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RESUMO

O interesse pela incluséo de tomate na dieta dos brasileiros, tanto in natura
como processado, tem crescido juntamente com o aumento da demanda por alimentos
“prontos para o consumo”. O produto tomate seco atende a esta demanda de
consumo, pois, além de estar disponibilizado em qualquer periodo do ano e ser menos
perecivel, se constitui em produto diferenciado pelas pesquisas recentes, as quais
tém considerado o tomate como um alimento funcional rico em licopeno. A pesquisa
teve por propdsito avaliar a caracteristica sensorial de textura de dois produtos de
tomate (longa vida) seco, refrigerado ou envasado em 0leo, contendo diferentes
graus de umidade intermediaria e destinados ao consumo na forma de aperitivo. Os
tomates secos envasados em 6leo, com umidade aproximada de 65% e 55%,
apresentaram uma caracteristica de textura que foi apreciada pelos provadores,
contrastando com os de alta umidade (cerca de 81%). Entre os tratamentos com
tomates secos refrigerados, os provadores preferiram o produto seco com umidade
aproximada de 64%. Portanto, para consumo na forma de aperitivo, tomates secos
com umidade intermedidria baixa, entre 55% e 65%, sdo mais apreciados que aqueles
com alto teor de umidade.

Palavras-chave: tomate seco, Lycopersicon esculentum, secagem, alimento
funcional, fibra alimentar
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ABSTRACT

The interest in the inclusion of tomatoes, both fresh and processed, in the diet
of Brazilians has grown parallel to the demand for “ready to eat” food. Dried
tomatoes, which are less perishable, have become an alternative for consumers,
who appreciate the fact that dried tomatoes are a sophisticated product that is available
all year long. The aim of this survey was to evaluate the sensorial characteristics of
texture in two products, “oil-canned dried tomatoes” and “refrigerated tomatoes”
containing different levels of intermediate humidity and made to be served as
appetizers. Dried tomatoes in oil with low intermediate humidity levels, between
65% and 55%, presented texture characteristics that pleased tasters, whereas the
high humidity variety (close to 81%) did not. When it came to refrigerated dried
tomatoes, tasters were pleased with products whose humidity levels were at 64%.
Thus, dried tomatoes with low intermediate humidity levels, between 55% and 65%,
were favored as appetizers, rather than those with high humidity levels.

Key words: dried tomato, Lycopersicon esculentum, drying, functional food, dietary

fiber

1. Introducéo

O tomate (Lycopersicon esculentum), entre as
culturas olericolas, é a que apresenta producao e con-
sumo mais difundido no mundo, querin naturaou in-
dustrializado. Sua producao mundial supera 70 milhdes
de ton./ano, sendo considerada a olericola mais im-
portante, ndo s6 em termos de produgdo como tam-
bém em valor econdmico (Camargo & Mazzei, 1997).
No Brasil, o tomateiro € cultivado praticamente em
todos os estados da federacdo, com maior destaque
para os estados do centro-sul e alguns do nordeste
(Resende, 1995).

A reducdo das perdas pos-colheita e a ma-dis-
tribuicdo de alimentos s&o os maiores desafios pelos
quais passa 0 homem num mundo globalizado (Moretti,
1998). Considerando que o tomate € altamente pere-
civel, a elaboracéo de produto desidratado (tomate
Seco) apresenta-se como uma alternativa para o apro-
veitamento do excedente da producédo e comer-
cializacaoin natura, além de estar disponibilizando ao
consumidor um produto sensorialmente diferenciado e
que, por ser menos perecivel, pode ser comercializado
em qualquer periodo do ano (Nachtigallet al., 2000).

Durante a secagem de qualquer alimento, inclu-
indo o tomate, atencéo deve ser dada para a manuten-
¢ao da qualidade do produto, como o sabor, a textura,

o valor nutritivo e, em especial, para a cor, que € a
caracteristica de maior apelo ao consumidor (Romero-
Pefia & Kieckbusch, 2003).

