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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de tomates
cv. Débora minimamente processados acondicionados em dois ti-
pos de embalagens. Os frutos foram lavados e sanificados com
hipoclorito de sddio (200 mg L ). A polpa destes frutos foi cortada
em cubos (1 cm?®) com posterior enxagiie em solucdo de hipoclorito
de sodio (20 mg L %), acondicionada em sacos de polipropileno (PP)
ou copos de tereftalato de polietileno (PET) e armazenada a 5°C por
8 dias. Durante esse periodo foram retiradas diariamente amostras
para determinacdo da perda de massa, coloracdo interna, textura,
pH, conteddos de solidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT) e &ci-
do ascorbico. Os teores de solidos solUvels, acidez titulavel, relacéo
SS/AT e o pH se mostraram significativamente afetados pela emba-
lagem. Os cubos acondicionados em copos PET apresentaram maio-
res teores de SS e menores teores de AT, 0 que resultou em uma
relacdo SSYAT maior que os mantidos em sacos PP O acondiciona
mento em copos PET mostrou-se 0 mais indicado para a producéo
de tomates cortados em cubos.

Palavras-chave: Lycopersicon esculentum, processamento minimo,

ABSTRACT

Quality of minimally processed tomato cv. Débora stored in
two types of packages

The quality of minimally processed tomatoes cv. Débora
conditioned in two types of packages was evaluated. The fruitswere
washed and sanitized with 2200 mg L * sodium hypochlorite sol ution.
The pulp was cut in cubes (1 cm?®), rinsed with a 20 mg L sodium
hypochlorite solution, packed in polypropylene (PP) bags or
polyethylene terephthalate (PET) cups and stored at 5°C for eight
days. During this period samples were daily retired to evaluate the
loss of fresh mass, interna color, texture, pH, contents of soluble
solids (SS), titratable acidity (TA) and ascorbic acid. The soluble
solids, titratable acidity, SS/TA ratio and pH were significantly
affected by the packing type. The cubes packed in cups showed
greater content of SS and lower of TA, resulting in a better ratio
when compared to the cubes packed in bags. The polyethylene
terephthalate (PET) cups were the best package for tomatoes cut in
cubes.

Keywords: Lycopersicon esculentum, minimally processed, storage.

armazenamento.
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tomate é uma das olericolas com

maiores indices de perdas pos-co-
Iheita, decorrentes do manuseio inade-
guado nas etapas de colheita e transpor-
te (Moura et al., 2005). Produtos
horticolas minimamente processados
apresentam a vantagem de diar conve-
niéncia, qualidade, reducdo de perdas e
agregacao de valor ao produto agricola,
possibilitando 0 aumento da competiti-
vidade pelo setor produtivo (Chitarra,
1998). Por outro lado, o processamento
minimo envolve fatores relevantes, tais
como aceleracdo do metabolismo, de-
gradacdo de pigmentos e vitaminas,
além de escurecimento dos tecidos
(Moretti et al., 2001), levando a redu-
¢&o davida dtil.

A comerciaizacdo de tomates mini-
mamente processados poderia promo-
ver um incremento na demanda de to-
mates frescos e, por conseguinte, no seu
consumo pelos mercados residencial e
institucional, nos quais participa na
composicdo de saladas (Mencarelli &
Saltveit, 1988).
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Segundo Gil et al. (2002), o tomate
se deteriora rapidamente apos o corte,
em comparacdo com outros vegetas, e
cultivares ‘longa-vida tém sido desti-
nadas ao processamento visando retar-
dar o amadurecimento e prolongar a
vida ttil do produto.

Os maiores defeitos observados em
tomate minimamente processado duran-
te o processamento e 0 armazenamento
s80 0 aclimul o de liquido naembalagem
e a condensagdo de &gua (Mencarelli et
al., 1989; Gil et al., 1999).

A embalagem constitui-se um dos
métodos disponiveis para controlar ou
minimizar os processos degradativos,
possibilitando que os produtos minima-
mente processados cheguem com qua-
lidade aos consumidores (Wiley, 1997).

