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ARTICLE INFO ABSTRACT

O tomate é considerado uma fruta e sua cultura é bastante popular no Brasil. E utilizado em varios
pratos tipicos do pais. Infelizmente sua vida util no comercio ¢ bem pouca, como também pode ser
comercializado como molhos, conservas e afins, seu teor de umidade ¢ alto e com isso é possivel seu
deterioramento rapido. Também como depende muito da produgdo e clima para colheita, ¢ perdido
também pois seu valor é muito varidvel conforme a safra, as vezes favoravel ou ndo. E possivel uma
forma de consumo que ¢ a desidratagdo, com ela ¢ possivel retirar toda sua umidade, em temperaturas
altas como de 60° a 100° em fornos, estufas ou em até mesmo no método antigo que ¢ sobre a luz do
sol, que ¢ considerado um método natural e saudavel, com isso o consumo pode prolongar sem
prejudicar a qualidade, fazendo uso em varios pratos de restaurantes aumentando o sabor e aroma.
Foram selecionados 30 tomates no comercio local e higienizados com agua e submersos por cerca de 30
minutos. Ocorreu a desidratagdo em dois métodos: Com temperaturas de 60° e 80°C. Com isso foi visto
que o soluto (mistura de cloreto de sodio e sacarose) ndo tem influéncia na secagem a 60°C. Ja com a
temperatura de 80°C obteve alteragdo, pois os solutos estavam depositados nas paredes dos tomates,
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influenciando a dificuldade na saida de agua no interior do fruto.
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INTRODUCTION

’

O tomate ¢ um fruto originario da América do Sul e uma das
principais culturas agricolas do Brasil, sendo consumido na forma
natural em saladas ou industrializado em forma de concentrados,
molhos e conservas. Sua vida de prateleira média ¢ 7 a 15 dias,
bastante reduzida devido ao seu conteido e teor de umidade. Estima-
se que cerca de 20% a 40% do total produzido seja perdido nas
prateleiras comerciais. E um produto muito suscetivel as
modificagdes de mercado, por varias vezes nem chega a ser colhido
dos pés devido ao baixo valor comercial que varia conforme o clima
(favoravel a producdo) e disponibilidade de areas plantadas. A
desidratacdo surge como alternativa para a sua conservagio, aumento
do seu tempo de consumo além de ser uma forma de somar valor a
este produto e tornar-se alternativa de renda para agricultura familiar
e pequenas industrias (Romano et al., 2013). O tomate desidratado,
conhecido no Brasil como "tomate seco" vem ganhando cada vez
mais espago no mercado, sendo utilizado em pizzas, saladas e
diversos pratos de restaurantes devido aos seus peculiares valores
sensoriais como aroma, sabor e cor (Cruz et al., 2012). A técnica da
desidratagdo para conservagdo dos alimentos ¢ conhecida por varios
anos onde eram expostos ao sol para acelerar a perda dos liquidos. O
uso do calor na secagem reduz a carga microbiana, causa
desnaturagdo das enzimas podendo inativar microrganismos
patogénicos deterioradores com a combinagdo adequada do tempo de
secagem com a temperatura utilizada (Azevedo, 2004).