Com relagdo a composicéo nutricional, segun-
do Watt & Merril (1985), o tomate fresco apresenta
93,8% de umidade, 4,6% de carboidratos, 0,8% de
proteinas (%N x 6,25), 0,3% de lipideos e 0,5% de
minerais (cComo cinzas).

O interesse pela inclusdo de tomate na dieta dos
brasileiros, tanto in natura como processado, tem
crescido paralelamente ao aumento da demanda por
alimentos “prontos para o consumo” (Romero-Pefia
& Kieckbusch, 2003). Além disso, pesquisas recen-
tes tém destacado seus beneficios para a saide huma-
na, focando sua acdo contra o cancer de prostata,
doencas cardiovasculares e reducao dos danos ocula-
res causados por raios ultravioletas. Tais efeitos foram
atribuidos ao licopeno, um carotenéide com alto po-
der antioxidante, e que, 0 tomate contém em quantida-
des apreciaveis (Sakate, 2003; Tolonen, 1995). Es-
pecificamente, com relacdo ao tomate seco, sua de-
manda tem aumentado principalmente como ingredi-
ente de massas e pizzas (Camargo & Queiroz, 2000).

Os testes sensoriais afetivos avaliam o grau com
que os consumidores gostam ou desgostam dos ali-
mentos (Chaucaet al., 2000). A avaliacdo sensorial
tem o objetivo de medir e quantificar as caracteristicas
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de um produto, percebidas pelos sentidos humanos e
se fundamenta na psicologia, quimica, fisiologia, fisica
e estatistica (Pedrero & Pangborn, 1989). Amostras
codificadas sdo apresentadas aos provadores que re-
gistram suas reagdes em uma escala graduada, as quais
muitas vezes estdo associadas a termos descritivos que
facilitam o julgamento do provador. Este fard um trago
no ponto em que ele pensa representar a intensidade
da caracteristica da amostra em teste (Morais, 1988).

Pelo exposto, deduz-se que a agroindustria-
lizacdo do “tomate seco” pode representar: (a) uma
alternativa para minimizar/evitar o desperdicio da pro-
ducéo e comercializagao, quando a oferta de tomate
in natura se tornar maior que a demanda; além da (b)
possibilidade de oportunizar ao mercado um produto
sensorialmente diferenciado, apresentando uma deman-
da para o consumo crescente na alimentacéo do brasi-
leiro e de longa vida-de-prateleira.

2. Objetivo

A pesquisa teve por propdsito avaliar a influén-
ciado grau de umidade na textura de produtos de “to-
mate seco”, conservados em refrigeragdo ou enva-
sados em conservas, tendo por finalidade determinar
qual umidade confere a caracteristica de textura mais
agradavel ao produto seco, para degustacdo como
aperitivo.

_37)

3. Material e métodos

Tomates longa vida, das variedades Débora e
Santa Cruz, obtidos em estabelecimento comercial (su-
permercado) e em periodos de safra, constituiram as
matérias-primas alimenticias para os processamentos,
tendo por fim a obtencéo de dois produtos, os quais
foram identificados, na pesquisa, respectivamente por
“tomate seco em 6leo” (experimento 1) e “tomate seco
refrigerado” (experimento 2). Esses produtos foram
preparados, segundo o fluxograma apresentado na Fi-
gural.

Amostragens de 100 unidades de tomates da
variedade Débora foram processadas, para a obten-
cao dos produtos de “tomate seco em 6leo” (Figura
1), os quais apresentaram teores diferenciados para a
umidade residual de secagem e constituiram os trés tra-
tamentos do experimento 1, estimados em, p/p, 80%
(Tratamento A), 65% (Tratamento B) ou 55% (Trata-
mento C).

