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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo apresentar o processamento artesanal do extrato
de tomate (Solanum lycoperaicum) simples concentrado, com a descri¢cao detalhada
das etapas de fabricacdo do mesmo, bem como sua caracterizacao fisico-quimica.
As analises realizadas foram: teor de solidos soluveis totais, pH, acidez total e
umidade. Os resultados encontrados para o0 Extrato de Tomate Simples
Concentrado foram: Brix = 18; pH = 4,15; acidez total = 13,62 e umidade= 86,23. Os
mesmos mostraram que o extrato de tomate apresentou caracteristicas de acordo
com os padrdes de identidade e qualidade desejavel. A metodologia utilizada
atendeu as normas do Instituto Adolfo Lutz — 2004.

PALAVRAS CHAVE: Fluxograma, Artesanal, Analises.

ARTISANAL EXTRACT PRODUCTION OF SIMPLE TOMATO ( Solanum
lycoperaicum) CONCENTRATED AND CHEMICAL PHYSICAL
CHARACTERIZATION

ABSTRACT

This work had as objective to present the artisan processing of the extract of simple
tomato (Solanum lycoperaicum) concentrate, with the detailed description of the
stages of manufacture of the same, as well as its characterization physicist-
chemistry. You analyze them carried through had been: total soluble solid text, pH,
total acidity and humidity. The results found for the Extract of Concentrated Simple
Tomato had been: Brix = 18; pH = 4,15; total acidity = 13,62 and humididy= 86,23.
The same ones had shown that the tomato extract presented characteristics in
accordance with the standards of identity and desirable quality. The used
methodology took care of to the norms of the Institute Adolph Lutz - 2004.
KEYWORDS: Flowchart, Artisanal, Analyses.
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1. INTRODUCAO
1.1 Caracteristicas gerais

O tomate € um alimento pouco caldrico, fonte de fibras, sais minerais e
licopeno, principal responsavel pela cor do fruto e produtos derivados e bem
utilizados na culinaria pela sua cor, aumentando a aparéncia dos pratos. O licopeno
€ um carotendide e como todos carotenoides funciona como antioxidante que age na
neutralizacdo de radicais livres, proporcionando protecdo contra danos oxidativos,
além de estimular a funcdo do sistema imunoldgico. Além de ser um pigmento,
possuem efeitos antioxidantes, sendo o tomate a melhor fonte de licopeno. Quanto
maior a concentragao de tomate em uma receita, maior o teor de Licopeno e 0s
beneficios por ele proporcionados. E quanto mais intensa for a cor vermelha do
tomate, mais rico em antioxidantes ele sera (MASCI, 2004).

A principal fonte de licopeno é o tomate vermelho maduro. Sendo o seu
consumo necessario, apesar da sazonalidade e dependéncias de habitos
alimentares de cada individuo (MASCI, 2004).

Estudos recentes, publicados em revistas sobre nutricdo e medicina,
demonstraram que o licopeno € um potencial agente anticancer (GANN et al, 1999;
MILLER et al, 2002). Os molhos de tomate sdao concentrados ricos em licopeno.
Alids, uma caracteristica interessante desse pigmento é que ele ndo perde suas
propriedades quimicas ou medicinais quando concentrado ou cozido por longo
tempo, sendo melhor absorvido pelo organismo humano quando sao ingeridos
produtos de tomates, como extratos ou massa, tomates secos, molhos diversos do
que o tomate in natura, por isso, uma alimentacao diaria, rica em licopeno na forma
de molhos e purés de tomate, ketchup e tomate seco, € recomendada
(www.crg4.org.br, acessado em 22/03/2008).

Os produtos derivados do tomate sdo de facil preparacdo, o que estimula a
sua fabricacdo de forma artesanal.

O processamento artesanal do tomate representa uma alternativa para a
reducdo das perdas na agricultura, principalmente nas regides onde a cultura do
tomate constitui a principal atividade econbmica. Possibilita agregar valor a
producdo, com o aproveitamento dos excedentes e a utilizagdo dos produtos de final
de safra, que ndo dao classificacdo para o mercado e também daqueles produtos
que voltam do mercado, mas ainda apresentam condicdes adequadas ao
processamento.

1.2 Produtos de Tomates

Os principais e tradicionais produtos derivados do processamento dessa
matéria-prima que merecem destaque S80 0 sUCO e massa ou extrato de tomate.

