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RESUMO

A deficiéncia de vitaminA é um grande problema de salde publica e um dos grupos mais vulneraveis a essa
deficiéncia sdo as criancas em idade pré-esdelastem medidas de intervengcdo que podem ser adotadas como
forma de preveni-la ou reduzi-la, sendo uma delas o enriquecimento de alimentos. O objetivo deste trabalho foi
produzir massa de tomate com fontes naturais de carotenoides pré-vitarjrocosidos de trés diferentes con-
centracBes de suco de cenoura, e caracterizar as formulacées em relacdo a analise microbiolégica (bactérias lacticas
bolores e leveduras, clostridios butiricos e termofilos “flat-sour”), analise fisico-quimica (pH, sélidos sollveis e
carotenoides) e andlise sensorial (teste de aceitacdo com escala hedénica e intencdo de compra). Os resultado:
mostraram que todas as formulagdes foram aprovadas no teste microbioldgico, durante 90 dias de armazenamento.
Quanto as andlises fisico-quimicas, verificou-se aumento significativo do pH, nas trés formula¢bes, enquanto o
teor de sélidos solUveis manteve-se inalterado, durante os trés meses, em cada um do#pesiutda. degrada-
¢ao significativa ao longo do tempo, foi possivel aumentar o contelido de carotenoides nas massas de tomate com
suco de cenoura, nas formulacd&kem disso, as formulacées foram consideradas, sensorialmente, como boas,
pelos provadores. Considerando-se o teor de carotenoides encontrados e a impressdo sensorial, as formulacgées
podem ser uma estratégia de prevencao ou de reducdo da caréncia de Aitamina
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ABSTRACT

Production of tomato paste with higherpro-vitamin A content:
microbiological, physico-chemical and sensorial evaluation

Vitamin A deficiency is an important public health problem, and one of the most susceptible human groups to
this deficiency are children at preschool age. There are intervention measures that can be adopted as a way to
prevent or reduce this disease, and food fortification is one of them. The objectives of this study were to produce a
tomato paste with natural sources of pro-vitaiicarotenoids from diérent concentrations of carrot juice,
characterize these products in relation to microbiological security (lactic acid bacteria, yeasts and molds, butyric
clostridia and thermophilic “flat-sour”), physic-chemical analysis (pH, soluble solids and carotenoids) and senso-
rial analysis (hedonic scale with acceptance test and purchase intent). The results showed that all the formulations
were approved in the microbiological test during 90 days of storage. The physical-chemical analysis showed a
significant increase in the pH of the three formulations, while the soluble solids remained unchanged during the
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three months in each of these products. Despite the significant degradation over time, the increase in the content of
carotenoids in the tomato paste with carrot juice was possible in these formulations. Mdhesesformulations

were characterized as good by sensorial assessors. Considering the content of carotenoids found and sensorial
impression, these formulations can be a strategy to prevent or reduce the Ritaeficiency

Key words: health, carotenoids, vitam#

INTRODUCAO tre os carotenoides, o estado nutricional e os fatores

o _ , enéticos (Wst, Castenmiller 1998).
Em 2009, a Organizacdo Mundial da Saude (OM&) ( )
) i L . Neste estudo, a vantagem do uso da massa de tomate
estimou que h&, no mundo, 5,2 milhdes de criangas em

. . . . dcomo veiculo de transporte é o fato de ser facilmente
idade pré-escolar com xeroftalmia e 190 milh6es de

. B . B empregada em alimentos e,sssmumente, aceita por
criancas, também em idade pré-esgalam concentra- . .

L ) . criangas, quando acrescentada em determinadas prepa-
¢cao sérica de retinol abaixo de 0,70 umol/L.