Para 0 experimento 2, amostragens de 100 uni-
dades de tomates da variedade Santa Cruz foram pro-
cessadas para preparar os dois produtos de “tomate
seco refrigerado” (Figura 1), um com umidade residu-
al de secagem estimada para, p/p, 60% (Tratamento
A) e 0 outro para 50% (Tratamento B). Tais produtos
foram mantidos em temperatura de congelamento
(freezer de uso doméstico) até o momento de avalia-
cao.

Tomate fresco

Selecdo

Limpeza e sanitizacdo

Fatiamento em metades, remoc¢ao da porgéo interna e pedinculo

Secagem — congelamento: tomate seco refrigerado (experimento 2)

Envase em 0leo (vidro) e tratamento térmico, seguido de resfriamento com agua

tomate seco em Gleo (experimento 1)

Figural- Fluxograma do processamento dos produtos “tomate seco refrigerado” e “tomate seco em 6leo”, em metades.
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Os tomates inteiros de cada tratamento foram
submetidos aos procedimentos de limpeza e sanitizacéo
superficial, usando agua sanitéria na propor¢éo de
15mL do agente sanitizante para 1.000mL de agua,
sendo que, 0s tomates permaneceram submersos nes-
sa solucéo por 15 minutos. Depois de sanitizados, 0s
tomates inteiros foram fatiados longitudinalmente em
duas metades, removendo-se suas por¢oes internas,
bem como os seus pedunculos. As fatias em metades
foram distribuidas nas cinco bandejas da estufa, 40
metades por bandeja. As fatias de tomate foram reti-
radas da estufa, a medida que atingiram o grau de umi-
dade desejado, o qual foi estimado levando em conta
0 peso médio do produto seco, bem como a experién-
cia do operador, observando a aparéncia dessas uni-
dades de tomate seco.

As medidas de °Brix (que representa os solidos
sollveis) e do pH (uma medida da acidez), para as
fatias frescas dos tomates, estdo apresentadas na Ta-
belal.

As umidades, estimada e real, para as fatias se-
cas dos tratamentos, apresentados na Tabela 2, foram
determinadas por calculo, com base na perda de peso
do produto durante a secagem e tendo por conheci-
dos o peso e a umidade das fatias frescas (94,30% p/
p), bem como o peso das fatias secas.

As fatias secas de tomates da cv. Débora (ex-
perimento 1) foram, depois de pesadas, envasadas em
vidro (capacidade para 230g), contendo uma mistura
de azeite de oliva + dleo de girassol, na proporcao
1:3, e uma folha de louro. Esse produto envasado foi
tratado termicamente por 20 minutos em agua ferven-
te, seguido de resfriamento com agua potavel da rede
publica, sendo identificado por “tomate seco em 6leo”.
Cercade 20-25 unidades/ vidro de fatias em metades
foram suficientes para o envase, resultando num total
de 8-10 vidros por tratamento.

As fatias secas da cv. Santa Cruz (experimento
2) foram embaladas em sacos plasticos, 20 fatias/uni-
dade de embalagem, resultando num total de 10 uni-
dades de embalagens. As fatias foram pesadas e
mantidas sob congelamento para constituir o produto
“tomate seco refrigerado”.

A estufa de circulacao forgada de ar, contendo
cinco bandejas, foi estabilizada a 100°C para todos 0s
tratamentos, temperatura esta controlada por termos-
tato digital. Apos atingir a temperatura de 100°C, a

estufa foi aberta em periodos de 30 minutos para ava-
liacdo e coleta de material seco. Por isso, a secagem
ocorreu entre 68 a 91°C.

Tabelal- Caracterizacdo das fatias frescas de tomates.

Caracteristicas Santa Cruz Débora
°Brix 3,4 5,3
pH 3,5 4,3

Tabela2- Umidade* (%, p/p) estimada e real do tomate seco.

Experimento 1 Experimento 2

A B C A B
Estimada 80 65 55 60 50
Real 81,70 65,30 55,40 64,50 53,70

*meédia de cinco bandejas.

