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RESUMO: O tomate é um fruto de hortalica de extrema importancia socioeconémica,
nacional e internacionalmente, devido sua grande aceitacdo pelos consumidores por
possuir elevado valor nutricional. Dessa forma, objetivou-se verificar o extravasamento
de eletrélitos como forma de avaliacdo de qualidade em tomate de mesa minimamente
processado. Para isso, tomates colhidos no municipio de Pombal-PB foram levados ao
Laboratério de Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos, onde foram previamente
lavados, sanitizados, selecionados e pesados, para entao dar-se inicio ao processamento.
Para a realizacdo do experimento, utilizou-se esquema fatorial 2 x 5: dois tipos de
processamento (tomate inteiro e cortado em quarto) por tempos de armazenamento (0,
2, 4, 6 e 8 dias). Ap6s o processamento, avaliou-se o extravasamento de eletrolitos por
meio da verificacdo da condutividade elétrica dos tomates, estes submersos em
enlenmeyer com agua deionizada, durante trés tempos: no momento em que os frutos
foram submersos, ap6s quatro horas de agitacao continua em shaker e ap6s aquecimento
em micro-ondas para verificacdao do extravasamento total. Por fim, constatou-se que o
extravasamento de eletr6litos ndo diferiu estatisticamente entre as formas de
processamento e os tempos de armazenamento adotados, comprovando que o
processamento minimo nao danifica significativamente os tecido dos frutos mesmo apds
8 dias de armazenamento, mantendo a qualidade e integridade dos mesmos.

PALAVRAS-CHAVE: Solanurn lycopersicum L.; Conveniéncia; Qualidade.

INTRODUCAO: O tomateiro (Solanurn lycopersicum L.) é originario da zona andina
da América do Sul, mas foi domesticado no México, visto como centro de origem
secundadria, chegando a Europa no ano de 1544. No Brasil, comecou a ser cultivado no
final do século XIX, trazido por imigrantes europeus (BRITO JUNIOR, 2012).
Segundo a Hortifruti Brasil (2016), em sua Retrospectiva 2016 e Perspectivas 2017, o
Brasil encontra-se atualmente entre os maiores produtores do mundo, com uma area de
18.674 hectares destinados a producdo de tomate de mesa e 18.724 hectares para
tomates destinados a industria, sendo os estados de Goias, Sao Paulo e Minas Gerais os
principais produtores. O tomate é um fruto sazonal, pois esta disponivel de trés a quatro
meses por ano; climatérico, visto que continua seu processo de maturacao mesmo
depois de colhido; e possui uma massa que varia de 5 a 500 gramas quando maduro,
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yendendo da variedade. Pode ser consumido in natura, mas sua produca

1] 5|NpRWgc1palmente a industria, sendo utilizado na producdo de ketchup, molhos e
“enaiEniocencentrados de tomate (ALVARENGA, 2013; SILVA, 2018). No Brasil, existem nove

variedades de tomates comestiveis; todos amplamente afamados pelo baixo valor
caldrico associado ao elevado contetido nutricional e funcional, uma vez que possuem
teor significativo de vitamina C, vitamina A (§ — caroteno) e licopeno, este, com elevado
potencial antioxidante, que atua na captura de radicais livres, reduzindo os riscos de
alguns tipos de cancer, principalmente os que se desenvolvem no aparelho digestivo
(GOMES, 2017; SILVA, 2018). Devido principalmente a consolidagdo das redes de fast
food, que utilizam essa hortalica nas formas fresca e processada, aliada a crescente
busca da populagdo por alimentos de consumo pratico, tem crescido demasiadamente a
demanda por alimentos industrializados ou semiprontos, no caso do tomate,
principalmente na forma de molhos pré-preparados ou prontos para consumo
(SALGADO et al., 2016). Além do mais, também devido a praticidade de consumo
exigido pelo consumidor moderno, o processamento minimo de frutos e hortalicas vem
sendo uma alternativa bastante viavel, sendo essa forma de apresentacdo dos produtos
cada vez mais presente nas gondolas dos supermercados (SANTOS et al., 2012). Para
ter-se um maior conhecimento com relagdao a vida util dos produtos, um parametro
bastante utilizado é o extravasamento de eletrdlitos. Essa associacdo ocorre pois,
conforme os tecidos do fruto sdo degradados, a permeabilidade das membranas é
gradativamente perdida, havendo a descompartimentacdo das células dos frutos,
liberando os ions presentes no seu interior das mesmas (SILVA; COSTA; LIMA, 2017).
Dessa forma, objetivou-se com o presente trabalho avaliar o extravasamento de
eletrolitos como medida de qualidade em tomate de mesa (Solanurn lycopersicum L.)
minimamente processado, no decorrer de 8 dias de armazenamento.