Também sdo fabricados diversos produtos onde tomates na forma de
pedacos ou de massa Sd0 as principais matérias-primas, como por exemplos,
conservas de molhos para macarrdo, saladas, temperos e/ou molhos variados,
geléias, tomates secos, conservas de tomates secos e as diversas formas de
catchup.

Além desses produtos, em paises onde ha escassez de tomates, na época de
safra sdo produzidos conservas de tomates pelados ou tomates sem as peles,
normalmente utilizados na substituicdo do tomate in natura (SENAI, 1993).

Segundo a Resolugéo 12/78 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de
Alimentos (RESOLUCAO, 1978), designa-se extrato de tomate o produto resultante
da concentracdo da polpa de frutos maduros e sdos do tomateiro Solanum
lycoperaicum por processo tecnolégico adequado.
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A mesma Resolucdo estabelece a seguinte classificacdo para os diversos
extratos:

* puré de tomate: produto que apresenta teor minimo de 9% p/p para
substéancia seca, excetuando — se o cloreto de sodio;.

» extrato de tomate simples concentrado: minimo de 18% p/p de substancia
seca excetuando-se o cloreto de sédio;

» extrato de tomate duplo concentrado: minimo de 25% p/p de substancia seca,
exceto cloreto de sédio;

» extrato de tomate triplo concentrado: minimo de 33% p/p de substancia seca,
exceto cloreto de sodio.

Sendo permitida ainda a adicdo de, no maximo, 1% de acucar e 5% de cloreto de
sédio.

Este trabalho teve como objetivo apresentar o processamento artesanal do
extrato de tomate (Solanum lycoperaicum) simples concentrado, com a descricao
detalhada das etapas de fabricagdo do mesmo, bem como sua caracterizacéo fisico-
quimica.

2. MATERIAIS E METODOS
O experimento foi realizado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tocantins - Campus Paraiso do Tocantins, no setor de
Hortifrutigranjeiro e no Laboratério de Analise de Alimentos.

2.1 Selecéao e preparo da amostra
Foram adquiridos cerca de 4kg de tomates para producao do extrato simples
concentrado, provenientes da regido de Paraiso do Tocantins, em estagio de
maturagao proprio para o consumo, com predominancia da cor vermelha. Utilizou-se
também de sal e acucar conforme legislacao vigente.

2.2 Materiais
Os materiais utilizados na produg&o do extrato foram:

= Tomates (variedade mesa) bem maduros, de boa consisténcia (firmes);
» Vidros com tampas rosqueaveis;
» Hipoclorito de sédio (2,0 a 2,5% ou demais);
» Facas;
= Refratometro (de 0 a 32° Brix);
» Peagametro;
= TermOmetro;
» Tabua de legumes;
» Baldes e mesa em aco inox;
» Proveta de 50 mL;
» Liquidificador,
» Utensilios diversos;
» Fogdao industrial;
» Balanca analitica;
= Sal e Agucar.
2.3 Métodos
2.3.1 Protocolo de producao
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O trabalho experimental foi dividido em duas fases: protocolo de producéo e
caracterizagao fisico-quimica.

Os tomates foram submetidos ao processamento com vista a obtencdo do
extrato de tomate simples concentrado, seguindo os procedimentos apresentados no
fluxograma (Figura 1) abaixo.

Primeira-Lavagem
Selecédo e c%ssificagéo
Segunda Lavagem/Sanitizacao

Descasque e retirglda das sementes

ll

Despolpamento
Conce&ragéo
EHVQSG
Tratamento Térmico / Resfriamento
Armazenamento

FIGURA 1 - Processamento dos
Extratos de Tomates
Simples Concentrado

a) Primeira lavagem

Os tomates nesta etapa foram submetidos a lavagem com agua corrente
potével, para remoc¢éao das primeiras sujidades.

b) Selecao e classificagao

Nesta etapa os tomates foram colocados sobre uma mesa de selecao de aco
inoxidavel, onde pode-se selecionar os tomates de modo que formou-se lotes
uniformes quanto ao grau de maturacdo, de sanidade e de tamanho Pequenos
defeitos e pontos podres foram retirados com facas de ago inoxidavel.

c) Segunda Lavagem/Sanitizacao

Essa segunda lavagem teve como objetivo a reducdo da carga microbiana
presente na superficie dos tomates. Os mesmos foram imersos e mantidos em
solucéo de hipoclorito de sédio na concentracédo de 200 ppm (0,02%) de cloro ativo,
por um periodo de 15 a 20 minutos.

