvidos, visando melhor aproveitamento das
condicoes disponiveis para a matéria prima como fonte de energia utilizada (Alessi, 2010). O tomate desidratado chegou ao mercado
brasileiro, vindo de outros paises, particularmente Espanha e Itdlia, no Brasil, o interesse das pesquisas nacionais na investigacdo do
tomate como matéria prima para 0 processo de secagem é recente. Os tomates ou polpa podem ser desidratados por camada de
espuma, liofilizacdo, spray dryer, estufa de secagem tradicional e a vacuo, secagem ao sol, etc. O mercado para 0 tomate desidratado
vem exigindo cada vez mais produtos de melhor qualidade, fato que vem motivando uma serie de pesguisas sobre 0 assunto
(Camargo, 2000).

2. Objetivos




1)Processar adesidratacdo do tomate em estufa convenciona com circulacdo de ar forgado, em diferentes temperaturas. 2)Controlar o
processamento de desidratacdo pelo monitoramento da perda de massa. 3)Analisar o efeito da temperatura de secagem do produto
final. 4)Executar andlises fisico-quimicas e caracterizagéo da matéria prima do produto final desidratado.

3. Desenvolvimento

A pesguisa esta dividida em duas partes, a primeira consta a parte de revisdo literéria seguida da parte experimental, na revisdo
literdria foi abordado a origem do tomate, producdo mundial e nacional, classificagdo boténica, composicdo quimica, valor e
composi¢ao nutricional, beneficios do tomate (carotenoides e licopeno), secagem, mecanismo de migragdo de umidade, curva de
secagem, processo de desidratacdo e processo de desidratagdo em secador adiabético. A parte experimental da pesquisa realizada
nesse trabalho, foi elaborada no laboratério de engenharia de alimentos, na planta de processamento de alimentos e laboratorio de
andlises fisico-quimicas da Universidade Metodista de Piracicaba. Os experimentos de desidratacdo dos tomates por conveccao
forcada, foram realizados num secador com aguecimento elétrico, com capacidade aproximada de 10 kg de tomate. MATERIAL:
Para o processamento do tomate desidratado foram utilizados os seguintes matérias; Tomate da espécie S. lycopersicum, Hipoclorito
de sodio 2,5%, Faca de aco inoxdavel, Secado com aquecimento elétrico, Bandgjas. METODOS; PROCESSAMENTO DO
TOMATE: O processamento do tomate seré descrito através do fluxograma de processo, apresentado nafigural em anexo. ETAPAS
DO PROCESSAMENTO DO TOMATE: 1)Selecdo: os tomates a serem utilizados nos experimentos séo das variedades disponiveis
no mercado local, selecionados uniformemente com base no tamanho, peso, intensidade de cor e firmeza, com o objetivo de obter
amostras com o formas parecidas. Os frutos foram acondicionado sob-refrigeracdo para aguardo do processamento. 2)Lavagem:os
tomates inteiros depois de lavados superficialmente com agua potével, permaneceram imersos por 15 minutos em solucdo aguosa
contendo 0,2mL L-1 de agente sanitizante (Hipoclorito de Sdio 2,5%). 3)Descascamento e corte: usando um faca de ago inoxidavel,
os tomates foram cortados em por¢des de 4 e 8 fatias. 4)Desidratacdo: em seguida foram acomodados em bandejas e inseridos em
secador para serem desidratados por corrente de ar em diferentes temperaturas (57°C, 66°C e 74°C) até que se obteve uma massa final
igual a10% da massa inicial dos tomates fatiados, sem tempo limite para o fim do processo. ANALISES FiSICO-QUIMICAS: As
determinacOes realizadas no tomate desidratado incluem: umidade, acidez titulavel, cinzas, fibras, extrato etério e minerais que
realizadas conforme procedimento oficial de andlises estabelecido pelo Instituto Aldofo Lutz. A preparagéo da amostra do produto
para andlise consiste em processar em moinho,misturando completamente apds a trituracdo, e acondicionado em embalagens
herméticas, sem interferéncia de umidade e variagio de temperatura (Instituto Aldofo Lutz, 2008). 1)DETERMINACAO DA
UMIDADE: A andlise da umidade seguiu 0 método de perda por dessecacdo (umidade) - Secagem direta em estufa a 105°C dos
métodos analiticos do IAL. 2)DETERMINACAO DE EXTRATO ETEREO: A presenca de lipidios foi determinada pelo método de
Extrac8o direta em Soxhlet presentes nos métodos analiticos do IAL. 3)DETERMINACAO DE FIBRAS: A presenca de fibras foi
determinada pelo método do Digestor de Fibras presentes nos métodos analiticos do IAL. 4)DETERMINACAO DE CINZAS:
Segundo os métodos oficiaisdo I AL, de determinacéo de residuos por incineragdo. 5)\DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL
POTENCIOMETRICA: A determinagdo conjunta do pH e da ATT foi efetuado pelo método da titulagio volumétrica
potenciométrica.