. o , . racbes Ademais, estudos mostram que os produtos a
No Brasil, a deficiéncia encontra-se em varios esta- .
o : ase de tomate destacam-se pela presenca de licopeno,
dos e capitais, em cidades grandes e pequenas e em z0-_. oo .
) .. AR _ o _0 Mmais potente antioxidante dentre os carotenoides, en-
nas rurais. Inquéritos bioquimicos disponiveis confir- . A .
, tretanto, os mesmos nado sao considerados fonte de

mam,qug acaréncia de wtamtmi: um problem'a de sau- carotenoides pro-vitaminicos (Stahl et al, 1998;
de publica nos estados de S&o Paulo, Minas Gera(lﬁinton 1998)
Pernambuco, Paraiba, Ceara, Bakimazonas (Ramalho Os c:arotenc.)i des com agao pré-vitamiricstio, den-

et al. 2002; Geraldet al. 2003). . a . .
. . N . .. tre aqueles de importancia para a saude huména,
Considerando-se a dimensé&o coletiva da hipovita-

. . . Caroteno,a-caroteno e3-criptoxantina (Rodriguez-

minoseA, refletida nas taxas de mortalidade do grup
: . . maya, 1985)Tawata (2010) destacou a cenoura como

materno-infantil do pais, estudos apontam para a neces- L .

. . . . . - . .___.uima das dez fontes mais ricas ancarotenoAssim,
sidade de incluir estratégias de intervencao adicionais a_ _ .. R

~ sua adido, na forma de suco, ao produto a base de toma-

suplementacédo, que podem ser adotadas para prevenir

. . o L e, apresentou a intencao de incorporar carotenoides com
ou reduzir a deficiéncia de vitamiAacontribuindo para

~ . tal atividade.
a reversdo desse quadro. Dentre essas medidas, pode-s

. ~ . N Kiém dos carotenoides qgue carreiam, os produtos
citar a educacao nutricional e a formulag&o de produtgs

L . ossuem a vantagem de serem de origem vegetal e, ape-
com alto contetddo da vitamina (OMS, 2000; Mllagreg ~ g . . g g P
Sar de ndo apresentarem vitaminpré-formada, como
et al 2007; Ramalhet al 2008).

. ~ . .._em produtos de origem animal dependendo, assim, de
Atualmente, a legislacdo determina que, para V|tamf|—

. . . . atores que afetardo a biodisponibilidade para a

nas e minerais, o atribufonte € dado ao produto sob , . ~ . ~ ,
S - .. bioconversao, possivelmente apresentardo maior aces-
condicdo minima de haver 15% da IDR (Ingestéo Diaria ~ A1z .
SO pela populacadlém disso, esse aumento no con-
Recomendada) por 100g ou 100mL, em pratos prepaa. ~ L .
N ; eudo ndo agrega fatores antinutricionais nem riscos de

dos, conforme o caso, ou por por¢ca@lte conteudo,

. L causar intoxicagdo por meio do consumo.
quando atingir no minimo 30% da IDR, sob as mesmas : . - .
L ) i , Em vista disso, o objetivo deste trabalho foi produ-
condicdes anteriormente descritas. Pode, ainda, rece- .
, ., Zit massa de tomate com fonte natural de carotenoides
ber o atributcaumentadpquando ocorre aumento mi-__, .. . . L
. , o . ré-vitaminicosA, oriundo de trés diferentes concen-
nimo de 10% no conteudo da vitamina ou mineral (Bra-_ . . ~
sil, 2012) racdes de suco de cenoura, e analisar as formulacbes

, . _em relacdo as caracteristicas microbioldgica, fisico-
Para obter-se aumento do conteudo, faz-se impor-. . .
imica e sensorial.

tante a escolha do alimento a ser usado como veiculocwe
transporte, pois o alimento pode interferir na absorcdgA TERIAL E METODOS

do composto, diminuindo sua biodisponibilidade. Den-

tre os fatores que podem afetar a biodisponibilidade dos Elaboracdo da massa de tomate
carotenoides, pode-se citar a espécie do carotenoide, aFoi utilizado como matéria-prima o tomate
natureza da matriz na qual os carotenoides estdo inc@@eolanum lycopersicuynvar. “Carmen”, que foi sele-
porados, os efetuadores de absorcdo, as interacbesamnado, limpado e sanitizado, com o uso de 50 ppm de
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cloro, durante 15 minutos de imersao. Em seguida, fpbacérias laticas- incub&éo, a 30 °C, por dois a quatro
centrifugado em centrifug&/alita Juicer RI1858 Inox, dias ~ e bolores e leveduras ~ ingédbaa 30 °C, por
para o aproveitamento do suco de tomate, excluinddeis a quatro dias (Apha, 2001; Sikiral. 2010).