Um amostragem de 10 unidades foi usada para
a caracterizacao das fatias de tomate, fresco ou seco,
as quais foram trituradas em liquidificador industrial até
obtencédo de uma massa, por cerca de 5 minutos. Nessa
massa, fresca ou seca, foram determinados, através
dos procedimentos analitico-bromatol6gicos do Insti-
tuto Adolfo Lutz (1985), 0 pH, 0 °Brix e aumidade. A
umidade foi determinada em estufa estabilizadaa 105°C,
usando 10g de amostra e 0 material permaneceu na
estufa por 4h. Os so6lidos soluveis foram determina-
dos, usando um refratbmetro manual, e a leitura foi fei-
ta derramando gotas da massa, fresca ou seca, sobre
o prisma do aparelho, o qual fornece a leitura direta
em °Brix. O pH foi determinado diretamente nas mas-
sas trituradas, fresca e seca.

O monitoramento do peso, para determinar o
rendimento, foi feito tanto na matéria-prima, o tomate
inteiro,como nas fatias em metades, fresca e seca.

A textura do tomate seco foi o Gnico atributo
sensorial avaliado pelos provadores, 0s quais degus-
taram o produto considerando a escala estruturada
sugerida por Moraes (1981) bem como por Silva &
Damasio (1996), tendo por limite minimo da escala a
descricao “desgostei” (pontuacdo=0), e, por limite
maximo a descricao “gostei muito” (pontuagdo=5),
como mostraa Figura 2.
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Avaliar os tomates secos em 0leo.
(Graduar a aparéncia, a coloragéo, a firmezae o
sabor, marcando na linha vertical e colocando o
codigo do produto ao lado).

0 = Desgostei

5 = Gostei muito

Figura2- Modelo da ficha apresentada aos degustadores.

Os tratamentos A, B, C, do experimento 1, fo-
ram avaliados sensorialmente, em periodo noturno e
como aperitivos numa residéncia familiar e, no saba-
do, por 32 individuos que apreciavam tomate, sendo
que paraacompanhamento foi disponibilizado bebidas,
de acordo com a preferéncia do degustador. As amos-
tras foram disponibilizadas aos provadores na forma
de codigo. Os tomates secos foram deixados em es-
pera para permitir escorrer o excesso de 6leo, a se-
guir, foram fatiados em pedagos menores e adequados
para degustacdo. Embora tenha sido estimado uma
porcéo de cinco unidades por individuo, o produto foi
disponibilizado em um Gnico recipiente, de modo que
os provadores puderam degustar a vontade.

Os tomates secos refrigerados dos tratamentos
Ace B, do experimento 2, foram avaliados em ambien-
te de trabalho (universitario) e no periodo da tarde,
por 50 degustadores, sendo servido cerca de 2-3 uni-
dades de produto e apenas &gua para acompanhamen-
to.

Em ambas as avaliagOes, os tomates de todos
os tratamentos foram previamente temperados leve-
mente, com sal e ervas condimentares (orégano e
alcaparras), momentos antes de serem servidos aos
provadores. Os degustadores ficaram sabendo da na-
tureza dos produtos, que Ihes foram apresentados, no
momento da prova, procedimento adotado para evitar
constrangimento e inseguranca quanto a origem dos

39 )
mesmos.

Os dados da avaliacao sensorial foram analisa-
dos como sugerido por Moraes (1981), através da
anlise de variancia, usando delineamento inteiramente
ao acaso e as médias de tratamentos foram compara-
das pelo teste de Tukey (P<0,05).

4. Resultados e discussao

A retirada da porcdo locular, juntamente com as
sementes, representou uma perda média de 38%, em
relacdo ao peso do tomate inteiro, e 0 rendimento em
fatias frescas foram semelhantes para os diferentes tra-
tamentos, ficando entre 58,75% e 65,49% (Tabela 3),
do peso do tomate inteiro. A grande quantidade de
descarte resultante desse processamento abre a pos-
sibilidade de estudos de caracterizagéo desta parte do
tomate e de viabilizacao para aproveitamento como
novas fontes alimenticias potenciais, criando, por con-
seguinte, mais uma alternativa de renda para o produ-
tor rural.