Estudos sobre as alteraces que ocor-
rem em tomates minimamente proces-
sados sdo de extrema importancia para
o oferecimento de produtos de qualida
de. Entretanto, aliteratura a respeito de
métodos para a manutencdo da qualida-

de de tomates minimamente processa-
dos € escassa (Artés et al., 1999). As-
sim, este trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade de tomates ‘ Débo-
ra minimamente processados, acondi-
cionados em dois tipos de embalagem.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados tomates ‘ Débora
no estédio de maturacdo break (colora-
¢80 50% verde e 50% vermelha) adqui-
ridos no comércio de Piracicaba, SP. Os
frutosforam lavados e desinfetados com
hipoclorito de sddio (200 mg L) por
10 minutos. Foram retiradas manual-
mente as partes do pedinculo e da pol-
pa e os frutos foram cortados em
cortador manual no formato de cubos
(1 cm®), submetidos ao enxagiie em
solugdo de hipoclorito de sddio (20 mg
L1) por 10 minutos, escorridos por 3 mi-
nutos, acondicionados em sacos de
polipropileno (PP) (18 x 25 x 0,10 cm)
ou acondicionados em copos Galvanni®
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50/35 450 mL, de tereftalato de
polietileno (PET) munidos de tampa,
contendo aproximadamente 150 g de
pedacos, e armazenados sob refrigera-
¢&o (5,0 £ 1,03°C e 88,25% UR) por 8
dias. Durante este periodo foram retira-
das amostras diariamente para determi-
nacdo da perda de massa, mediante a
pesagem em balanca andlitica; colora-
¢80 interna determinada utilizando-se
reflectdmetro Minolta Chromameter CR
200b, através do sistema CIE 1976
(Minolta Corp, 1994) permitindo deter-
minar a luminosidade (L), o angulo de
cor (h°) e a cromaticidade (C); textura
determinada através da célula
suculdmetro do “Texture Test System”
mod. TP-1; pH determinado em
potencidmetro (AOAC, 1992); contel-
dos de solidos soluveis e de acidez
titulavel (AOAC, 1992) e acido
ascorbico (Strohecker & Henning,
1967). O delineamento experimental foi
em esquema fatorial (2x8), com trésre-
peticBes. Os resultados foram submeti-
dosaandise devarianciapelo teste F e
comparagdo de média pelo teste F de
Tukey (5%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca foi sempre
malor NOS COpos que Nos sacos plésti-
cos, possivelmente devido a capacida-
de hermética das embalagens experi-
mentadas. A pequena perda de massa,
durante o periodo de armazenamento,
pode ser atribuida a protegéo conferida
pelas embalagens, o que esta de acordo
com Sarantépoulos (1999) e Durigan
(2000). Observou-se aumento linear da
perda de massa com o0 avanco do perio-
do de armazenamento, o que pode ser
atribuido a perda de umidade e de ma-
terial dereservapelatranspiracdo eres-
piracéo, respectivamente. A perda de
massa ao longo dos 8 dias foi pequena,
porém durante 0 armazenamento esta
perda pode resultar em prejuizo econd-
mico, pois 0s tomates sdo vendidos por
unidade de massa (Figura 1). Segundo
Mencarelli & Saltveit (1988), tomates
minimamente processados sGo muito
suscetiveis a perda de massa.

A coloracédo do produto € um dos
principais parémetros para a caracteri-
zacdo daqualidade, umavez que oscon-
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Figura 1. Evolugdo da perda de massa fresca de tomates ‘ Débora’ minimamente processa-
dos e armazenados sob refrigeracdo (5,0 + 1,03°C e 88,25% UR) (evolution of fresh mass
lose of tomatoes, cv. Débora minimally processed and stored under refrigeration (5,0 +
1,03°C and 88,25% relative umidity)). Piracicaba, ESALQ, 2006.

sumidores correlacionam esses dois fa
tores (Kays, 1991). Durante o
armazenamento, observou-se um incre-
mento nos valores de luminosidade (L)
nos cubos de tomate acondi cionados nos
dois tipos de embalagens (Figura 2). O
aumento neste atributo pode ser atribu-
ido as perdas na coloragéo, freqlientes
em produtos minimamente processados
(Durigan & Cassaro, 2000).