se, assim, casca e semente. O suco foi concentrado atéAs amostras dos trés tratamentos foram submeti-
aproximadamente 20 °Brix, utilizando-se umdas a esse tipo de andlise durante quatro momentos,
evaporador rotativo a vacudoda a massa de tomatesendo o primeiro no tempo zero, logo apds o preparo,
foi produzida descontinuamente e armazenada a temes demais a cada 30 dias (30, 60 eA@)o momen-
peratura de -18 °C, até atingir a quantidade necessaoala analise, as amostras ficaram armazenadas na mes-
para desenvolver os produtos e encaminhar para asma estufa incubadora para estudo de prazo de validade,
ferentes analises. Quando a quantidade foi suficienge25 °C.

a massa foi descongelada, em refrigerag&dmartir dai,
ingredientes como sacarose e sal foram incorporados

Andlise fisico-quimica

ao concentrado, nas proporcées de 1,2 e 0,2%, res-As analises de pH e de sdlidos sollveis foram reali-
pectivamente, permitindo, assim, a padronizacédo @adas em triplicata, no IT da UFRRJ, no Laboratério de
massa de tomate, que apenas se diferenciou de uflise de Carotenoides e Produtos de Oriyegetal

formulac&o para a outra com relagéo as proporcdes @ACPROV), de acordo com os métodos preconizados

suco de cenoura.
Para a obtencdo do suco, a cenoDa@utus caota)

pelo InstitutoAdolfo Lutz (2008).
Os valores de pH foram obtidos com pHmetro de

var. “Nantes” foi também lavada, sanitizada em agu@ancada, calibrado com as solugdes tampao de pH 4,0 e
clorada a 50 ppm, por 15 minutos, cortada e o suco fail 7,0.A analise do teor de sdlidos sollveis foi realiza-
extraido na centrifuga descrita anteriormente, aprovéia utilizando-se refratdmetro débe, com escala gra-
tando-se a fracéo fluidA adicdo do suco de cenoura duada de Brix, previamente calibrado com agua destila-
massa de tomate foi feita nas proporcdes de 20, 3@l@a 20 °CAs médias foram comparadas pelo teste de
50%. Apds a realizagdo das misturas, nas proporcoégkey (p < 0,05), utilizando-se osbftwae” GraphPad
necessarias, aqueceu-se cada formulacao até 85 °C, f4iem,Verséo 5 (Graphpad, 2011

pasteurizagdo. Em seguida, as formula¢gbes foram dis-
postas em embalagens de vidro com tampa metalica, pre-
viamente sanitizadas.

Apos o envasamento, 0s potes foram invertidos, ou
seja, dispostos em sentido contrario, permanecendo des-
sa forma por cinco minutos para esterilizacdo da tampa.
Em seguida, o resfriamento foi imediatamente realiza-
do com &gua fria. Os potes foram armazenados para as
andlises, em estufa incubadora para estudo de prazo de
validade, com temperatura regulada para 23 ¥gura
1 representa o fluxograma de execucdo do processo.

Anéalise microbioldgica

As andlises microbiolégicas foram feitas no Labo-
ratorio Analitico deAlimentos e Bebidas, da Universi-
dade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), no Insti-
tuto deTecnologia (IT).