Dados sobre o rendimento em produto seco sao
importantes para a composicao final do preco. O ren-
dimento em tomate seco (Tabela 3) foi, como espera-
do, uma fungéo da umidade residual de secagem (Ta-
bela 2) e, portanto, o produto mais seco apresentou
menor rendimento (Tabela 3), motivo pelo qual pode-
ria ser comercializado com preco mais alto.

Outro fator importante esté relacionado com a
umidade e a perecibilidade do produto. Fatias mais
Umidas, embaladas em sacos plasticos, tendem a ter
vida-util reduzida pela agdo de microrganismos, quan-
do preservadas em condi¢es de refrigeracdo, com
temperatura superior a 0°C. Assim, no experimento 2,
0 produto do tratamento A, que resultou num teor de
umidade igual a 64,50% (Tabela 3), tende a ser pre-
servado por menos tempo que o produto do tratamento
B, o qual teve teor de umidade mais baixo, 53,70%.

Ainda, outro aspecto importante diz respeito a
manutencéo da cor, aparentemente uma caracteristica
de maior apelo ao consumidor. O procedimento de
secagem, para obter produto mais seco, podera alte-
rar a coloracdo do tomate durante o processamento,
tornando-o mais escuro, devido a ocorréncia de rea-
¢Oes de escurecimento ndo-enzimatico (caramelizagdo
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e reacdo de Maillard), e mais enrugado. Estudos ainda
preliminares realizados no Laboratorio de Tecnologia
de Alimentos da UEPG, demonstraram que a utiliza-

¢ao de sal antes da secagem, além de diminuir o tempo
de secagem, confere melhor aparéncia ao produto
seco.

Tabela3- Rendimento dos tratamentos (%) durante as diversas fases do processamento de tomate seco.

Experimento 1

Experimento 2

Rendimento A B C A B
Em fatia fresca, a partir do tomate
inteiro 58,75 61,56 60,48 62,60 65,49
Em fatia seca, a partir do tomate
inteiro 29,73 17,04 15,12 14,34 10,82
Em fatia seca, a partir da fatia
fresca 17,46 10,49 9,14 8,81 7,09

Teor de umidade real dos tomates secos para o experimento 1: A=81,70%; B=65,30%; C=55,40%. Para o experimento

2: A=64,50%; B=53,70%.

Os nutrientes minerais, proteinas, lipideos,
carboidratos solUveis e constituintes da fibra alimentar,
que no tomate fresco representam no maximo de 5 a
7% de seu peso (Silva & Giordano, 2000), no produ-
to desidratado, como os da pesquisa atual, tomate seco
em Gleo ou tomate seco refrigerado, as concentracoes
desses nutrientes sdo aumentadas em funcdo do abai-
xamento da umidade residual do tomate seco. O
licopeno e a vitamina C, a despeito de possiveis per-
das que podem ocorrer durante a secagem, aparente-
mente também sdo concentrados no produto tomate
seco.

Com relagdo a avaliacéo sensorial, entre os tra-
tamentos de tomates secos em 6leo, servidos como
aperitivo em situacdo social de consumo (periodo no-
turno e em residéncia), ndo houve diferenca estatistica
(p<0,05) entre os tomates com teores diferentes de
umidade, 65,30% para o tratamento B e 55,40% para
o tratamento C, sendo ambos os preferidos pelos
provadores (Figura 3). O tomate seco do tratamento
A, que apresentou o0 maior teor de umidade, igual a
81,70%, ndo teve amesma aceitacao dos degustadores
(Figura 3).