METODOLOGIA: O experimento foi realizado no Laboratério de Quimica,
Bioquimica e Analise de Alimentos (LQBAA), do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) campus
Pombal PB. Os tomates (Solanurn lycopersicum L.) foram adquiridos no Mercado
Publico Municipal da cidade de Pombal, no alto sertdo da Paraiba. Os mesmos foram
recepcionados no LQBAA, onde passaram pelos processos de lavagem, sanitizacao,
selecdo, embalagem, pesagem e processamento, para assim proceder a analise de
extravasamento de eletr6litos. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado (DIC) em esquema fatorial (2 X 5), onde foi utilizado o tomate inteiro e
cortado sendo avaliados em 5 tempos de armazenamento (0, 2, 4, 6 e 8 dias). Foi
utilizado cerca de 8,080 kg de tomates, ambos em um tnico estadio de maturagao, onde
desse total 4,014 kg foram destinados ao processamento em cortes (quartos) e 4,066 kg
utilizados inteiros. Esses frutos foram devidamente separados, lavados, sanitizados em
agua clorada a (200 ppm). Os inteiros foram drenados por 30 minutos, ja os demais
foram submetidos aos cortes (quartos) onde retirou-se as sementes. ApOs esses
processos, os tomates foram embalados, sendo os em quartos depositadas 6 fatias por
bandeja e inteiros um fruto por bandeja. As bandejas foram cobertas com filme plastico
PVC, em seguida foram pesados para entdo serem avaliados. O extravasamento foi
verificado nos tempos 0, 2, 4, 6 e 8 dias. O tempo 0 foi verificado logo ap6s o
processamento e as demais foram armazenados em expositor a 4 + 1°C e 70 + 5% UR
para serem avaliados nos seus respectivos tempos. A quantificacdo do extravasamento
de eletrdlitos foi realizada em trés etapas, nas quais os tomates foram cortados,
colocados em erlenmeyer e submersos em agua deionizada, para entdo ser realizada a




_— o ! o

S\ : ura. Logo em seguida, foi submetido a uma agitagdo em shaker, durar . _

Il GINPRhoras, para entdo ser realizada a segunda leitura. Logo apds, as amostras foram levadas

I SIMPISID NACIONAL BE € '
PROBUCA

S odeicro-ondas para aquecimento durante 10 minutos, e efetuou-se a terceira leitura. O
procedimento foi realizado seguindo o método proposto por Simon (1977).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Nio houve diferenca significativa entre os tipos de
tratamento (tomate inteiro e em quarto), nem entre os tempos de armazenamento
adotados (0, 2, 4, 6 e 8 dias). Também ndo foi notada interacdo entre os fatores. Os
resultados do extravasamento estdo apresentados na Figura 1. Embora ndo tenha havido
diferenca significativa entre os tempos de extravasamento, pode-se perceber um ligeiro
decréscimo no contetido de ions extravasados nos tomates inteiros a partir do dia 6,
enquanto os que foram processados em quarto continuaram aumentando. Isso ocorre,
possivelmente, devido a uma série de reacdes de cicatrizacdo, nas quais os tecidos
vegetais danificados sdo isolados e, posteriormente, renovados (SILVA; COSTA; LIMA,
2017). Tais reagoes ndo foram notadas nos tomates em quarto provavelmente porque 0s
mesmos passaram por um processamento mais intenso, sendo seus tecidos mais
danificados do que os tomates armazenados inteiros. Ao estudar o efeito de injurias
mecanicas na qualidade de tomates, Moretti et al. (1998) observaram um aumento
significativo no extravasamento de eletr6litos, com conseguinte reducdo nas suas
caracteristicas nutricionais. Estudos também apontam que danos mecanicos prejudicam
as caracteristicas sensoriais dos tomates, tornando-o menos saboroso e com aroma
menos agradavel (MORETTI; SARGENT, 2000). Apesar dos grandes prejuizos que os
danos mecanicos ocasionados durante o processamento podem provocar, viu-se que o
teor de ions liberados no presente estudo ndo diferiu estatisticamente com o passar do
tempo de armazenamento, comprovando que o processamento minimo é uma saida
viavel no que diz respeito a praticidade de consumo, bem como na conservacao do
alimento, uma vez que ndo provoca danos mecanicos suficientes para acelerar a
senescéncia dos frutos.
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Figura 1. Extravasamento de eletrolitos em tomate inteiro (I) e minimante processado
(C) armazenados por 8 dias a 4+1°C e 70+5% UR.

CONCLUSOES: Foi possivel mostrar que o processamento minimo é uma forma
satisfatéria de apresentacdo de tomates, sem danificar significativamente os frutos, uma
vez que o extravasamento de eletrlitos nos tomates armazenados inteiros foi
estatisticamente igual aos em quarto. Com isso, pode-se oferecer um produto em bom
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[desatisfazer o consumidor que exige cada vez mais praticidade no consumo.
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