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APRESENTAÇÃO 

A obra “As Regiões Semiáridas e suas Especificidades” aborda uma série de livros 
de publicação da Atena Editora, em seu I volume, apresenta, em seus 24 capítulos, 
com conhecimentos tecnológicos das regiões semiáridas e suas especificidades.

As Ciências estão globalizadas, englobam, atualmente, diversos campos em 
termos de pesquisas tecnológicas. O semiárido brasileiro tem característica peculiares, 
alimentares, culturais, edafoclimáticas, étnicos, entre outros. Tais, diversidades 
culminam no avanço tecnológico, nas áreas de Agronomia, Engenharia Florestal, 
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinária, Zootecnia, Engenharia Agropecuária 
e Ciências de Alimentos que visam o aumento produtivo e melhorias no manejo e 
preservação dos recursos naturais, bem como conhecimentos nas áreas de políticas 
públicas, pedagógicas, entre outros. Esses campos de conhecimento são importantes 
no âmbito das pesquisas científicas atuais, gerando uma crescente demanda por 
profissionais atuantes no semiárido brasileiro e, também nas demais regiões brasileiras.

Este volume dedicado à diversas áreas de conhecimento trazem artigos 
alinhados com a região semiárida brasileira e suas especificidades. As transformações 
tecnológicas dessa região são possíveis devido o aprimoramento constante, com base 
em novos conhecimentos científicos. 

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que 
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos, os 
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e 
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para o semiárido brasileiro, 
assim, garantir perspectivas de solução para o desenvolvimento local e regional para 
as futuras gerações de forma sustentável.

Alan Mario Zuffo
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AVALIAÇÃO COLORIMÉTRICA EM TOMATE DE MESA 
MINIMAMENTE PROCESSADO

CAPÍTULO 11

Alvaro Gustavo Ferreira da Silva
Franciscleudo Bezerra da Costa

Márcia Alany Lopes da Silva Nobre
Yasmin Lima Brasil

Giuliana Naiara Barros Sales
Ana Marinho do Nascimento

Jéssica Leite da Silva
Jonnathan Silva Nunes

Tainah Horrana Bandeira Galvão
Universidade Federal de Campina Grande 

(UFCG)
Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar 

(CCTA)
Unidade Acadêmica de Tecnologia de Alimentos 

(UATA)
Campus Pombal, Pombal – PB, 58.840-000.

RESUMO: A partir da grande importância 
socioeconômica do tomate, sendo esta 
uma das principais hortaliças produzidas 
mundialmente, a elaboração de novos produtos 
utilizando-o como matéria prima é uma forma 
viável de diversificação, satisfazendo o 
mercado consumidor cada vez mais exigente. 
Dessa forma, tendo em vista que a cor é a 
primeira característica sensorial avaliada pelos 
consumidores, agindo de forma direta na 
aceitação e intenção de compra, objetivou-se 
avaliar a cor de tomates de mesa minimamente 
processados, durante 8 dias de armazenamento. 

Para isso, tomates colhidos no município de 
Pombal - PB foram levados ao Laboratório de 
Química, Bioquímica e Análise de Alimentos, 
onde foram minimamente processados 
passando pela etapas de  lavagem, sanitização, 
seleção e peso, para então realização da 
colorimetria. Para a realização do experimento, 
utilizou-se esquema fatorial 2 x 5: dois tipos de 
processamento (tomate inteiro e tomate cortado 
em quarto) por cinco tempos de armazenamento 
(0, 2, 4, 6 e 8 dias). Após o processamento, 
deu-se início a quantificação colorimétrica dos 
frutos, por meio de colorímetro Minolta CR-10, 
previamente calibrado em superfície branca, 
avaliando-se os parâmetros L*, a* e h°; em que 
L* é a medida da luminosidade, a* é a medida do 
vermelho (a* positivo) ou do verde (a* negativo); 
e o ângulo Hue (h°) indica a tonalidade. Por fim, 
constatou-se que o processamento mínimo 
não interfere de forma negativa na coloração, 
uma vez que a luminosidade dos tomates em 
quarto permaneceu superior, e a tonalidade 
permaneceu estatisticamente igual aos tomates 
inteiros.  
PALAVRAS-CHAVE: Solanurn lycopersicum 
L.; indústria; qualidade.

