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RESUMO: Este estudo avaliou-se caracteristicas quaktatem frutos de tomate italiano
frescos e desidratados, com subsequente reidraaaghando-os como iguaria sua preferéncia
e aceitabilidade sensorial. Frutos de tomate (92#f%oram desidratados em secador de
bandejas com fluxo de ar (0,5 m/s) a 60°C até 18¢i2%midade, estimado pela reducéo de
massa, em triplicata. Enquanto tomate fresco api@sd.5,1 mg 100 fde vitamina C e 16,6
mg 100 ¢ de carotenoides totais, o teor de vitamina C riedern 81% e carotenoides em 50%
da concentracéo inicial nos tomates secos. Rettratam diferentes solucdes (de sal; sal com
ervas finas; pimenta e alho; orégano com folhaew®; agua pura), os tomates secos foram
submetidos a analise sensorial na forma de patésaldda e de pizza, aplicando-se teste de
preferéncia. Das formulacdes, enquanto a acei@gsi@atributos sensoriais dos tomates secos
recém-hidratados foi semelhante@05), aqueles reidratados na solucao de sal neaativas
caracteristicas qualitativas por mais tempo apdsatsicdo. Embora as formulacdes tivessem
boa aceitagdo, como ingrediente de saladas, pzzastés, tomates secos reidratados em
solucdes de sal com ervas finas e de orégano chassfde louro tém pontuacdo maior nos
atributos cor e sabor.

PALAVRAS-CHAVE : Lycopersicum esculentum Mill; Producédo excedente, Tomate seco

QUALITATIVE ASPECTS OF TOMATO FRUITS IN THE FUNCTION OF THE
SORTING PROCESS

ABSTRACT : This study evaluated qualitative characterisitickesh and dehydrated Italian
tomato fruits, with subsequent rehydration evahgathem as ingredients in dishes through
their preference and sensory acceptability. Torfraits (92+4% bu) it was dehydrated in trays
dryer with airflow (0.5 m/s) at 60 ° C up to 18+2%wisture, estimated by mass reduction, in
triplicate. While fresh tomatoes had 15,1 mg/106f gitamin C and 16,6 mg/100 g of total
carotenoids, the vitamin C content reduced by 81 @arotenoids by 50% of the initial
concentration in the dried tomatoes. Rehydratedifferent solutions (of salt, salt with fine
herbs, pepper and garlic, oregano with bay leapase water), the dried tomatoes were
submitted to sensory analysis in the form of pata®d and pizza, applying test preferably. Of
the formulations, while the sensory quality of theshly hydrated tomatoes the acceptance of
the sensorial attributes was similapQp05), those dehydrated in the salt solution maieth
the qualitative characteristics for longer aftedtation. Although the formulations it was



accepted as an ingredient in salads, pizzas aed,ghted tomatoes rehydrated in salt solutions
with fine herbs and oregano with bay leaves haghériscores on color and flavor attributes.
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INTRODUCAO: Valorizados pel@abor marcante e suas caracteristicas exoticsitas de
tomate, em funcao do alto teor de agua e/ou atleid® agua, sdo pereciveis e susceptiveis ao
crescimento microbiano, necessitando de um métedmuservacao. A desidratacdo, além de
possibilitar uma alternativa de renda para aguce# e profissionais ligados a cadeia de
producdo, demonstra ser uma técnica viavel paravepar o excedente da producao,
disponibilizando ao mercado consumidor produtosivest e seguros. Cuja satisfacdo e
expectativas do consumidor refletem a eficiéncigodiresso e a viabilidade econémica do
produto ofertado. Aparéncia, sabor, cor e nutrees@® essenciais a valorizagdo do tomate seco,
cujos componentes licopeno e betacaroteno sdondetertes a qualidade, associada a
concentracdo de vitamina C e carotenoides (MUNHO&.e2011); em condi¢cdes adversas
sensiveis a destruicdo. Inserindo estudos a igegstd dos parametros e tecnologias de
secagem visando minimizar o efeito do calor a textura, sabor e perda de nutrientes
(CAMARGO; HAJ-ISA; QUEIROZ, 2007; CARVALHO et al2005; MOURA; RODEIRO,
2008). Assim, objetivou-se averiguar o efeito doscessos de sor¢cdo sobre caracteristicas
qualitativas de tomates secos e reidratados emedifs solucdes.

