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Resumo Simplificado

A relagdo entre alimentacdo e salide € um assunto muito relevante, ja que eventos como a urbanizagéo e industrializag&o influiram no
estado nutricional das pessoas. Desse modo, aumentou-se 0 nimero de doengas ligadas a dieta, que estdo relacionadas diretamente a
ma alimentacdo dos individuos. Acredita-se que o consumo de frutas e hortalicas auxilia, em grande parte, na prevengéo destas
doencas. Um crescimento muito grande na horticultura tem sido observado no Brasil, e um dos hibridos que mais vem se destacando é
o tomate “ Sweet Grape”, que foi desenvolvido pela empresa japonesa Sakata, e que possui caracteristicas como: tamanho pegueno
com formato alongado, coloragdo vermelho intenso, baixo indice de acidez, teor de aglcar elevado, entre outros. O tomate € uma
hortalica com alto teor de carotenoides (principalmente licopeno e beta-caroteno), que podem ser definidos como uma classe de
pigmentos distribuidos em vérias frutas e hortalicas, e que possuem funcgdes de agentes antioxidantes e precursores de vitamina A,
aliadas também ao seu papel como pigmentos naturais. Devido as suas relevantes funcfes bioldgicas, os carotenoides vem sendo
determinados desde longa data nos mais diferentes tipos de alimentos. Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo analisar o
processo de extracéo e quantificag@o de carotenoides do tomate cereja desidratado da variedade Sweet Grape por meio dos solventes:
acetona, éter de petrdleo, clorofdrmio e hexano em diferentes combinactes. O procedimento de extracéo de carotenoidesfoi realizado
de acordo com Rodriguez-Amaya (2001), com as adaptaces necess&rias. Primeiramente as amostras foram hidratadas e
homogeneizadas. Em seguida, as amostras foram pesadas e transferidas para um graal de vidro adicionado de celite, utilizando a
acetona para extracdo inicial dos carotenoides. Apds a maceragdo a mistura obtida foi filtrada a vacuo. O extrato cetbnico foi
transferido para um funil de separag8o com os solventes especificos do experimento. Para a remogéo da acetona na amostra, foi
realizada lavagens com agua destilada por trés vezes, sendo que na Ultima adicionou-se sulfato de sodio anidro para promover a
guebra de uma possivel emulsao formada. Com isso, ocorreu a separacéo do extrato e da dgua, sendo a Ultima descartada. O extrato
foi transferido para um bal&o volumeétrico que, finalmente, foi lido em espectrofotdmetro com varredura entre 350 a 600 nm, no qual
se encontra os picos de absor¢do do licopeno e beta caroteno. A determinagéo dos carotenoides totais foi conforme Rodriguez-Amaya
& Kimura (2004), e os resultados foram analisados através da ANOVA e Teste de Tukey. De acordo com os resultados obtidos, a
concentracdo média de beta-caroteno das amostras foi de 21,14ug/g; 20,15ug/g e 25,71ug/g, para a extragdo com éter de petroleo,
cloroformio e hexano, respectivamente. Para o licopeno, as concentragdes foram de 19,85ug/g, 16,33ug/g e 26,53ug/g,
respectivamente. Com tais resultados, se constatou que o solvente com melhor desempenho e que melhor extraiu os carotenoides nas
amostras de minitomate desidratado foi 0 hexano, diferindo significativamente, ao nivel de significancia de 5%, da extragdo com os
demais solventes.