O angulo hue ou de cor mostrou-se
variavel ao longo do periodo de
armazenamento, nos dois tipos de em-
balagens (Figura2). Observou-se que os
pedacos de tomate se apresentaram me-
nos vermelhos, ou com maiores valores
para o angulo hue, passando de 45,8° e
45,63° para 55,09° e 51,62°, nos sacos
de PP e nos copos, respectivamente.
Segundo Shewfelt et al. (1988), aredu-
¢80 na coloragdo vermelha pode estar
relacionadacom o efeito do corte, o qual
pode causar a perda do licopeno.

Para a cromaticidade, observou-se
tendéncia de aumento nos vaores, nas
duas embalagens utilizadas, indicando
0 aumento de intensidade durante o pe-
riodo de armazenamento (Figura 2).
Verificou-se que os cubos acondiciona-
dos em sacos de PP apresentaram colo-
racéo maisintensaem relagdo aos man-
tidos em copos no 6° e no 8° dia de
armazenamento.

Osteoresde &cido ascorbico se com-
portaram de forma equivalente nos dois
tipos de embalagens testadas (16,45-
17,34 mg &cido ascorbico 100 gt) endo

foram significativamente afetados pelo
periodo de armazenamento. Os cuida
dos tomados durante 0 processamento
contribuiram para a manutencéo desses
teores, evitando a ocorréncia de reactes
oxidativas, responsaveis pelo
escurecimento (Wiley, 1997). Souza et
al. (2005) verificaram reducdo nos teo-
res de &cido ascorbico em tomates ver-
des minimamente processados, apds 6
dias de armazenamento a 5°C. Moura
(1999) afirma que existe pouca varia-
¢&0o no contetido de écido ascorbico com
a maturacdo dos frutos.

Durante o periodo de
armazenamento, observou-se reducdo
significativanatexturadapolpa, de 9,53
N para 7,50 N, evento comumente en-
contrado paraoutras hortalicase quetem
sido atribuido & modificagéo nas estru-
turas e nacomposi¢éo da parede celular
devido a acéo de enzimas, conforme o
indicado por Chitarra (1999). Apesar de
a textura ter se modificado durante o
armazenamento, os cubos acondiciona-
dos em PP (8,62N) apresentaram resis-
téncia semelhante & dos mantidos em
copos (8,51 N). Estes resultados estéo
de acordo com o observado por Artés et
al. (1999), onde o periodo de
armazenamento influenciou na textura
de tomates minimamente processados.

Verificaram-se diferencgas significa-
tivas nos teores de sdlidos solUveis de
tomates minimamente processados
acondicionados nos dois tipos de em-
bal agens, sendo que os cubos conserva-
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Figura 2. Evolugdo da coloragdo externa de tomates ‘ Débora’ minimamente processados e
armazenados sob refrigeragdo (5,0°C + 1,03°C e 88,25% UR) (evolution of the externa
coloration of ‘Débora tomatoes, minimally processed and stored under refrigeration (5,0 £
1,03°C and 88,25% relative umidity)). Piracicaba, ESALQ, 2006.

dos em PP (4,32°Brix) apresentaram
valores inferiores aos acondicionados
em copos (4,62°Brix). Houve uma re-
ducdo significativa nos teores de acU-
car com o tempo de armazenamento, de
4,21 °Brix para 3,94 °Brix. Este decrés-
cimo pode ser devido ao efeito da ativi-
dade metabdlica intensificada pelas in-
jurias ocasionadas pelas operagdes de
processamento, 0 que pode ser conside-
rado um fator que atua negativamente
na qualidade (Chitarra & Chitarra,
1990). Os teores de sdlidos soluveis
verificados neste trabalho variaram de
3,94 °Brix a 4,72 °Brix e foram inferio-
res aos encontrados em tomates
‘Durinta’ minimamente processados
(4,70-5,40 °Brix) por Gil et al. (2002).