Considerando-se o produto comercialmente estéril
e estavel a temperatura ambiente, foi feito o teste de
esterilidade comercial para produtos acidos {p#5),
conforme Brasil (2001). Para o teste, as amostras fo-
ram, inicialmente, pré-incubadas, a 30 °C, por dez dias.
Apesar da inexisténcia de evidéncias de alteracoes, apds
dez dias, a andlise foi continuada para certificacdo da
esterilidade dos produtoA. analise visou a quantificar
0s seguintes micro-organismos: clostridios butiricos
incubacao, a 30 °C, por dois a cind@as —, termfilos

Tomate
Selec¢éo

|

Limpeza
R
Sanitizagao
Centrifugagdo
Concentracao
Congelamento/Descongelamento
|
Padronizacdo da massa com sal e sacarose
Adicdo de suco de cenoura
Aquecimento
Envasamento
-
Inverséo
Resfriamento

Armazenamento

Andlises

Figura 1. Fluxograma do processamento da massa de tomate

“flat sour”  incubado, a 55 °C, por dois a cind@s — com suco de cenoura.
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No acompanhamento da vida util de todos os prodde teste de escala heddnica de 9 pontos (1: desgostei
tos, foram feitas a quantificagdo dos carotenoides eraitissimo; 2: desgostei muito; 3: desgostei moderada-
andlise do perfil carotenogénich.coleta foi feita por mente; 4: desgostei ligeiramente; 5: nem gostei nem des-
amostragem e por tempo estudado, determinados cgostei; 6: gostei ligeiramente; 7: gostei moderadamen-
forme Rodriguez-Amaya (2001), no LACPRORNara te; 8: gostei muito; 9: gostei muitissimo), segundo
verificacdo da variacao dos resultados ao longo do teMeilgardet al (1999), para os provadores avaliarem cada
po, foi usado o mesmeoftwae citado anteriormente. uma das amostras em relacdo a sua aparénciaroer

No estudo, foi possivel quantificar os teores de licana, sabor e consisténcia.
peno,a-caroteno §-caroteno das amostras, uma vez que Porc¢des de 30 g (medida caseira— 2 colheres de sopa)
se utilizou como mtodo analitico a cromatografia liqui-de cada produto foram servidas a temperatura ambiente,
da de alta eficiéncia (CLAE). Utilizaram-se, ainda, os faem copos brancos descartaveis, codificados com nime-
tores de conversdo decaroteno §-caroteng descritos ros de trés algarismos, juntamente com uma coDer
pela Resolucdo da Diretoria Colegiada n°269 (Brasijlllgadores, que ndo foram informados sobre o teor de
2005). Os totais de pré-vitamiaforam calculados a suco de cenoura adicionado nas formulacdes elabora-
partir do somatdrio em microgramagyj de retinol dos das, receberam agua, também a temperatura ambiente,
dois carotenoides pesquisados. Considerou-se 1 @g depara limpeza do palato entre a avaliacdo de uma amostra
caroteno como equivalent®#®84yg de retinol e 1 ug de e outra.Além disso, as amostras foram servidas sem o
[3-caroteng como equivalente a 0,16if de retinol, con- acompanhamento de outros alimentos.
forme preconizado pela legislacdo vigente. Os resultados foram avaliados por meicAaélise

Para as andlises, foi utilizado um cromatégrafo Ida Variancia (ANOMA) e teste deTukey a 5% de
quido de alta eficiéncisaters modelo 2690, equipadosignificaAncia, para verificar diferengas significativas
com injetor automatico e detectores de arranjo dmtre as amostras, utilizando-se tambénsaftivae”
diodos.Todo o sistema foi controlado petmftwae GraphPad PrisnVerséo 5 (Graphpad, 201
EmpoyerA coluna foi um XErra ODS2, C18 monomé-
rica, 3um, 4,6 x 250nm. Logo antes da injecdo, a amos-RESULTADOS E DISCUSSAO
tra foi dissolvida em 2 mL de acetona e foram injetados
10 pL. A fase novel foi um gradiente de acetonitri- Analise microbioldgica
la:metanol:acetato de etila, contendo 0,05% de trieti- As trés formulacdes néo se alteraram ao longo dos
lamina, comegando com uma propor¢éo de 95:5:0 &6 dias, indicando a aprovacéo dos produtos no teste de
60:20:20 em 20 minutos, permanecendo nesta propesterilidade comerciah legislagdo (Brasil, 2001) ndo
céo até o final da corridA.vazé&o foi de 0,5 mL/min e 0 determina um limite de tolerancia para os micro-orga-
reequilibrio da coluna foi de 15 minutos. nismos analisados, pois esse é um teste qualitativo e o
0 . produto ndo seria comercialmente estéril se o laudo fos-
Analise sensorial se positivo.

