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Resumo: O tomate devido a sua elevada condicdo perecivel, tende a um tempo de vida
util encurtado. Diante disso, objetivou-se avaliar a firmeza 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, sanitizacdo e o corte, em quartos. 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 a firmeza por meio de um penetrémetro digital (SoilControl). Constatou-se
que a firmeza diferiu estatisticamente entre as formas de processamento e os tempos de
armazenamento estudados, comprovando que os frutos minimamente processados
obtiveram maior reducdo da firmeza em relagdo aos tomates mantidos inteiros.
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Introducado: 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, [-caroteno, acido ascorbico e
compostos fendlicos que previnem o aparecimento de doencas crénicas nao
transmissiveis, contribuindo de forma satisfatéria para uma dieta equilibrada e saudavel
(GUILHERME, 2007). Entre as caracteristicas de qualidade de maior exigéncia pelos
consumidores estdo a aparéncia, o sabor, o 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 contetido de
vitaminas e minerais (ALVARENGA, 2013). A qualidade do tomate esta relacionada
com o estadio de maturagdo do fruto, pois esta intimamente ligado ao ponto de colheita,
durante a maturacdo, eventos como mudancgas 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
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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 Ptblico Municipal da
cidade de Pombal, no alto sertdo da Paraiba. Os frutos foram recepcionados no LQBAA,
previamente lavados e submetidos ao processamento minimo como selecdao, 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 tnico estadio
de maturacdo, 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 um de espessura), em seguida foram pesados para entdo serem
avaliados. Para a determinacdo 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 penetrometro digital
(SoilControl), com ponteira de 6 mm de didmetro e os valores obtidos expressos em
Newton (N).

Resultados e Discussdao: Analisando-se a figura 1. Nota-se que houve diferenga
significativa, para os fatores isolados (tomate inteiro e em quarto), em fungdo do tempo
de armazenamento adotado (0, 2, 4, 6 e 8 dias), ndo foi observado diferenca
significativa para os tratamentos analisados. Constatou-se, que o tomate inteiro
manteve-se 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 funcao do tempo
de armazenamento. Comumente, em produtos minimamente processado encontra-se
perda elevada de firmeza ap6s o processamento. Ferreira et al. (2012) ao estudarem a
caracterizacdo fisica e quimica de hibridos de tomate em diferentes estadios de
maturacdo produzidos em Baraina, Rio Grande do Norte, encontraram reducdo 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. J4, 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 maturacdo 4. E importante destacar que os frutos de tomate minimamente
processados podem ter sofrido maior reducdo na firmeza, muito provavelmente, devido
a possivel maior sintese de etileno nos frutos cortados. Logo, a firmeza do tomate é dos
atributos de qualidade mais relevante em sua comercializacdo 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 comercializacdo (EMBRAPA, 2018).
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Figura 1. Firmeza em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8

dias a 4+1°C e 70£5% UR.

Conclusodes: A firmeza dos frutos de tomates submetidos ao processamento minimo
reduziu, condi¢dao que, diminui a vida util do produto.
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