ABSTRACT: Due to the great socioeconomic 
importance of tomatoes, being one of the main 
vegetables produced worldwide, the elaboration 
of new products using it as raw material is a 
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viable form of diversification, satisfying the ever more demanding consumer market. 
Thus, considering that color is the first sensory parameter evaluated by consumers, 
acting directly in the acceptance and intention to buy, the objective of this work was 
to evaluate the color of freshly processed table tomatoes, during 8 days of storage. 
For this, tomatoes harvested in the municipality of Pombal - PB were taken to the 
Laboratory of Chemistry, Biochemistry and Food Analysis, where they were previously 
washed, sanitized, selected and heavy, to begin processing. For the experiment, 2 x 
5 factorial scheme was used: two types of processing (whole tomato and quarter cut) 
for five storage times (0, 2, 4, 6 and 8 days). After the processing, the colorimetric 
quantification of the fruits was started, using a Minolta CR-10 colorimeter, previously 
calibrated on a white surface, evaluating the parameters L *, a * and h °; where L * is the 
measure of luminosity, a * is the measure of red (a * positive) or green (a * negative); 
and the angle Hue (h °) indicates the hue. Finally, it was found that the minimum 
processing does not negatively interfere with the coloration, since the luminosity of the 
tomatoes in the fourth remained higher, and the hue remained statistically equal to the 
whole tomatoes.
KEYWORDS: Solanurn lycopersicum L.; industry; quality.

1 | 	INTRODUÇÃO

O tomate (Solanurn lycopersicum L.) é uma das hortaliças mais produzidas do 
mundo, sendo consumido tanto em sua forma in natura, como em seus subprodutos 
industrializados. Sua produção no Brasil gira em torno de quatro milhões de toneladas, 
colocando-o como o oitavo maior produtor do mundo. Toda essa produção deve-se 
principalmente à sua grande aceitação pelo consumidor, tendo em vista seu elevado 
valor nutricional, por ser fonte de vitaminas A e C, além de sais minerais, como potássio 
e magnésio (MELO et al., 2014). 

Mundialmente, a cadeia de processamento de tomate alcançou no início da 
década um total de 37 milhões de toneladas, subindo para cerca de 39 milhões em 
2016. Desse total, 97% é proveniente dos 10 maiores produtores mundiais, que são 
responsáveis por 34,1 milhões de toneladas (CARVALHO et al., 2016). 

No Brasil, o consumo per capita dos subprodutos processados do tomate é de 
3 kg por ano; na Tunísia, o consumo anual por habitante já é bem maior, chegando 
a 75kg; enquanto nos Estados Unidos, Suíça e Bélgica o consumo é torno de 30kg/
habitante/ano. O consumo elevado nesses países está diretamente relacionado à 
oferta do produto aliado à preocupação com a saúde, uma vez que o tomate, além 
do conteúdo nutricional, também é rico em licopeno, pigmento com elevado potencial 
antioxidante (GOMES, 2017). 

Nos últimos anos o mercado consumidor tem demandado, cada vez mais, 
produtos de fácil preparo; com maior qualidade e durabilidade; que possuam baixo 
teor gorduras e açúcares; além de sejam livres de radicais livres, sódio e conservantes 
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químicos. Nesse contexto, a indústria alimentícia encontrou no processamento mínimo 
uma saída bastante interessante para satisfazer o consumidor, além de agregar valor 
pela qualidade sensorial e nutricional dos frutos e hortaliças utilizadas como matéria 
prima (PEREIRA; SANTOS, 2015). 

A indústria de processamento de tomates começou a crescer no Brasil a partir 
da década de 70, com o aumento no consumo do tomate e seus derivados devido 
ao aumento da população urbana. Dentre as características dos frutos exigidas pela 
indústria para garantir produtos de qualidade, está a utilização de frutos completamente 
maduros; livre de impurezas, sintomas de pragas e doenças; danos mecânicos e/ou 
fisiológicos e com coloração vermelho-intensa (SANTOS, 2014). 

Além de ser utilizada como padrão de qualidade durante a seleção pelas 
indústrias, a cor dos frutos também é vista como um dos principais atributos avaliados 
pelo consumidor, pois é o primeiro contato do consumidor com um produto, e costuma 
ser associada a outras características, como sabor e nível de doçura, que influenciam 
diretamente na decisão de compra (NASCIMENTO; PRATO, 2016). 

Dessa forma, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a cor de tomates de 
mesa (Solanurn lycopersicum L.) minimamente processado, no decorrer de 8 dias de 
armazenamento.

2 | 	METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Laboratório de Química, Bioquímica e Análise de 
Alimentos (LQBAA), do Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da 
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) campus Pombal- PB. 

Os tomates (Solanurn lycopersicum L.) foram adquiridos no Mercado Público 
Municipal da cidade de Pombal, no alto sertão da Paraíba. Os mesmos foram 
recepcionados no LQBAA, onde passaram pelos processos de lavagem, sanitização, 
separação, embalagem, pesagem e processamento, para assim proceder à análise 
colorimétrica. Os frutos foram dispostos em esquema fatorial (2 X 5), no qual o fator 1 
corresponde às formas de apresentação do tomate: inteiro e cortado; e o fator 2 aos 
tempos de armazenamento: 0, 2, 4, 6 e 8 dias. 