Para a realizacédo da avaliagéo, o projeto foi, inicial- O acondicionamento das formulagdes em embala-
mente, submetido ao Comité de Etica e Pesquisa géns hermeticamente fechadas pode ter contribuido para
UFRRJ que, posteriormente, informou a sua concordég-resultado satisfatério, assim como o processamento
cia para execugdo, por meio do processo de nime&mico e o resfriamento adequadhe.analisar micro-
23083.010762/2at16. O metodo afetivo escolhido parapjologicamente os extratos de tomate desenvolvidos,

os produtos foi avaliagdo da aceitacdo, que é utilizada qugreira (2007) também considerou os produtos comer-

do se deseja conhecer o comportamento do consumigd®imente estéreis.

em relagdo ao produto (Meilgaed al, 1999). De acordo com Baglioni (1998), o uso de matéria-
As avaliagGes ocorreram no laboratérioAtelise  prima de boa qualidade, a lavagem e a selecdo adequadas

Sensorial da UFRRJ. Os participantes receberam umadessa matéria-prima, a sanitizagéo e a condicéo asséptica

cha de avaliagéo da aceitacao e foram também questiog@-area de processamento e embalagem sdo medidas de

dos sobre nome, idade, sexo, frequéncia de consumoc@@trole tanto de fungos termorresistentes quanto de

massa de tomate e intencdo de compra dos produtos.fungos comuns na planta de processamento de tomate.
Os testes foram realizados em cabines, utilizando-

se luz branca, por 39 individuos n&o treinados, sendo Analise fisico-quimica

esses professores, graduandos e funcionarios do IT daO pH aumentou de forma significativa apés 90 dias
UFRRJ, que avaliaram a aceitacdo das formula¢des cae-armazenamento, ndo sendo significativa apenas a va-
trole — sem suco de cenoura — e de massa de tomsatgdo entre 30 e 60 dias, para as trés formulacdes, como
comtrés concentracbes de suco de cenoura. Foi utilizaostra arabela 1A.
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Para Monteircet al (2008), é desejavel um pH infe- Ao se comparar as Figuras 2 e 3, que tratam do perfil
rior a 4,5 para impedir a proliferacdo de micro-organigarotenogénico das matérias-primas e do produto, res-
mos, pois valores superiores ao pH 4,5 requerem perfiectivamente, pode-se verificar que foi possivel incor-
dos mais longos de processamento térmico da maténmrar carotenoide pré-vitaminiéodo suco de cenoura,
prima, ocasionando maior custo de energia e dgle se apresentava inexistente no concentrado.
processamento. A Tabela 2 mostra o teor de carotenoides dos produ-

No trabalho em questéo, a partir de 90 dias apOstas apés a adicdo de 20, 30 ou 50% de suco de cenoura,
armazenamento, o pH das 3 formulac¢des foi maior qassim como a degradacgdo dos carotenoides, que foi sig-
4,5, sugerindo a interrupcdo do consumo. Essas varmficativa ao longo do tempo. Segundo Rodriguez-Amaya
¢Bes do pH podem ser justificadas pelas misturas d@901), o alto grau de insaturagdo dos carotenoides torna
matérias-primas principais tomate e cenoura —, cau-esses compostos susceptiveis a isomerizagdo e a degra-
sando altergbes pequenas de pH, mas estatisticamerdacéo oxidativa. De acordo com Rodriguez-Amaya (1997),
significativas A proliferacdo microbiolégica foi desear aretencéo da pro-vitamiAz favorecida pelas baixas tem-
tada, por auséncia de crescimento nos testes microbigh@raturas, protecao da luz e exclusédo do oxigénio.
gicos. No entanto, sendo o pH superior a 4,5 sugere-seNeste estudo, os produtos permaneceram armazena-
0 consumo dos produtos em até 60 dias, para uma malos a temperatura ambiente e ndo em condi¢fes de bali-
seguranca do consumidor xa temperatura, o que pode, dentre outros fatores, ter

