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APRESENTACAO

Aobra “As Regibes Semiaridas e suas Especificidades” aborda uma série de livros
de publicacdo da Atena Editora, em seu | volume, apresenta, em seus 24 capitulos,
com conhecimentos tecnoldgicos das regides semiaridas e suas especificidades.

As Ciéncias estao globalizadas, englobam, atualmente, diversos campos em
termos de pesquisas tecnoldgicas. O semiarido brasileiro tem caracteristica peculiares,
alimentares, culturais, edafoclimaticas, étnicos, entre outros. Tais, diversidades
culminam no avanco tecnologico, nas areas de Agronomia, Engenharia Florestal,
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Zootecnia, Engenharia Agropecuaria
e Ciéncias de Alimentos que visam o0 aumento produtivo e melhorias no manejo e
preservacao dos recursos naturais, bem como conhecimentos nas areas de politicas
publicas, pedagdgicas, entre outros. Esses campos de conhecimento sao importantes
no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente demanda por
profissionais atuantes no semiarido brasileiro e, também nas demais regides brasileiras.

Este volume dedicado a diversas areas de conhecimento trazem artigos
alinhados com a regido semiarida brasileira e suas especificidades. As transformacées
tecnoldgicas dessa regido sao possiveis devido o aprimoramento constante, com base
em novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacéo e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnoldgicos, 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 semiarido brasileiro,
assim, garantir perspectivas de solucéo para o desenvolvimento local e regional para
as futuras geracgdes de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 17
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RESUMO: O tomate é uma das hortalicas mais

As Regides Semiaridas e suas Especificidades

REFRIGERACAO

consumida e de frutos altamente pereciveis, com
um tempo de vida util reduzido. Diante disso,
objetivou-se avaliar a firmeza e a perda de massa
em frutos de tomate de mesa minimamente
processado durante o armazenamento. Os
frutos de tomate analisados foram obtidos junto
ao Mercado Publico no municipio de Pombal-
PB e avaliado no Laboratério de Quimica,
Bioquimica e Analise de Alimentos do Centro
de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina Grande,
Campus Pombal, onde foram previamente
lavados e submetidos ao processamento minimo
como selecdo, pesagem, sanitizac&do e o corte,
em quartos. Para a realizagdo 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). Apds o processamento, avaliou-se
a firmeza por meio de um penetrémetro digital
(SoilControl). A firmeza e perda de massa fresca
diferiram estatisticamente entre as formas de
processamento e 0os tempos de armazenamento
estudados, comprovando que os frutos
minimamente processados obtiveram maior
reducdo da firmeza em relagdo aos tomates
inteiros. Entretanto, os frutos minimamente
processados obtiveram perda de massa fresca
maior que os tomates inteiros.
PALAVRAS-CHAVE: Solanurn lycopersicum L.;
colheita; qualidade
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ABSTRACT: Tomato is one of the most consumed vegetables in the world and with
highly perishable fruits, it tends to a shortened shelf life. The objective of this study
was to evaluate the firmness and the mass loss in minimally processed table tomato
fruits during storage. The analyzed tomato fruits were obtained from the Public Market
in the city of Pombal-PB and evaluated at the Laboratory of Chemistry, Biochemistry
and Food Analysis of the Center of Science and Technology Agro-Food of the Federal
University of Campina Grande, Campus Pombal, where they were previously washed
and subjected to minimum processing such as selection, weighing, sanitation and
cutting, in rooms. For the experiment, a 2 x 5 factorial scheme was used: two types of
processing (whole tomato and quarter cut) for storage times (0, 2, 4, 6 and 8 days).
After the processing, the firmness was evaluated by means of a digital penetrometer
(SoilControl). The firmness and loss of fresh mass differed statistically between the
forms of processing and the storage times studied, proving that the fruits minimally
processed obtained greater reduction of the firmness in relation to the whole tomatoes.
However, the minimally processed fruits obtained a loss of fresh mass higher than
whole tomatoes.

KEYWORDS: Solanurn lycopersicum L.; harvest; quality

11 INTRODUCAO

O fruto do tomateiro (Solanurn lycopersicum L.) tem ganhado destaque na mesa
dos consumidores por seu alto valor nutricional, rico em vitamina A, além de conter
substancias antioxidantes como licopeno, B-caroteno, acido ascérbico e compostos
fendlicos que previnem o aparecimento de doencgas cronicas ndo transmissiveis,
contribuindo de forma satisfatéria para uma dieta equilibrada e saudavel (GUILHERME,
2007).