A variacgo nosvaoresmédiosde pH
do suco (de 4,09 a 4,38) indica que os
cubos acondicionados em sacos pléasti-
cos (pH= 4,09) apenas diferiram dagque-
les mantidos em copos ho Ultimo diade
armazenamento, sendo gque 0S COpos
apresentaram maior valor médio (pH
=4,35). Analisando ainteracdo dos efei-
tos embalagem e periodo de
armazenamento, verifica-se que os to-
mates mantidos em sacos mostraram
diminuicdo com o avanco dos dias, pas-
sando de 4,28 para 4,09, diferentemen-
te dos conservados em copos que ndo
apresentaram variagoes significativas
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para este parémetro, ou sgja, mantive-
ram-se entre 4,23 e 4,38. Estes resulta-
dos diferem do observado por Souza et
al. (2005), que néo verificaram diferen-
¢as significativas nos valores de pH em
tomates verdes e maduros minimamen-
te processados, armazenados a 5°C por
8 dias.

Os fatores embalagem e tempo de
armazenamento, bem como sua
interacdo, promoveram efeitos signifi-
cativos nos valores da acidez titulavel.
Os teores de &cido citrico mantiveram-
se estaveis durante o periodo de
armazenamento nos tomates acondicio-
nados em copos (0,18 a 0,23 g &cido ci-
trico 100 g%), enquanto que os manti-
dos em sacos de PP apresentaram au-
mento na acidez titulavel apenas no Ul-
timo dia de avaliagéo, passando de 0,23
g&cidocitrico100gt no 7° diapara0,35
g &cido citrico 100 g*. O conteldo de
&cidos orgéanicos manteve-se estavel até
05° diadearmazenamento, independen-
te da embal agem. Estes resultados dife-
rem do verificado por Gil et al. (2002)
gue constataram decréscimo na acidez
titulavel em tomates minimamente pro-
cessados armazenados a 5°C. A partir
do 5° dia, os cubos acondicionados em
sacos plésticos apresentaram maior aci-
dez (0,24 g &cido citrico 100 g*) que os
cubos mantidos em copos (0,20 g &cido

citrico 100 g?). Este comportamento
crescente pode estar relacionado ao pro-
cesso fermentativo ocorrido com o avan-
¢o do periodo de armazenamento
(Wiley, 1997).

A relacdo entre os teores de sdlidos
solliveis e de acidez titulavel (SS/AT)
foi influenciadapel o tipo de embalagem
e pelo periodo de armazenamento, que
varioude 11,88 a24,85 (saco) ede 18,94
a 25,23 (copo). O maior teor de SSe a
menor AT fez com que os cubos acon-
dicionados em copos apresentassem as
maiores relactes SS/AT, a partir do ter-
ceiro dia. Com o avanco dos dias, 0s
tomates mantidos em PP apresentaram
decréscimo na relagdo SS/AT, como
consequiéncia do aumento nos seus teo-
res de acidez, enquanto que os manti-
dos em copos apresentaram equilibrio
entre osteores de aglicarese &cidos. Essa
relagdo é um importante atributo quali-
tativo, uma vez que indica o sabor ine-
rente ao produto, o qual € resultado da
contribuicdo dos componentes respon-
saveis pela acidez e docgura (Mattiuz,
2002). Segundo Gil et al. (2002), are-
lagdo SS/AT Gtima para 0 consumo de
tomate € de 14,5, sendo menor que os
valores observados para 0 materia tes-
tado neste trabalho, indicando que os
produtos apresentaram boa qualidade,
exceto para os tomates acondicionados
em PP no 8° diade armazenamento, que
apresentaram o valor de 11,88 para a
relacdo SS/AT, resultante da maior con-
tribuicdo dos acidos. O equilibrio entre
0s teores de agUcares e &cidos para 0s
tomates mantidos em copos, de acordo
com Carvalho & Chitarra (1984), per-
mite inferir que estes apresentaram ma-
nutencdo da qualidade organoléptica,
enguanto que os acondicionados em PP
mostraram perda de qualidade.

O acondicionamento em copos PET
mostrou-se 0 mais indicado para a con-
servacdo de tomates cortados em cubos.
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