No estudo de Monteiro (2008), o valor de pH daontribuido para a degradacdo dos carotenoflex-
massa de tomate sem cogumelo oscilou entre 3,5%a@sicdo a luz pode ter influenciado, pois os potes de vi-
3,82, ndo variando significativamente (p < 0,05) ao lordro usados para o armazenamento dos produtos eram
go dos seis mesefambém nao variou o pH das duadransparente®\lém disso, a exposi¢do ao oxigénio, du-
diferentes formula¢gbes de massa de tomate com o cante a andlise, pode também ter interferido. Os resulta-
gumeloAgaricus brasiliensisOs valores de pH osci- dos encontrados corroboraram os de Silva (2008), que
laram entre 3,62 e 3,97, na amostra com 1,4% abservou uma degradacéo significativaodoaroteno e
cogumelo, e entre 3,71 e 3,95, naquela com 3% de @»earoteng ao longo dos 120 dias de armazenamento
gumelo. do doce de abdbora com cenoura.

Com relacéo ao teor de sélidos sollveitalbela 1B Apesar da perda, que ja era esperada com a vida Uutil,
mostra que, ao longo do tempo, ndo foram constatadaproduto apresentou-se com alto conteddo, mesmo apoés
diferengas significativas entre as amostras de massa9fedias de armazenamento, sendo capaz de atingir pelo
tomate com suco de cenoura. Esse fato sugere queranos 30% da IDR para criancas entre 4 e 6 anos de
enzimas pécticas, indesejaveis na massa de tomate,iflade, considerando-se a RDC n° 54 de 12 de novembro
ram inativadas durante a concentracdo e o aquecimert®12, como mostra Babela 3Ae B.
pois a presenca dessas enzimas poderia causar uma dibestacando-se a mesma RDC n° 54 de 12 de novem-
minuicdo da viscosidade dos produtos, alterandbro de 2012, os produtos elaborados poderiam também
consequentemente, o teor de sélidos sollveis ao lornggr nomeados segundo a porgdo sugerida para consumo,
do tempo de modo significativo. Monteiro (2008) tamnesse caso, 30 g, ou medida caseira igual a duas colhe-
bém nao encontrou diferenca significativa entre o teoes de sopa. Sendo assim, das trés massas de tomate ela-
de sélidos solluveis das amostras, ao longo do tempoboradas, somente a propor¢cdo 80% de massa de tomate

Tabela 1.Valores de pH em massa de tomate (MT) com suco de cenoutéXST@ores de sdlidos sollveis (°Brix) em massa de
tomate (MT) com suco de cenoura (5B)

Tratamentos Periodos de tempo (dias) @
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 4,12a 4,31b 4,31b 4,63c
70 30 4,19a 4,32b 4,33b 4,65¢c
50 50 4,28a 4,44b 4,42b 4,73c
Tratamentos Periodos de tempo (dias)
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 24a 22a 23a 22a
70 30 22a 2l1a 22a 21,2a
50 50 17a 17a 17a 17,4a

!Letras iguais em uma mesma linha indicam que néo ha diferenca significativa entre as amostras a 5% de significancia.
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Figura 2. Perfil de carotenoides das matérias-primas usadas na elaboracdo da massa de tomate com suco de cenoura. Massa de
tomate(A); Suco de cenoura. Picos: (1) Licopenoojaroteno, (3B-caroteno, Suco de cenoyi).

0.40] C

0.355 \

030
0.25]

= 020 )

0.15]

0.10

£ W AR S TR = | T R U5 [ T e | T g e e R e e 7 T
2.00 4.00 6.00 8.00 10.|00 12.00 1400 16.00 18.00 20.00 22.00 2400 26.00 28.00 30.00
Minutes