MATERIAL E METODOS: Tomates maduros, higienizados em solucdo de hipiacke
cortados longitudinalmente. De uma parcela as sEmeamovidas, entdo tomates com e sem
semente (800 g) distribuidos em bandejas foram stithos a secagem em secador de bandejas
aco inoxidavel (60x60cm), com ar de secagem (0,5"na 60°C; cada uma das bandejas
identificadas (1 a 8) e sobrepostas com espage sn{8 cm) no secador, sendo alternada de
posicdo e pesada em intervalos (30 min) nas 6laisie de 2h até umidade de 18+0,2% em
base seca (bs), estimado através da reducéo da.iRassando em tempos regulares (2h), trés
pedacos de cada tratamento determinando a vita@ni@deor de agua inicial/final determinado
em estufa com ar forgado a 103°C +£2°C por 24h. Resésidratado, separam-se amostras para
analisedisico-quimicas e sensoriais; o restante em pagmlietileno mantido em ambiente a
21°C, até elaboracao de iguarias. Tomates secosds@m semente) reidratados até saturagcéo
em diferentes solugbesi F dgua pura; J— agua e adicéo de sal (1%) e ervas finas desiisit
(mistura de salsa, cebolinha, manjericdo (1%} &gua e adicédo de pimenta do reino (1%); T
— agua e adicao de alho fresco (1%)-Rgua e adi¢cdo da mistura de orégano e folhlasice
desidratado (1%), cujas iguarias foram submetidas&ise sensorial na forma de patés, de
salada e de pizza, aplicando-se teste de prefar@ustei, ndo gostei) e aceitacdo (nota minima
7). Para a avaliacdo fisico-quimica, amostras deat® fresco e desidratado, triturados
separadamente em processador foram submetidaglageganem triplicata, de acordo com as
Normas do Instituto Adolf Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Nos pedacos de tomate desidratados & temperatura de
secagem de 60°C, independe do tipo de solucisémeia de sementes influenciou no tempo
de reidratacdo (Figura 4). Nos processos de sofdassorcao/absorcdo) observou-se
semelhanca entre os tratamentos (pedagos de tocoates sem sementes), porém, verificou-
se que os pedacos de tomate com sementes, em flengé@or espessura, apresentaram tempo
de secagem superior. A semelhancga nos dados smgoeg@des de tomates com e sem sementes
pode ser atribuida a uniformidade da matéria-prdnavegetal, condicbes e manejo das
bandejas no secador durante o processo de sechmgpma(4).
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FIGURA 4. Curvas de secagem das amostras de talasidratadas com e sem sementes.

Pelo processo de reidratacdo constatou-se quear teaipo de secagem (Figura 4)
contribuiu para uma alteracdo na estrutura celdtartomate seco, refletido pela menor
capacidade de embebic&o de dgua/solucéo sufigiardeima reidratacdo completa (Figura 5).
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FIGURA 5. Curvas de reidratagdo das amostras dateodesidratadas: a) sem sementes; b) com sementes.

O processo de embebicdo sugere intenso encolhindestaapilares, em média foi
necessario um tempo 46,15% superior para os pedactmmate seco com sementes até na
reidratacdo alcancarem a saturagao (Figura 5b), Mapresenca de semente, os pedacos de
tomate apresentaram-se com maiores espessurag@opee hidratacao superior (Figura 5b),
sugere uma maior alteracéo na estrutura do proAuysartir das curvas de umidade em funcéo
do tempo de reidratacdo dos tomates seco com eseprantes, pode-se observar que a
reidratacdo ocorreu praticamente nos primeiros utes (Figura 5), passando apds esse
periodo a ser realizada numa velocidade bem imferugerindo que a temperatura de secagem
teve efeito diferente sobre a camada vegetal, gaatq maior a espessura da camada tanto
maior o dano na estrutura celular do tomate (Figbjacuja menor velocidade e maior tempo
de reidratacdo, alterou a composicéo fisico-quimiisatomates secos (Tabela 1).