O Brasil € um grande produtor de tomate, notadamente nos estados de Goias
(tomate industrial) e sdo Paulo (tomate de mesa), e 0 consumo no pais por pessoa esta
em torno de 8,5 Kg/ano (SILVA NETO, 2014). Os frutos do tomateiro sdo altamente
pereciveis e de pelicula bastante fina, tornando-se uma matéria-prima fragil para a
colheita e movimentacéo logistica, o fruto tem em sua composi¢ao cerca de 93 a 95%
de agua (FINGER; FRANCA, 2011).

O tomate é uma das hortalicas mais consumida em todo o mundo, tanto na
forma in natura como industrializada (IBGE, 2010). Presente nos mais variados
pratos, a comercializagcao do tomate minimamente processado € reduzida em funcéo
da sua fragilidade, dificultando a qualidade e seguranca alimentar no periodo de p6s
processamento (FAO, 2010). O Brasil teve em sua cadeia produtiva, a introducéo de
novas cultivares como longa vida, técnica que aumentou a longevidade dos frutos
inteiros e minimizou as perdas que ocorriam apos a colheita e durante a comercializacéo
(FARIA et al., 2003).

Aparéncia, cor e firmeza determinam a qualidade do tomate minimamente
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processado (LANAetal., 2005). InUmeras técnicas tém sido utilizadas para minimizarem
as falhas que comprometem a qualidade do tomate minimamente processado, como
uso de absorvedores de exsudato e de etileno nas embalagens (GIL et al., 2002),
emprego de atmosfera modificada (AGUAYO et al., 2004), tratamentos quimicos com
célcio (ARTES et al., 1999), conservacdo sob baixas temperaturas (LANA et al., 2005),
uso de 1-MPC (1-metilciclopropeno) (GIMENEZ et al., 2007) e utilizacdo de agentes
antimicrobianos, como o ozdénio (AGUAYO et al., 2006).

Entre as caracteristicas de qualidade de maior exigéncia pelos consumidores
estdo a aparéncia, o sabor, 0 aroma, a textura, a cor, a firmeza dos frutos, a perda de
peso, as substancias antioxidantes presentes no tomate como licopeno, xantofilas e
carotenoides, e o valor nutricional, baseado principalmente no contetdo de vitaminas
e minerais (ALVARENGA, 2013).

A qualidade do tomate esta relacionada com o estadio de maturacao do fruto,
pois esta intimamente ligado ao ponto de colheita, durante a maturacdo, eventos
como mudancas de cor, sabor, textura e aroma, definindo o momento da colheita. O
uso de tecnologia de conservacao de alimentos por meio do processamento minimo
consiste em uma alternativa interessante para manter a qualidade in natura do tomate.
Dessa forma, objetivou-se com o presente trabalho monitorar a firmeza e a perda de
massa em tomate de mesa minimamente processada num periodo de oito dias de
armazenamento.

2| METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Laboratorio 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 frutos foram recepcionados no LQBAA, previamente lavados e submetidos
ao processamento minimo como selecdo, pesagem, sanitizacdo e o corte, em
quartos. Para a realizacdo do experimento, utilizou-se o delineamento inteiramente
casualizados a partir do 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).

Foi utilizado cerca de 8,080 kg de tomates, ambos em um Unico estadio de
maturacéo, onde desse total 4,014 kg foram destinados ao processamento em cortes
(quartos) e 4,066 kg utilizados inteiros. Os frutos inteiros foram drenados por 30 minutos,
ja os demais foram submetidos aos cortes (quartos) onde retirou-se as sementes.

Para o acondicionamento utilizou-se 01 fruto de tomate inteiro por bandeja e
06 fatias de tomate minimante processado por bandeja. As bandejas foram cobertas
com filme plastico PVC (12 ym de espessura), em seguida foram pesados para entao
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serem avaliados.

Para a determinacéao da firmeza nos frutos inteiros, foram feitas leituras em quatro
pontos diferente, ja para os frutos cortados (quartos) a leitura foi efetuada para cada
corte. As leituras foram obtidas com auxilio de um penetrémetro digital (SoilControl),
com ponteira de 6 mm de didmetro e os valores obtidos expressos em Newton (N).