Enquanto submetido a exposi¢ao de temperaturas de 60°C a 100°C a
desidrata¢do ocorre pela perda de agua, reduzindo a massa do tomate,
Raupp et al (2009) verificou que o rendimento em massa de diferentes
cultivares pode variar de 8,3% a 9,1% dependendo do cultivar e
método (tempo e temperatura) de desidratagdo utilizado. O tempo e a
temperatura de desidratagdo sdo variaveis conforme o tipo de cultivar
do tomate, tipo de forno empregado e velocidade do ar em circulagio
(Durigon et al., 2013). A geometria do tomate, assim como o seu
tamanho e forma influenciam diretamente na cinética de secagem
(Sanjinez-Argandofia, 2013). O tomate (Lycopersicon esculentum
Mill)) ¢ uma das hortalicas mais produzidas do mundo, além de
apresentar sabor muito aceitavel, o fruto contém substincias
antioxidantes como acido ascorbico, licopeno, caroteno e compostos
fendlicos, que exercem papel preventivo, especialmente contra as
doengas cronicas ndo transmissiveis. Mesmo assim, os cuidados com
a sua pos-colheita ainda sdo poucas, ja que grande parte da sua
producdo ¢é perdida (cerca de 25 a 50%). Diferentes formas de
processamento sdo necessarias, tanto para aumento de sua vida de
gondola, quanto para agregar valor a um produto ja bem popular no
mercado. Dentre as cultivares de tomate o mais popular é o
tipo Débora, devido a sua resisténcia e produtividade. O fruto
tem consisténcia firme, tem peso em média de 120g e destaca uma cor
avermelhado vivo quando maduro. A desidratagdo osmotica ¢
utilizada como pré-tratamento dos processos de secagem natural e
artificial para reducdo do teor de agua no vegetal, o que resulta em
uma redugdo nos gastos de tempo e energia. (CELESTINO, 2010). A
secagem ocorre pela remog¢do de umidade do produto por meio de
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diferentes técnicas. Muitos produtos alimenticios sdo secos para
aumentar a sua vida util, reduzir os custos de embalagem, melhorar a
aparéncia, preservar o sabor original e manter o valor nutricional
(HAWLADER; CONRAD; TIAN, 2006). Esse tratamento ¢ de
extrema importancia tanto para a ganho de tempo e energia na
secagem, como para as caracteristicas sensoriais do tomate, ja que
melhora a sua aparéncia por ndo permitir o escurecimento enzimatico
geralmente visto apos a secagem.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A familia Solanaceae ¢ de grande importancia para a agricultura,
destacando-se o tomate Lycopersicon esculentum (Mill) por sua
versatilidade comercial (AZEVEDO et al., 2012). O fruto é uma baga
de forma globular, ovdide ou aplastada cujo peso varia, segundo
variedade, entre 5 g e 500 g. O fruto estd unido a planta por um
pedicelo com um engrossamento articulado que contém a capa de
abscisdo. A separagdo do fruto na colheita pode realizar-se pela zona
de abscisdo ou pela zona peduncular de unido ao fruto. A planta
desenvolve-se bem em uma ampla faixa de latitudes, tipos de solos,
temperaturas ¢ métodos de cultivo e ¢ moderadamente tolerante ao
teor de sal. Prefere ambientes quentes, com boa iluminacdo e
drenagem (NUEZ, 2001). Uma das dificuldades na produgdo de
tomate ¢ a alta perecibilidade natural do fruto maduro, exigindo sua
rapida comercializagdo apo6s ser colhido. O tomate Débora se
caracteriza pela sua grande resisténcia a doengas e sua ampla
produtividade. A utilizagdo do hibrido ‘Débora plus’, pertencente ao
grupo Santa Cruz ¢é altamente viavel. Resende (2015) relata que
hibridos F1 de tomateiro do grupo Santa Cruz sdo bastantes
promissores, com valores expressivos para caracteristicas de interesse
econdmico, como producdo e numero de frutos comerciaveis,
possuindo também maior firmeza, resisténcia a doengas, estabilidade
e performance em relagdo as variagdes climaticas.

Segundo SHIGEMATSU et al., (2005) a desidratagdo osmética (DO)
de vegetais por imersdo em solucdes hipertonicas apareceu como
processo alternativo para redugdo da atividade de agua dos mesmos,
minimizando os prejuizos da qualidade nutricional e sensorial. E um
método de remogdo parcial de adgua dos alimentos. Baseia-se na
imersdo dos alimentos em solugdes hipertonicas de um ou mais
solutos, originando dois fluxos simultdneos e opostos: uma saida de
agua do produto para a solugdo e uma migragdo de solutos da solugdo
para o produto. (TONON, 2008). Na desidratagdo osmotica de
alimentos, os solutos mais utilizados s3o aglcares e sais,
principalmente sacarose e cloreto de sodio. Segundo TONON (2006)
a sacarose ¢ considerada o melhor agente desidratante, principalmente
quando a desidratagdo ¢ utilizada como pré-tratamento para a
secagem. Sua presenga na superficie do material representa um
obstaculo ao contato com o oxigénio, resultando em uma redugéo do
escurecimento enzimatico. O cloreto de sédio também ¢ considerado
um 6timo agente desidratante, por apresentar uma alta capacidade de
redugdo da atividade de agua, fazendo com que a for¢a motriz de
saida de agua do produto seja maior. No entanto, por ser um soluto
com baixo peso molecular, o uso do mesmo se restringe para algumas
frutas e vegetais, por conferir sabor salgado para o alimento. O uso de
solugdes combinadas de sacarose e NaCl ¢ amplamente utilizado e
citado por diversos autores (TONON, (2006) e BORIN et al., (2008),
por diminuir a incorporacdo de NaCl no alimento, e por atingir
valores maiores de perda de 4gua. O tomate ocupa um lugar elevado
entre as hortaligas cultivadas no que se refere ao uso de forma natural,
principalmente industrializado, sendo por isso considerado de
producdo e utilizagdo universal. Dentre as cultivares de tomate o mais
popular é o tipo Débora, devido a maior massa de agua em relacéo as
outras espécies 0 que proporciona um bom aproveitamento para
molhos e saladas. E o mais utilizado para o conhecido tomate seco, o
fruto tem consisténcia firme, cada unidade pesa em média de 120g e
tem a cor vermelha quando maduro. O tomate ¢ uma das hortalicas
mais produzidas do mundo, mesmo assim, os cuidados com a sua pds-
colheita ainda sdo insuficientes, ja que grande parte da sua producao ¢
perdida. Diversas formas de processamento sdo necessarias, tanto
para aumento de sua vida de gondola, quanto para variedade de