Foram utilizados cerca de 8,080 kg de tomates, todos em um único estádio de 
maturação. Desse total, 4,014 kg foram destinados ao processamento em cortes 
(quartos) e 4,066 kg utilizados inteiros. Os frutos foram devidamente separados, 
lavados e sanitizados em água clorada a (200 ppm). Os inteiros foram drenados por 
30 minutos, já os demais foram submetidos aos cortes em quartos, nos quais retirou-
se as sementes.

 Após 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 plástico PVC e em seguida foram pesados, para então serem 
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avaliados. 
O tempo 0 foi verificado logo após 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 quantificação de cor foi realizada através de colorímetro Minolta 
CR-10, previamente calibrado em superfície branca de acordo com padrões pré-
estabelecidos (BIBLE; SINGHA, 1997). Para os frutos inteiros a medição foi realizada 
em quatro pontos diferentes, já para os cortados foi medida em cada quarto, sendo o 
aparelho posicionado diretamente sobre o tomate. 

Foram avaliados os parâmetros L*, a* e h. Sendo L* uma medida da luminosidade 
de um objeto, que varia de 0 (para o preto) até 100 (para o branco); a* é uma medida 
do vermelho (a* positivo) ou do verde (a* negativo); e h°, que é o ângulo total dentro 
do espaço L*, C, h, verifica a tonalidade. 

Os dados obtidos foram submetidos a análises de variância (ANOVA) sendo as 
médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nível de 5% de probabilidade (p<0,05), 
utilizando o software Assistat 7.7 beta.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para a luminosidade, não houve interação significativa entre os tratamentos e os 
tempos de armazenamento, mas houve diferença significativa entre os tratamentos. 
Para os tomates inteiros, a luminosidade iniciou-se em 49,42 e terminou em 48,68 no 
último dia de armazenamento, enquanto os apresentados em quarto iniciaram com 
51,01, decaindo para 49,08. Percebe-se a tendência ao escuro conforme se aumenta 
o tempo de armazenamento, porém os tomares em quartos apresentaram maior 
luminosidade no último dia de armazenamento (Figura 1). 

Figura 1. Parâmetro L* em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 
dias, a 4±1°C e 70±5% UR.
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Os resultados obtidos foram superiores aos encontrados por Méndez et al. (2011), 
ao estudarem a cor da pele de diferentes cultivares de tomates nativas do México e 
encontrarem valores entre 36,5 a 40,7.

Para resultados de a*, não foi observada interação entre os fatores estudados, 
porém houve diferença estatística tanto entre os tipos de tratamento, como entre 
os tempos de armazenamento adotados. Verificou-se aumento desses valores nas 
duas formas de apresentação dos tomates, sendo que os inteiros variaram de 10,35 
a 13,68 e os cortados de 12,74 a 15,39 (Figura 2). Pode-se perceber que os valores 
de a* possuem tendência vermelho, que pode ser proveniente da degradação das 
clorofilas com formação de carotenoides, principalmente do tipo licopeno, no decorrer 
da maturação dos frutos. 

Figura 2. Parâmetro a* em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 
dias, a 4±1°C e 70±5% UR.

Quanto ao ângulo Hue (h°), também não houve interação entre os fatores, 
mas houve diferença estatística entre os tempos de armazenamento. Percebeu-se 
diminuição no h° tanto para os tomates inteiros como em quarto, contudo, os inteiros 
diminuíram a partir do dia 2. Os resultados dos tomates inteiros variaram de 68,65 
a 64,78°, e os cortados de 68,65 a 63,79° (Figura 3). Oliveira et al. (2010) afirmam 
que o ângulo hue varia de 0° (vermelho), 90° (amarelo), 180° (verde) e 270° (azul), 
demonstrando uma tendência à tonalidade vermelha no decorrer do armazenamento 
para as duas formas de apresentação, reforçando o resultado obtido no parâmetro L*.  

CV = 4.8%

Figura 3. Ângulo Hue (hº) em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 
dias, a 4±1°C e 70±5% UR.
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4 | 	CONCLUSÕES 

Pode-se afirmar que o processamento mínimo não interferiu negativamente na 
cor dos tomates, uma vez que os que foram processados em quarto apresentaram 
maior luminosidade que os inteiros, além de terem o mesmo ângulo Hue (h°). Contudo, 
a luminosidade foi o único parâmetro não afetado pelo tempo, demonstrando que 
tempos de armazenamento muito prolongados interfere na coordenada a* e no h°, 
devido a degradação natural dos tecidos, com formação de pigmentos escuros. 
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