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Introducéo

O tomate (Lycopersicon esculentum Mill), originario da América do Sul, mais
especificamente entre o Equador e o norte do Chile (MIRANDA, 1995), no Brasil,
considerando-se 0s aspectos sécio-econdmicos, se constituiu na mais importante
hortalica cultivada (MARTINS, 1991). Entre as hortalicas mundialmente cultivadas para
consumo in natura e, sobretudo, industrializado, o tomate se sobressai, razdo porque é
considerado de producdo e utilizacdo universal. Segundo dados do AGRIANUAL
(2006), a éarea plantada com tomate no Brasil é superior a 58 mil hectares com
producdo anual em torno de 3,5 milhbes de toneladas. Este fruto climatérico é
altamente perecivel e as técnicas de conservacdo na pos-colheita podem contribuir
para minimizar suas perdas e Ihe agregar valor. Segundo SILVA e GIORDANO (2000),
0s tomates contém cerca de 93 a 95% de agua. Os 5 a 7% restantes, que formam a
matéria seca, sao constituidos principalmente de componentes estruturais insollveis
em alcool (fibra alimentar), acucares e propor¢cbes menores de compostos inorganicos,
acidos organicos, proteinas, lipideos e vitaminas. Os teores de frutose e glicose
correspondem a cerca de 50% da matéria seca e mais de 95% dos aclcares. O sabor
e aroma sao conferidos principalmente pela relacdo entre o aclcar e os acidos, sendo
gue a acidez é resultante dos acidos orgéanicos. O tomate seco foi introduzido no
mercado brasileiro por imigrantes de paises como Espanha e ltalia e de algumas
recentes producdes domésticas nacionais. Em termos de pesquisa, vem-se
observando nos ultimos anos, interesse crescente pela qualidade deste produto.
Estudos sd@o desenvolvidos visando a investigagdo dos parametros de secagem e
aplicacdo de novas tecnologias que minimizem os danos causados pelo calor a cor,
textura, ao sabor e perda de nutrientes (TOTOBESOLA-BRABIER et al., 2002; VEJA
et al., 2001; CAMARGO, 2003; CAMARGO et al., 2004; 2005). O processamento do
tomate, incluindo a secagem, representa uma alternativa de reducéo das perdas para
0 produtor, principalmente nas regides onde a cultura do tomate constitui a principal
atividade econdmica. Frequientemente ocorre diminuicdo na demanda do comércio in
natura e, por conseguinte, as perdas de tomates sdo aumentadas. Assim, o tomate
seco, além de apresentar maior periodo de conservacdo, torna-se uma alternativa
para minimizar essas perdas, bem como permite o aproveitamento dos produtos que
nao dao classificagdo para o mercado do tomate in natura. Portanto, o estudo do
processo de secagem de tomate vem contribuir a agregacdo de valor ao tomate,
transformando-o, de um produto muitas vezes desvalorizado em funcéo do excesso de
oferta, em um produto diferenciado que visa um novo mercado de franca expansao, no
Brasil, conquistando consumidores principalmente pelas suas propriedades
nutracéuticas (VENSKE, 2004). O tomate pode através de processamento adequado,
dar origem a inumeros produtos, alguns deles de elevado consumo no Brasil. Assim
pode-se obter, do tomate inteiro, o tomate despelado. Do quebrado, diversos graus de
intensidade, o tomate seco, suco, puré, polpa concentrada, extrato, catchup, molhos
culinarios diversos, inclusive tomate em pd6. Com a abertura para importacdo nas
décadas de 80 e 90, o tomate seco destacou-se com grande aceite do consumidor
brasileiro (CAMARGO, 2003). As operacfes de desidratacdo ou secagem sao
importantes nas industrias quimicas e de alimentos, como também no armazenamento



111 JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 5 a 8 de Agosto de 2008
ISSN 1980-1122

de grdos e outros produtos bioldgicos. Durante a secagem de produtos biol6gicos
ocorrem variacbes nas suas caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas, que,
dependendo da intensidade do efeito, causam sua perda ou inutilidade para uma
determinada funcéo (alimenticia ou germinativa). Assim sendo, é importante o
conhecimento dos efeitos da secagem sobre as propriedades quimicas e biolégicas do
produto, uma vez que afetam sensivelmente os fendmenos de transferéncia de massa
principalmente em alimentos (CAMARGO, 2003). A secagem de produtos com
elevado teor de umidade inicial apresenta diversas vantagens tais como: inibicdo da
acao de microrganismos, manutencdo de constituintes minerais, reducdo de custos de
transporte, manuseio e estocagem, tornando-se uma alternativa para a solucédo dos
problemas de perda, descarte e poluicdo; além disso, no caso particular do tomate a
secagem promove, entre outras, alteracdo do sabor e textura do fruto, conferindo-lhe
paladar exético, muito apreciado pelos consumidores (AGRIANUAL, 2006). Produtos
agricolas, tais como frutas e vegetais sdo considerados meios capilares-porosos.
Sempre que um meio capilar poroso contiver umidade e estiver sujeito a quaisquer dos
ou todos os gradientes de concentracdo, pressdo parcial de vapor, temperatura,
presséo total e campos de forca externa ocorrem transferéncia simultanea de energia
e massa. Quando traz como conseqiiéncia a remocao de umidade, esse fenébmeno é
denominado secagem (SOUZA, 2007). A desidratacdo de alimentos solidos, como
frutas e hortalicas, normalmente significa remocdo da umidade de sélido por
evaporacdo, e tem por objetivo assegurar a conservacdo das frutas por meio da
reducdo do seu teor de agua. Essa reducdo deve ser efetuada até um ponto, onde a
concentracdo de agucares, &acidos, sais e outros componentes seja suficientemente
elevada para reduzir a atividade de agua e inibir, portanto, o desenvolvimento de
microrganismos. Deve ainda conferir ao produto final caracteristicas sensoriais
proprias e preservar ao maximo o seu valor nutricional (SOUZA, 2007). Segundo
trabalho de ROMERO et al. (1997) citado por CAMARGO (2000), a aplicagdo de
temperatura inferior a 65°C para obtencdo de produto de umidade residual baixa
preserva melhor a cor e 0 sabor, porém, torna 0 processo de secagem extremamente
demorado. Em sua pesquisa Camargo (2000) usou temperaturas de secagem de 60°C
e 70°C e obteve produto com umidade final de 25 e 35%, sendo que os provadores
preferiram o produto de umidade igual a 35%.