Figura 3. Perfil de carotenoides do produto. Massa de tomate com suco de cenoura.
Picos: (1) Licopeno, (2)-caroteno, (3p-caroteno, Massa de tomate com suco de celf@jyra
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com 20% de suco de cenoura nao receberia a denomiatitbutos aparéncia, aroma e salypre, por sua vez, re-
¢do de “fonte”.As demais formulacbes atendem asebeu a menor média de notas, em comparagdo com 0S
especificacdes da citada resolucdo, conforme apresdemais, oscilando entre 5,77 e 5,97, que correspondem,
tado nalabela 4Ae B. na escala hedénica, a nem gostei, nem desgostei.
- . A cor foi o atributo que apresentou maior média de
Analise sensorial notas, para a maioria das amostras, oscilando entre 6,31
Dentre os 39 entrevistados, com idade compreen@-7,41, que compreendem, na escala hedénica, as
da entre 17 e 50 anos, 68% pertenciam ao sexo femiafetividades de gostar ligeiramente e gostar moderada-
no e 32% ao masculind. faixa etaria prevalecente foi mente. Para o mesmo atributo, a amostra com 50% de
entre 17 e 30 anos, somando aproximadamente 90%gd@o diferiu significativamente das amostras controle e
populagéo entrevistada. Com relacdo ao consumo ¢@m 20% de sucé maior média de notas para a amos-
massa de tomate, dos 85% que afirmaram consumir c@ controle esteve, provavelmente, associada a proxi-
frequéncia, 62% informaram consumir esse produto umgidade do produto com a sua apresentacao original no
ou duas vezes por semana. Segundo os relatos, os piercado, que apresenta coloracdo vermelha, mais evi-
dutos mais consumidos, usando-se massa de tomate,d@ate na amostra sem suco.
ram massa, “pizza” e carne, nessa ordem, dentre outrosQutra variagéo significativa foi verificada no atribu-
em menor escala. to consisténcia, em que a amostra com 50% de suco di-
ATabela 5 mostra que nao houve diferenca significgeriu significativamente de todas as demaisconsis-
tiva (p < 0,05), entre as amostras, para aceita¢cdo defcia dessa amostra possivelmente agradou menos aos

Tabela 2.Teor de carotenoides na mistura de 80% dechtih 20% de SGA). 70% de MTcom 30% de SE(B). 50% de MTcom
50% de SE(C)

Periodos de tempo (dias) Licopeno (g/g) a-caroteno (1g/g) -caroteno (ng/g) @

Zero 20,5a 2,4a 21,5a
30 13,6b 1,6b 11,7b
60 9,4c 12c 9,7c
90 8,7d 1,1c 7,6d
Periodos de tempo (dias) Licopeno (g/g a-caroteno (1g/g) B-caroteno (Hg/g)
Zero 20,5a 7,8a 22,7a
30 19,3b 6,2b 21,7b
60 18,9¢c 4,3c 21,5b
90 7,7d 2,3d 12,5¢
Periodos de tempo (dias) Licopeno (g/g) a-caroteno (ug/g) B-caroteno (ug/g) @
Zero 7,1a 4,9a 19,6a
30 5,2b 4.4b 1,1b
60 2,4c 4,2bc 18,6¢
0 1,2d 4,0c 15,4d

Letras iguais em uma mesma coluna indicam que néo hé diferenca significativa entre as amostras a 5% de significancia.

Tabela 3.Teor de retinol (ug/1008§A). Percentual da IDR atingido para criangas entre 4 e 6 anos deaddolego do temp(B)

Tratamentos Periodos de tempo (dias) @
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 379,3 208,8 172,1 136,2
70 30 444.6 4145 395,2 228,1
50 50 368,5 356,0 345,9 290,9
Tratamentos Periodos de tempo (dias)
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 84,3% 46,4% 38,2% 30,0%
70 30 98,8% 92,1% 87,8% 50,7%
50 50 81,9% 79,1% 76,9% 64,6%

11 ug de b-caroteno = 0,167 mg de retingligldos demais pré-vitaminicAs= 0,084 mg de retinol.
2Considerando a IDR para a faixa etaria citada, que é equivalente a 450 mg de retinol.
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Tabela 4.Teor de retinol (ug/30g*(A). Percentual da IDR atingido para criancas entre 4 e 6 anos dkesiddalego do temp(B)

Tratamentos Periodos de tempo (dias) @
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 1138 62,6 51,6 40,9
70 30 1334 1244 118,6 68,4
50 50 110,6 106,8 103,8 87,3
Tratamentos Periodos de tempo (dias)
MT (%) SC (%) Zero 30 60 90
80 20 25,3% 13,9% 11,5% 9,1%
70 30 29,6% 27,6% 26,4% 15,2%
50 50 24,6% 23,7% 23,1% 19,4%

* Considerando 30 g ou 2 colheres de sopa como por¢éo sugerida para consumo em produtos industrializados.
11 ug dep-caroteno = 0,16jdg de retinol; 1 ug dos demais pro-vitaminidas0,084ug de retinol.