produtos para o consumidor. A conservagdo pos-colheita do alimento
e, portanto, um importante fator de contribuicdo para aumentar o
suprimento de alimentos, assim como evitar desperdicio, no case de
excesso de producdo, além de somar valor aos produtos agricolas. A
desidratagdo osmotica € utilizada como pré-tratamento dos processos
de secagem natural e artificial para redugdo do teor de agua no
vegetal, o que resulta em uma reduc@o nos gastos de tempo e energia.
(CELESTINO, 2010). O processo de secagem visa a diminui¢ao do
teor de agua fazendo com que a atividade de agua dos produtos in
natura diminua drasticamente, aumentando o tempo de conservagio e
a vida util do produto e facilitando seu transporte, manuseio e
estocagem (PARK, 2001). O processo de secagem visa a redugdo do
teor de agua fazendo com que a atividade de agua dos produtos in
natura diminua drasticamente, aumentando o tempo de conservacdo e
a vida util do produto e facilitando seu transporte, manuseio e
estocagem. (PARK, 2001). A secagem de produtos pereciveis com
altos teores de umidade inicial apresenta diversas vantagens, tais
como: manuten¢do dos constituintes minerais; inibigdo da acdo de
microrganismos; redugdo dos custos de transporte, manuseio e
estocagem e alternativa para solucdo dos problemas de desperdicio,
descarte e poluicdo. Além disso, os produtos secos utilizam forma de
embalagem mais econdmica e disponivel e oferecem opgdo para
refeigdes leves e rapidas (WOODROOF e LUH, 1975).

MATERIAIS E METODOS

Foram selecionados 30 tomates da variedade Débora plus adquiridos
no comercio de Capao Bonito. Os tomates foram higienizados com
agua e deixados submersos em agua hipoclorada durante 30 minutos.
Os frutos foram cortados ao meio e submetidos a desidratagdo
osmotica em solugdes de dgua e NaCl 3,5%, e agua e Sacarose 12,5%
pelo tempo de 60 minutos. A secagem ocorreu em estufa sem
circulagdo de ar no laboratério de biotecnologia da Fatec de Capao
Bonito nas temperaturas de 60°C e 80°C. Foram submetidos a
secagem tomates sem o tratamento da pré-secagem osmotica, tomates
tratados na solucdo de NaCl 3,5% e Sacarose 12,5%. O tempo de
secagem foi de 16 horas, acompanhando até a estabilizagdo da massa
do tomate.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 € possivel observar a cinética de desidratagdo convectiva
a 60°C do tomate tratado nas duas solugdes e o sem tratamento.
Podemos considerar a taxa de secagem igual nas trés situagdes, pois
as curvas se mostram estatisticamente paralelas na Figura 2.
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Figura 1. Teor de umidade do tomate desidratado a 60°C em
relagio ao tempo

A diferenga entre as curvas é a quantidade de agua que se iniciou a
secagem, ou seja, quem comecou com menor quantidade de agua
terminou com menor teor de umidade, mostrando assim que o soluto
da desidratagdo ndo tem influéncia na secagem do tomate a 60°C.
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Figura 3. Teor de umidade do tomate desidratado a 80°C em

relacio ao tempo
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Figura 2. Grafico de interagio entre as variaveis da secagem a

80°C

A figura 3 apresenta o grafico do teor de umidade em fungdo do
tempo para a temperatura de 80°C. Na secagem a 80°C observa-se
efeito andlogo ao da temperatura de 60°C até 9 horas de secagem.
Apbs as 9 horas a secagem final é maior do que em 60°C pela maior
temperatura. Existe um grau de interacdo entre as varidveis como
pode ser observado na figura 4, pois as curvas apresentam-se sem o
paralelismo. Esta diferenca se deve aos solutos depositados nas
paredes do tomate que acabaram por dificultar a saida da agua do
interior do fruto.

CONCLUSAO

Para a faixa de temperatura de 60°C nio houve interagdo entre os
diferentes métodos de desidratacdo osmotica em relagdo a secagem
convectiva. Na faixa de temperatura de 80°C a umidade final ¢ a
mesma entre as trés variaveis estudadas.
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