A massa fresca foi estimada utilizando uma balanca semianalitica (SSR 600 —
Bel), onde, os frutos foram avaliados ap0s serem processados e durante os periodos
de armazenamento.

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

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em andlise sobre a figura 1, nota-se que houve diferenca significativa para
os fatores isolados (tomate inteiro e cortado, em quarto), em funcédo do tempo de
armazenamento adotado (0, 2, 4, 6 e 8 dias), néo foi observado diferenca significativa
para os tratamentos analisados. Constatou-se, que o tomate inteiro se manteve estavel
quanto a sua firmeza até os seis dias de armazenamento, ocorrendo uma perda
acentuada a partir desse periodo. No entanto, verificou-se que os frutos de tomate
processado, a perda da firmeza ocorreu de forma gradativa em funcdo do tempo de
armazenamento. Comumente, em produtos minimamente processado encontra-se
perda elevada de firmeza apOs o processamento.

Ferreira et al. (2012) ao estudarem a caracterizacéo fisica e quimica de hibridos
de tomate em diferentes estadios de maturagéo produzidos em Barauna, Rio Grande
do Norte, encontraram redug¢do nos valores de firmeza para os frutos de tomate hibrido
‘Maraiana’ variando de 13,23 N no estadio 1 para 12,88 N no Estadio 4. Ja, no tomate
hibrido ‘MS-16’, os mesmos autores, detectaram firmeza variando de 18,93 N, no
estadio 1, para 12,92 N, nos tomates do estadio de maturagéo 4.
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Figura 1. Firmeza em tomate inteiro (I) e minimante processado — corte em quarto (C)
armazenados por 8 dias a 4+1°C e 70+5% UR.

E importante destacar que os frutos de tomate minimamente processados podem
ter sofrido maior reducéo na firmeza, muito provavelmente, devido a possivel maior
sintese de etileno nos frutos cortados. Logo, a firmeza do tomate € dos atributos de
qualidade mais relevante em sua comercializagao por ser uma caracteristica muito
observada pelos consumidores. Frutos de tomates colhidos com boa firmeza confere
vida longa aos produtos, pois confere resisténcia a danos durante a colheita, transporte
e fase de comercializacao (EMBRAPA, 2018).

Estudando-se a Figura 2. Nota-se que houve diferenca significativa, tanto para
os fatores isolados (tomate inteiro e em quarto), quanto para interagcdo em funcéo do
tempo de armazenamento adotados (0, 2, 4, 6 e 8 dias). Ademais observou-se um
comportamento linear crescente para todos os intervalos de tempo para o tratamento
em que os frutos do tomateiro foram minimamente processados, ja para os frutos que
se mantiveram inteiros percebe-se que até o periodo de seis dias de armazenamento
apresentou-se de forma linear crescente, a partir desse espaco de tempo nota-se uma
certa estabilidade quanto a perda de massa fresca.

2 oV =21,21
16

1.2

0 2 4 6 8

Perda de Massa Fresca (%)

Armazenamento (dias)

Figura 2: Perda de massa fresca em tomate inteiro (I) e minimante processado — corte em
quarto (C) armazenados por 8 dias, a 4+1°C e 70+5% UR
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Embora, para os frutos minimamente processados a perda de massa fresca
tenha sido mais acentuada, as perdas para ambos os tratamentos nao superaram
2% do seu peso inicial. A perda de peso total pés-colheita dos produtos horticolas
€ resultado do somat6rio da agua pela transpiracao e perda de matéria seca devido
a atividade respiratéria, o nivel maximo aceitavel para essa perda varia de acordo
com a espécie e nivel de oxigenacdo do mercado consumidor, mas para a maior
parte dos produtos agricolas frescos, a perda maxima de massa fresca tolerada sem
gue haja o murchamento ou enrugamento da superficie € de 5 e 10%, para o tomate
especificamente é de 7% (FINGER; VIEIRA, 2011).

41 CONCLUSOES

A firmeza dos frutos de tomates submetidos ao processamento minimo reduziu
com o tempo de armazenamento, condicéo que interfere de forma negativa ao diminuir
a vida util do produto. Nos frutos de tomates submetidos ao processamento minimo, a
perda de massa fresca acumulada nao ultrapassou 2%, condicao que, comercialmente
€ favoravel a aparéncia dos frutos.
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