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo comparar o efeito da localizacdo da bandeja
no processamento de tomate seco em um desidratador comercial com ventilacdo

forcada.

Metodologia

O trabalho foi realizado no Laboratério de Frutas e Hortalicas do CCHSA/UFPB,
Campus Il — Bananeiras — PB. Foi utilizado tomate do grupo Santa Cruz da variedade

Cada, os quais foram adquiridos em estabelecimento comercial na cidade de
Bananeiras, apresentando-se em estado de maturacdo “maduro”, caracterizado pela
coloracao vermelho intenso. A obtencao de tomates desidratados consistiu no preparo
dos tomates em fatias e secagem. Os tomates foram submetidos a pré-lavagem com
agua corrente e imersdao em agua clorada por 15 minutos. Foram divididos em duas
partes e pesados: uma das partes foi submetida ao aquecimento direto na chama por
aproximadamente 15 segundos para retirada da pele, e procedeu-se a partir dai,
separadamente para cada parte, cortando-se os tomates em quatro partes, retirando o
centro e as sementes. Para a secagem utilizou-se um desidratador comercial de seis
bandejas, com fluxo de ar fixo. Os tomates foram colocados em trés bandejas B1, B2 e
B3 (FIGURA 1), e em cada bandeja colocou-se o0 mesmo peso de tomates com pele
(TCP) e tomates sem pele (TSP). Os tomates foram submetidos a um pré-
aquecimento durante 50 minutos a uma temperatura de 80 °C (PENA e
KIECKBUSCH, 2002), e posteriormente foram mantidos a 60 °C e a 65 °C, para 0s
experimentos A e B, respectivamente, sendo pesados a cada hora, até peso
constante. O intervalo de pesagem nos dois tratamentos foi de uma hora, sendo as
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fatias do tomate secas até obtencao de peso constante. A umidade foi determinada na
matéria-prima e ao final da etapa de secagem, seguindo-se a metodologia das Normas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985). Esperou-se esfriar, acondicionou-se as amostras
em embalagem fechada. Os dados obtidos foram submetidos a analise de regressdo
polinomial, obtendo-se equacfes que foram utilizadas para gerar dados que foram
plotados em graficos.

Resultados e discusséo

Para obtencdo das amostras dos experimentos A e B, observou-se o rendimento
médio inicial em peso dos experimentos TCP e TSP como sendo 73,17% e 73,68%, e,
residuo 26,83% e 28,95%, respectivamente. A umidade média do Tomate in natura
obtida foi de 95,34%. No experimento A obteve-se as equacbes 1, 2 e 3, que apds
geracdo dos dados obteve-se o gréafico apresentado na Figura 2. Observa-se que as
amostras perderam peso de forma diferente dependendo da bandeja, verificando-se
gque a bandeja B3 foi a que apresentou a perda de peso mais rapida.

yB1 =0,553x2 - 15,38x + 113,6 (Equacao 1)
yB2=0,539x2 - 15,41x + 114,8 (Equacéao 2)
yB3=0,765x2 - 18,26x + 112,7 (Equacéo 3)

O experimento B trabalhando-se a 65 °C obteve-se as equacgdes 4, 5 e 6, que depois
de plotadas obteve-se o grafico apresentado na Figura 3:

yB1 =0,674x2 - 16,86x + 114,0 (Equacéo 4)
yB2=10,6x2 - 16,39x + 119,9 (Equacéo 5)
yB3=10,767x2 - 18,29x + 114,6 (Equacgéo 6)

De forma similar ao experimento A, também se observa que a bandeja B3 é a que
apresenta perda de peso mais rapida.

Observando-se a figura 4, percebe-se que os resultados obtidos das determinacfes da
umidade final das amostras TCP e TSP a 60 °C e das amostras TCP e TSP a 65 °C
confirmam que dependendo da localizagcdo da bandeja no desidratador, as amostras
tém perda de peso diferente, e o fato da bandeja B3 ser a que perde peso mais rapido.
Consideracdes Finais

A desidratacdo do tomate esta ligada ndo sé a obtencdo de um produto de maior
conservacdo, pois terd reducdo do seu teor de &agua, mas também as suas
caracteristicas organolépticas. Um produto que nao apresente uniformidade durante
seu processamento, provavelmente encontrara barreiras no mercado consumidor. Um
desidratador que apresente diferencas de remocdo de umidade entre as bandejas
podera oferecer produtos de qualidade duvidosa, como o desidratador estudado, que
favorece uma maior retirada de umidade na bandeja posicionada na parte superior.
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. . FIGURA 2-Perda de peso das amostras
Figura 1- Desidartador nas trés bandejas submetidas a 60 °C.
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FIGURA 3- Perda de peso das amostras
nas trés bandejas submetidas a 65 °C.
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FIGURA 4- Valores de umidade final das
amostras TCP e TSP a 60 °C e das
amostras TCP e TSP a 65 °C
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