Para os tomates secos refrigerados, o tratamen-
to A, com alto teor de umidade (real=64,50%), foi o

preferido (p<0,05) pelos degustadores (Figura 3),
quanto ao atributo textura do tomate seco. Aparente-
mente, nesse ambiente de prova (periodo da tarde e
no trabalho: universidade), os degustadores preferiram
produto seco que conferisse uma sensacao no paladar
de maior suculéncia e com menor tempo de perma-
néncia em mastigacdo, caracteristicas estas ndo encon-
tradas no tomate seco apresentando teor de umidade
mais baixo (real=53,70%).

Tomates secos contendo maior grau de umida-
de, além de serem mais rentaveis, apresentam uma
aparéncia mais atraente, comparada a dos produtos
com menor umidade, devido principalmente a carac-
teristica de enrugamento superficial, a qual € menos
acentuada para os produtos ndo t&o secos.

Distorgdes das células relativamente rigidas e
permanentes séo comuns em produtos desidratados,
as quais conferem um aspecto de enrugamento super-
ficial, de grau variado (Fellows, 1994). Alguns proce-
dimentos de secagem chegam a produzir uma regido
supercicial bastante seca e endurecida, e, em geral, 0
interior desses produtos permanece Umido. Essa ca-
racteristica, assim como o teor de umidade, influi no
atributo sensorial “textura” do produto desidratado, bem
COmMO na sua aparéncia.
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Figura 3- Avaliagdo sensorial do “tomate (cv. Débora) seco
em 0leo” apresentando diferentes umidades
(tratamento A=81,70%, B=65,30% e C=55,40%) e
do “tomate (cv. Santa Cruz) seco refrigerado”
apresentando diferentes umidades (tratamento
A=64,50% e B=53,70%).

Aparentemente, 0 processamento que se seguiu
asecagem, o qual consistiu em aplicar tratamento tér-
mico aos tomates imersos em oOleo, interferiu na textu-
ra dos tomates desidratados, tornando-o0s mais maci-
0s. Por isso, a diferenca de umidade entre os trata-
mentos B (65,30%) e C (55,40%) dos “tomates se-
cos em 6leo” (experimento 1), a qual foi similar aquela
dos tratamentos aplicados aos produtos refrigerados
(experimento 2: A=64,50% e B=53,70%), ndo foi
percebida pelos degustadores ao avaliarem o atributo
textura dos tomates. No entanto, nos produtos “toma-
tes secos refrigerados”, apresentando teores de umi-
dades similares a estes, os degustadores distinguiram
(p<0,05) os diferentes tratamentos (Figura 3), ao ava-
liarem a textura dos produtos secos.

Assim, deduz-se que, em condi¢des de ambien-
te de trabalho (no periodo da tarde e universitario), os
degustadores tiveram preferéncia por tomates secos
(“tomate seco refrigerado”) com maior grau de umida-
de, aparentemente porque, ndo sendo servidas bebi-
das, desejaram produto suculento e com menor tempo
de permanéncia na boca. Em contrate, na avaliagcdo
do “tomate seco em 6leo” (conserva), que ocorreu em
ambiente social e propicio para a apreciacao de pro-
dutos alimenticios como aperitivos (periodo noturno e
em residéncia), bem como sendo disponibilizadas di-
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versas bebidas, inclusive alcodlicas, os provadores
preferiram produtos mais secos, pois, sua permanén-
ciaprolongada na boca foi um fator agradavel e dese-
jado.

5. Conclusdes

Tomates secos apresentando teores de umida-
de distintos, tanto conservados sob refrigeragéo como
envasados em Oleo (conservas), diferem quanto a ca-
racteristica sensorial de textura.

Tomates secos envasados em 6leo com umida-
de intermediaria baixa, cerca de 65% e 55%, apre-
sentaram uma caracteristica de textura mais apreciada
para a degustacao como aperitivo.

Tomate seco refrigerado (néo envasados em
6leo) apresentando umidade aproximada de 64% re-
sultou numa textura que foi sensorialmente preferida.

Para consumo na forma de aperitivo, tomates
secos contendo teores de umidade intermediaria bai-
xas (entre 55% e 65%) sdo mais apreciados que aque-
les de alta umidade.
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