TABELA 1. Caracteristicas fisicas e quimicas deat®sin natura e desidratados com e sem semente a 60 °C

S Tomate Tomates secos Tomates secos armazenado
Variaveis .
in natura sem semente com semente sem semente com semente

Umidade (%) 84% 0,5 18 +0, 15 18 +£0, 25 18 19, 18 +£0, 25
Fendlicos totais (ugY 4,1 60,5 5,83+0,5 6,45+0,5 88,03+0,5 189,25+0,5
Licopeno (ug @) 83,98 +0,23 288,27+0,12 267,17+0,15 268,02+0,12 87,17+0,25
Solidos totais (%) 5,8+0,29 54,27 £ 0,19 52,1,692 53,87 £ 0,99 50,98 + 2,89
Carotenoides (mg 106y 16,60 +0,11 8,5+0,81 8,1+0,88 8,35+ 0,67 87#®,98
Vitamina C (mg 1009) 15,10 +0,41 291+0,11 2,81+0,13 291+0,11 ,8120,13
pH 4,22 +£0,25 3,89+0,15 4,03+0,18 3,79+0,15 3,93+0,18
Acucares (%) 4,7 +0,91 34,7 + 0,69 33,1+0,99 033 0,52 30,98 +1,89
Sdlidos soluveis (°Brix) 6,8 +0,15 28,32+ 0,45 9% 0,65 27,93+ 0,45 23,12+ 0,65
Acidez (ug ) 0,42 + 0,05 0,78 + 0,05 0,81 + 0,05 0,84 +0,05 ,99C 0,05
Ratio 11,19+ 0,78 36,28 £ 0,18 32,09+ 0,38 33,658 25,4+ 0,18
Cinzas 0,53 +0,03 5,41 +0,03 6,88 +0,06 6,42 +0,09 7,09 +0,04

* Valores médios; + erro padrao (trés repeticdes)



Com a reducado do teor de agua do tomate, houvagélevnas concentracoes de
sélidos soluveis e licopeno, enquanto vitamina €amtenoides totais diminui seus valores,
fendlicos totais mostram pequena variacao (Tabhelddegradacao da vitamina C, em média
tem-se uma reducgéo de 81% e de 50% da concentragi@ah Tomatesn natura tiveram seu
conteudo de vitamina C e de carotenoides drastiti@meduzidos em funcdo do processo
térmico aplicado (Tabela 1). A concentracdo demita C e demais componentes, observada
em tomaten natura (Tabela 1) esta dentro da faixa de reportada piaa e Chitarré2005)

O processo térmico promoveu elevacdo de solidas/aisl e outros compostos; esse pode
aumentar os niveis de compostos fendlicos e denaszoxidativas (SANTOS-SANCHEZ et
al., 2012), mas a transi¢éo de ions metélicos dpaaentos de ago inox pode ter influéncia
na estabilidade dos produtos desidratados (CHANRORBal., 2012). A cor do tomate fresco,
mudou gradualmente para tons vermelho intenso auranzados; com teor de agua 18% (bs),
0s tomates na auséncia de sementes apresentaagéoloermelha mais escura e na presenca
de sementes predominancia de cor vermelha claracdatnaste, apdés armazenamento, em

ambos os tomates desidratados, predominancia geriais amarronzados ou marrom escuro.
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FIGURA 3. Variacao das coloracdes dos tomates eigéfuda reducéo do teor de agua.

Quanto as iguarias, embora as formulagdes tivebsanaceitacdo, como ingrediente
de saladas, pizzas e patés, salienta-se que fres/acées e comentarios na ficha sensorial,
85% dos julgadores perceberam a diferenca entsalmsres, cuja iguaria a partir de tomates
secos reidratados em solucdes de sal com ervaqTi)a@ de orégano com folhas de loure)(T
tém pontuacdo maior nos atributos cor e sabor é,®mates reidratados em solucdo de agua
pura (T), pimenta (E) e alho () obtiveram a menor pontuacao (7,2), mas encoetdestro
da escala de notas equivalente a “gostei’. Enquargoeitacdo dos atributos sensoriais dos
tomates secos recém-hidratados foi semelhant@ p), as formulagdes na solucdo de sal
mantiveram as caracteristicas qualitativas da igyeor mais tempo apos hidratacdo (30 dias).

CONCLUSOES: A satisfacdo ao sabor e expectativas dos julgsdas iguarias de tomates
seco, torna o processo de conservacao potenci@ncepaz a fomentar o programa pos-
colheita de tomates para minimizar suas perdas adregar valor.
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