Tabela 5.Médias de aceitagdo das amostras de massa de tomate com e sem suco ée cenoura

Atributos Controle 80%MT e 20%SC 70%MT e 30%SC 50%MT e 50%SC
Aparéncia 6,69a 6,90a 6,90a 6,21a

Cor 7,41a 7,21a 7,08ab 6,31b
Aroma 6,79a 6,67a 6,46a 6,87a
Sabor 5,77a 5,97a 5,85a 5,82a
Consisténcia 6,79a 6,92a 6,87a 5,82b

ILetras iguais em uma mesma linha indicam que nao ha diferenca significativa entre as médias (p < 0,05).

provadores, pela diminuicéo do teor de sélidos solUveige os produtos alcangaram um teor de retinol por 100
gue a adigcdo de suco provocou no produto, tornandgyode amostra de 30 a 64,6%, considerando-se a per-
com aspecto de massa mais mole. centagem da IDR para criangas entre 4 e 6 anos, no pe-
Apesar das variacdes, a literatura mostra que o cdiedo de 90 dias de armazenamento, a temperatura am-
sumidor costuma aceitar bem produtos adicionados Bignte, em embalagens hermeticamente fechadas.
ingredientes, com o intuito de aumentar o seu val§gando-se a porcao recomendada de consumo, atingi-
nutricional. Neste estudo, aproximadamente 62% dé3m valores entre 9,1 e 19,4%, sob as mesmas varia-
individuos j& apresentam o habito de consumir prody€iS-Além disso, os trés tratamentos de massa de to-
tos com esta caracteristica. No doce de abébora cG¥t€ COM suco de cenoura causaram boa impressao
pré-vitaminaA da cenoura, utilizada na forma de Cuboss:ensorlal.
57,5 e 65% dos julgadores deram nota maxima para os L0go, o concentrado de tomate com suco de ce-
atributos aparéncia e caespectivamente. noura, especialmente aquele com 50% do suco, pode
Com relag&o a intencdo de compra, 79% compraﬁjUdar nos problemas de deficiéncia de vitamAineon-
am uma das amostras com suco de cenoura. Dentre{@uindo para o aumento do retinol sérico em criancas
sas, maior parte relatou que compraria a massa de q8_4 a 6 anos, comumente afetadas pela hipovitaminose

mate com 50 e com 30% de suco, apesar da menor a&e_cqnglderando-se 0 teor de carotenoides pro-
. \é|6am|n|cosA gue esse produto agrega. Faz-se neces-

sario estudo de intervencdo, de modo a verificar se o
consumo do produto estabelece uma estratégia adicio-

- nal a suplementacdo por meio da bioconversdo dos
CONCLUSOES carotenoides.

Foi possivel desenvolver e processar produtos de ~
massa de tomate com suco de cendAsaondicdes de REFERENCIAS
processamento dos produtos foram capazes de garamtifA - American Public HealtAssociation (2001) Compendium of
a seguranca microbioldgica das formulagc@es, ao longomethods for the microbiological examination of foods. 4%éth-

dos dias, de acordo com o teste de esterilidade para préhington. EditordPHA. 676p.
dutos acidos. Baglioni F (1998) Estudo da ocorréncia de fungos filamentosos

; . termorresistentes empolpa de tomate envasada assepticamente. Dis-
O aumento do contetido de carotenoides da MasSgertaczo de Mestrado. Universidade Estadual de Campinas, Campi-

de tomate com suco de cenoura foi viavel, de formanas. 94p.

de suco.
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