4, Resultado e Discussdo

Os resultados obtidos na determinagdo das andlises fisico-quimicas, (umidade,acidez titulavel, cinzas, fibras, extrato etéreo), estdo
descritos na tabela 1 em anexo, sendo que a amostra A corresponde ao tomate in natura, B corresponde ao tomate desidratado a
temperatura de 57°C, C corresponde ao tomate desidratado a temperatura de 66°C e D corresponde ao tomate desidratado a
temperatura de 74°C. De acordo com Terrdo et. al. (2009) os tomates contém cerca de 93% a 95% de agua, através das andlises
fisico-quimicas de umidade no tomate in natura apresentou 96,6% de umidade, portanto pode-se observar uma variagéo no teor de
umidade dos frutos em func&o das cultivares, local e condicfes de cultivo. Segundo Souza (2002) a variagdo de umidade das fatias de
tomate in natura com pele, durante a secagem em secador convectivo, o tomate na temperatura de 50°C apresentou umidade final de
12% em base seca e para temperatura de 60°C a umidade final foi de 16% em base seca. De acordo com os dados apresentados pela
andlise de umidade pode perceber que quando aplicou temperaturas de 57°C, 66°C e 74°C, obteve -se uma umidade final de 12,94%,
9,5% e 7,47% respectivamente, assim apresentou o teor de umidade similar aos descritos por Souza (2002) com relacdo atemperatura
de 50°C e um pequena variagdo no teor de umidade na temperatura de 60°C, esse diferenca ocorre devido a temperatura aplicada no
experimento, neste caso a amostra D (7,47%) apresentou uma menor umidade ao comparar com as demais amostras que sofreram o
processo de secagem mais brando. Com relagéo ao teor de cinzas, segundo Terrdo et. al. (2009), os tomates contém cercade 5% e 7%
restantes, que formam a matéria seca ou cinzas, os dados encontrados pelas andlises fisico-quimicas, como pode ser observado na
tabela 1 em anexo, demostra que a amostra A esta de acordo com a afirmacdo do autor, estando dentro dos padrées do tomate in
natura. No trabalho apresentado por Raupp et al. (2009) foi realizado a secagem de 4 tipos de variedades utilizando um secador com
circulagdo forcada de ar, usando quatro bandejas de superficie continua, sendo regulado nas primeiras 3h para a temperatura de
100C, seguidade 80C até completar a secagem do produto, apresentando para cada variedade um valor de massa seca. Osvalores

obtidos foram 5,6% para variedade Delicia, seguido da cv. Débora Plus com 5,4% de massa seca; da cv. Santa cruz com 5,2% de



massa seca; e da cv. Italiano com 5,1%, para a massa seca. Para as amostras que foram aplicadas diferentes temperaturas (B, C e D)
também mantiveramse aproximadamente a mesma porcentagens de matéria seca (cinzas) entre as amostras como indica a tabela 1
com relacdo a porcentagem de matéria seca ou cinzas citada pelos dois autores. Através das analises fisico-quimica obteve-se a
guantidade de extrato etéreo no tomate in natura de 2,16 %, com aplicacdo do processo de secagem em diferentes temperaturas foi
perceptivel uma peguena diferenca entre as amostras B, C, D, apresentando uma maior variagdo para a amostra B (3,43%) que foi
submetida ao processo de secagem a uma menor temperatura, conforme demonstrado na tabela 1. De acordo com trabalho
apresentado por Kobori (2005), o teor de extrato etéreo foi préximo a 10%, ja no trabalho de Minani & Fonseca (1985) citado por
Kobari (2005), foi encontrado 5,43% de lipideos. O tomate desidratado em diferentes temperaturas apresentou valores de fibra bruta
aproximados entre si, como mostra a tabela 1, sendo que a amostra D (19,43%), demonstrou maior variagdo do que o restante das
amostras e assim a menor variagdo corresponde a 17,9% apresentado pela amostra B que recebeu uma menor temperatura de 57°C e
um maior periodo de exposicdo a essa temperatura o que resultou numa maior perda de fibras brutas. A acidez titulével
potenciométrica no tomate indica a quantidade de acidos organicos e adstringéncia, nas amostras analisadas a diferenca da acidez
titulavel indica que as amostras C e D de tomate desidratado apresentaram maior acidez, sendo que a quantidade de &cidos organicos
presentes em frutas e vegetais varia com o grau de maturaco e condi¢des de crescimento, conforme resultados apresentados na tabela
1. De acordo com Pereira, et al. (2006) os valores de acidez titulavel determinados foram em torno de 6%, estando compativel com os
resultados obtidos no experimento. De acordo com a andlise estatistica dos resultados, através da andlise de variancia (Anova) e teste
de Tukey, demonstrou que a umidade nas amostras B, C e D diferiram entre si, ao nivel de 5% de significancia, quando comparadas
entre si, correspondendo aos tomates desidratados em diferentes temperaturas, umavez que aamostra A representa o tomate in natura.
Com relacdo aos demais parametros analisados ndo houve diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia.

5. Consideragdes Finais

Os resultados obtidos nesse experimento permitiu concluir, especificamente com relacdo as analises fisico-quimicas das amostras
estudadas, que a amostra D apresentou maior perda de umidade quando comparadas com as demais amostras analisadas, e menor
perda em relacdo a composicao centesimal do produto final, em fungdo do menor tempo de exposi¢éo do produto a temperatura de
74°C na estufa, com excecdo do extrato etéreo que apresentou menor perda na amostra B (3,43), 0 que corresponde a uma menor
temperatura de tratamento. Em relagdo ao processamento de secagem , todos os testes apresentaram um desempenho de acordo com o
plangjado, sem interferentes de variacdo nas operacdes de secagem.
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Anexos

Amostras Umidade Cinzas Extrato Etéreo Fibras Acidez Titulavel
A 96,600,005 |517+0,105| 2,16+0,536 | 18,243,304 -
B 1294 +0050 |530+£0456| 3.43%1,981 17,90+ 2 707 509 +0.088
c 995+0075 |560+£0178| 224x0137 18,83+ 1,342 6.54+0177
D 7.47 £0664 |566+0,091 2,900,251 19,43+ 1,517 6540177
Amaostras Umidade Cinzas Extrato Etéreo Fibras Acidez Titulavel
% CV % CV % SV % CV % CV
A 0,005 2,051 24,858 18,156 -
B 0,388 8,608 57,755 15, 112 1,739
c 0,754 3,19 6,149 7.130 212
D 8,888 1 1619 13,190 ' 7,809 ' 2,712
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