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RESUMO: A partir da grande importancia socioeconomica do tomate, sendo este uma
das principais hortalicas produzidas mundialmente, a elaboracdo de novos produtos
utilizando-o como matéria prima é uma forma viavel de diversificacdo, satisfazendo o
mercado consumidor cada vez mais exigente. Dessa forma, tendo em vista que a cor é o
primeiro parametro sensorial avaliado pelos consumidores, agindo de forma direta na
aceitacao e intencdao de compra, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a
colorimetria em tomates de mesa minimamente processado, durante 8 dias de
armazenamento. Para isso, tomates colhidos no municipio de Pombal-PB foram levados
ao Laboratorio de Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos, onde foram
previamente lavados, sanitizados, selecionados e pesados, para entdo dar-se inicio ao
processamento. Para a realizagdo do experimento, utilizou-se esquema fatorial 2 x 5:
dois tipos de processamento (tomate inteiro e cortado em quarto) por cinco tempos de
extravasamento (0, 2, 4, 6 e 8 dias de armazenamento). Ap6s o processamento, deu-se
inicio a quantificacdo colorimétrica dos frutos, por meio de colorimetro Minolta CR-10,
previamente calibrado em superficie branca, avaliando-se os parametros 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 h é o angulo total dentro do espaco L*, C, h. Por fim, constatou-
se que o processamento minimo nado interfere de forma negativa na cor dos tomates,
uma vez que os que foram processados em quarto apresentaram maior luminosidade que
e mesmo angulo Hue (h°) que os tomates inteiros.

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

INTRODUCAO: O tomate (Solanurn lycopersicum L.) é uma das hortalicas mais
produzidas do mundo, sendo consumido tanto em sua forma in natura, como em seus
subprodutos industrializados. Sua producao no Brasil gira em torno de quatro milhdes
de toneladas, colocando-o como o oitavo maior produtor do mundo. Toda essa producdo
deve-se principalmente a sua grande aceitacao pelo consumidor, tendo em vista seu
elevado valor nutricional, por ser fonte de vitaminas A e C, além de sais minerais, como
potassio e magnésio (MELO et al., 2014). Mundialmente, a cadeia de processamento de
tomate alcancou em 2010 um total de 37 milhdes de toneladas, subindo para cerca de 39
milhGes no decorrer do ano de 2016. Desse total, 97% é proveniente dos 10 maiores




odutores mundiais, que sdo responsaveis por 34,1 milhdes de toneladas ((g

||| EINFREVQ 2016). No Brasil, o consumo per capita dos subprodutos processados do tomate é
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de:3 kg por ano; na Tunisia, o consumo anual por habitante ja é bem maior, chegando a
75kg; enquanto nos Estados Unidos, Suica e Bélgica o consumo é torno de
30kg/habitante/ano. O consumo elevado nesses paises esta diretamente relacionado a
oferta do produto aliado a preocupacdo com a satide, uma vez que o tomate, além do
contetido nutricional, também é rico em licopeno, pigmento com elevado potencial
antioxidante (GOMES, 2017). Nos ultimos anos o mercado consumidor tem
demandado, cada vez mais, produtos de facil preparo; com maior qualidade e
durabilidade; que possuam baixo teor gorduras e agucares; sejam livres de radicais
livres, sodio e conservantes quimicos; e que ainda proporcionem beneficios a saide e
bem estar dos consumidores, os chamados alimentos funcionais. Nesse contexto, a
industria alimenticia encontrou no processamento minimo uma saida bastante
interessante para satisfazer o consumidor, além de agregar valor pela qualidade
sensorial e nutricional dos frutos e hortalicas utilizadas como matéria prima (PEREIRA;
SANTOS, 2015). No Brasil, a industria de processamento de tomates comegou a crescer
a partir de 1970, com o aumento no consumo do tomate e seus derivados devido ao
aumento da populacdo urbana. Dentre as caracteristicas dos frutos exigidas pela
industria para garantir produtos de qualidade, esta a utilizacdo de frutos completamente
maduros, sem o pedunculo e outras impurezas, livres de sintomas de pragas e doengas,
danos mecanicos e/ou fisiol6gicos e com coloragdao vermelho-intensa (SANTOS, 2014).
Além de ser utilizada como padrao de qualidade durante a selecdo pelas industrias, a cor
dos frutos também € 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 caracteristicas, como sabor e nivel de dogura, que influenciam diretamente na
decisdo 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.

