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RESUMO: O tomate é uma das hortalicas mais consumida no mundo e com frutos
altamente pereciveis. Diante disso, objetivou-se monitorar a massa fresca em tomate de
mesa minimamente processado como forma de avaliacdo de qualidade pds-colheita
durante o armazenamento. Os frutos de tomate analisados foram obtidos junto ao
Mercado Publico no municipio de Pombal-PB foram levados ao Laboratério de
Quimica, Bioquimica e Andlise de Alimentos, onde foram previamente lavados,
sanitizados, selecionados e pesados, para entdo 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). Apds o processamento, avaliou-se a massa fresca por meio de uma
balanca semianalitica (SSR 600 — Bel). Constatou-se que a massa fresca diferiu
estatisticamente entre as formas de processamento e os tempos de armazenamento
adotados, comprovando que os frutos minimamente processados mantiveram com
valores de perda de massa fresca maior em relagdo aos tomates mantidos inteiros.

PALAVRAS-CHAVE: Solanurn lycopersicum L.; Armazenamento; Pds-colheita.

INTRODUCAO: O Brasil é 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 estda em torno de 8,5 Kg/ano (SILVA NETO, 2014). Os frutos do tomateiro
(Solanurn lycopersicum L.) sdo altamente pereciveis e de pelicula bastante fina,
tornando-se uma matéria-prima fragil para a colheita e movimentagao logistica, o fruto
tem em sua composicao 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
comercializacdo do tomate minimamente processado é reduzida em fun¢do da sua
fragilidade, dificultando a qualidade e seguranca alimentar no periodo de pos-
processamento. (FAO, 2010). O Brasil teve em sua cadeia produtiva, a introdugao de
novas cultivares como longa vida, técnica que aumentou a longevidade dos frutos
inteiros e minimizou as perdas que ocorriam ap0s a colheita e durante a comercializacao
(FARIA et al., 2003). Aparéncia, cor e firmeza determinam a qualidade do tomate
minimamente processado (LANA et al., 2005). Intimeras 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
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{EANA et al., 2005), uso de 1-MPC (1-metilciclopropeno) (GIMENEZ et al., 2007) e
utilizacdo de agentes antimicrobianos, como o 0zonio (AGUAYO et al., 2006). Dessa
forma, objetivou-se com o presente trabalho monitorar a massa fresca de tomate de
mesa minimamente processada num periodo de oito 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, processamento, embalagem, pesagem para assim proceder a estimativa de
massa fresca. 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 unico estddio de maturacdo, 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, 0s 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. A massa fresca foi estimada utilizando uma balanga
semianalitica (SSR 600 — Bel), onde, os frutos foram avaliados apds serem processados
e durante os periodos de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Estudando-se a Figura 1. Nota-se que houve
diferenca significativa, tanto para os fatores isolados (tomate inteiro e em quarto),
quanto para interacdo em fun¢do 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 mantiveram-se 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.
Embora, para os frutos minimamente processados a perda de massa fresca tenha sido
mais acentuada, a perda para ambos os tratamentos ndo superaram 2% do seu peso
inicial. A perda de peso total pos-colheita dos produtos horticolas é resultado do
somatorio da agua pela transpiracdo e perda de matéria seca devido a atividade
respiratoria, 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 que haja o
murchamento ou enrugamento da superficie é de 5 e 10%, para o tomate
especificamente é de 7% (FINGER; VIEIRA, 2011).
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Figura 1. Perda de massa fresca em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias a 4+1°C e
70£5% UR.
CONCLUSOES: Nos frutos de tomates submetidos ao processamento minimo, a perda

de massa fresca acumulada ndo ultrapassou 2%, condicao que, comercialmente é
favoravel a aparéncia dos frutos.
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