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,
separacdo, embalagem, pesagem e processamento, para assim proceder a analise
colorimétrica. O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado
(DIC), em esquema fatorial (2 X 5), no qual o fator 1 corresponde as formas de
apresentacdo do tomate: inteiro e cortado, e o fator 2 aos tempos de armazenamento: 0,
2, 4, 6 e 8 dias. Foi utilizado cerca de 8,080 kg de tomates, todos em um tnico estadio
de maturacao. 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 agua clorada a (200 ppm). Os inteiros foram drenados por 30 minutos,
ja os demais foram submetidos aos cortes em quartos, nos quais 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 de cor foi




colorimetro Minolta CR-10, previamente Cahbrao erT

i 7branca de acordo com padrdes pré-estabelecidos (BIBLE; SINGHA, 1997). Para c _
“yesstessofrutos inteiros a medicdo foi realizada em quatro pontos diferentes, ja para os cortados

foi medida em cada quarto, sendo o aparelho posicionado diretamente sobre o tomate.

Foram estudados os parametros L*, a* e h. Sendo que L* é uma medida da

luminosidade de um objeto, e varia de O (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 angulo total

dentro do espaco L*, C, h. Os dados obtidos foram submetidos a andlises 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.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Para o pardmetro L* ndo houve interacio
significativa entre os tratamentos e os tempos de armazenamento, mas houve diferenca
significativa entre os tratamentos. Para os tomates inteiros, a luminosidade iniciou-se
em 49,42 e terminou em 48,68, enquanto os apresentados em quarto iniciaram com
51,01, decaindo para 49,08 no ultimo dia de armazenamento (Figura 1). 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.
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Figura 1. Colorimetria (L) em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4+1°C e
70+5% UR.

Para resultados de a*, ndo foi observada interacao entre os fatores estudados,
porém houve diferenca estatistica tanto entre os tipos de tratamento, como entre 0s
tempos de armazenamento adotados. Verificou-se aumento desses valores nas duas
formas de apresentacdo dos tomates, sendo que os inteiros variaram de 10,35 a 13,68 e
os cortados de 12,74 a 15,39 (Figura 2). Neste trabalho, os valores de a* tendem a
permanecer num valor minimo proximo, revelando uma tendéncia crescente ao
vermelho, que pode ser proveniente devido a formagdo de carotenoides, principalmente
do tipo licopeno, conforme o fruto avanca em seu estado de maturacao (FILGUEIRAS,
1996).
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Figura 2. Colorimetria (a) em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4+1°C e
70£5% UR.

Quanto ao angulo Hue (h°), também ndo houve interacdo entre os fatores, mas
houve diferenga estatistica entre os tempos de armazenamento. Percebeu-se diminuicdo
no h° tanto para os tomates inteiros como em quarto, contudo, os inteiros diminuiram a
partir do dia 2. Os resultados dos tomates inteiros variaram de 64,78 a 68,65, e os
cortados de 63,79 a 68,65 (Figura 3). Borguini e Silva (2005) observaram que quanto
maior o angulo de Hue (h°), mais préxima do amarelo é a cor do fruto, e quanto menor
o angulo, mais a cor se aproxima do vermelho.
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Figura 3. Colorimetria (h) em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4+1°C e
70+5% UR.

CONCLUSOES: Dessa forma, pode-se afirmar que o processamento minimo ndo
interfere 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
angulo Hue (h°) que os inteiros. Contudo, a luminosidade foi o tinico parametro nao
afetado pelo tempo, demonstrando que tempos de armazenamento muito prolongados
interfere na coordenada a* e no h°.
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