d) Descasque e retirada das sementes
Nesta etapa, deixaram-se 0s tomates por alguns minutos em agua quente
para facilitar a retirada da pele, sendo em seguida feitos os cortes nos mesmos para
remocao cuidadosa da pele e sementes.
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e) Despolpalmento

ApoOs 0 descasque e retirada da semente os tomates foram submetidos ao
despolpamento utilizando-se para isso de liquidificador. No final desta etapa colheu-
se amostra para verificacdo do teor de solidos sollveis e pH.

f) Concentracao

A polpa que inicialmente apresentava Teor de Soélidos SolUveis de 4° Brix foi
levada ao fogo através de fogdo industrial, até que atingisse a concentracdo de
sélidos soluveis de 18Brix, quando entédo o fogo fo i desligado.

g) Envase

Como os vidros eram novos, a preparacdo dos mesmos procedeu-se da
seguinte forma: lavaram-se o0s vidros e tampas com agua potavel e detergente
neutro, e enxaguou-se com agua, deixando escorrer 0 excesso. Em seguida, as
polpas concentradas foram envasadas a quente, em potes de vidro com tampa
metalica com capacidade de 250 mL de volume dtil.

h) Tratamento térmico e resfriamento

Os potes fechados foram imersos em agua quente. Apds a agua alcancar em
torno de 95°C (checados com termdmetro digital), os potes permaneceram por 20
minutos nesta temperatura.

Completado o tempo de processamento térmico, o fogo foi desligado e em
seguida promoveu-se circulagdo de agua fria no recipiente em que os frascos foram
submetidos ao tratamento térmico, até uma temperatura externa proximo de 32°C.

O resfriamento € uma etapa importante para qualidade dos produtos
submetidos a tratamentos térmicos, pois caso contrario, a permanéncia do produto
guente na embalagem poderia levar a alteragdes microbiologicas, sensoriais,
quimicas, fisicas e nutritivas (CRUESS, 1973; PASCHOALINO, 1989).

1) Armazenamento
Seguindo ao resfriamento, os potes de vidro com o extrato de tomate simples
concentrados, foram armazenados em local, a temperatura ambiente, seco e limpo.

2.3.2 Caracterizagéo Fisico-Quimica
As analises fisico-quimicas do extrato de tomate foram realizadas segundo as
normas do Instituto ADOLFO LUTZ (2004), sendo as mesmas realizadas em
quadriplicata.

a) Sdlidos soluveis (Brix)

E uma das principais caracteristicas de matérias-primas e de produtos derivados.

Pode sofrer variacdo devido as variedades, cultivares, maturidade na colheita,
areas de producdao, e / ou condi¢des culturais.

A concentracdo de solidos sollveis na amostra foi realizada através de leitura
direta com auxilio de um refratdmetro de Abbé modelo Ref. 103 com escala de 0 a
32 °Brix, devidamente calibrado e ajustado a 20C com agua destilada, e os
resultados expressos em Brix (g de sélidos soluvei s/100 g de amostra).

b) Concentracdo Hidrogenidnica (pH)
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As determinacdes de pH foram realizadas com auxilio de um potencidometro
portétil, marca PHMETER modelo PH-016, com sistema de ajuste de temperatura e
devidamente padronizado com solu¢des tampdes pH 4,0 e pH 6,8.

E de suma importancia o conhecimento do pH em produtos de Tomate, pois
que, dependendo dele, micro-organismos, como o Bacillus coagulans, Clostridium
botulinum e C. butiricum podem deteriorar o produto quando o pH ultrapassar o valor
de 4,3 (EMBRAPA, 2003).

c) Acidez total

Os métodos que avaliam a acidez titulavel resumem-se em titular com solu¢des
de alcali-padréao.

No caso de alimentos altamente coloridos, como tomates, a determinagao
precisa do ponto final € muito dificil ao usar um indicador; assim, € mais facil e mais
preciso usar métodos potenciométricos medindo assim a quantidade de &cidos
organicos acidez total (COMUNICATIVA, 2004).

d) Umidade

O método de estufa utilizado em alimentos para determinacdo de umidade
esta baseado na remogdo da agua por aquecimento, onde o ar quente é absorvido
por uma camada muito fina do alimento sendo entdo conduzido para o interior por
conducgdo. A secagem levou 18 horas a 105° C até as amostras atingirem peso
constante.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados obtidos a partir da analise das amostras de extrato de tomate simples
concentrado, encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 - Valores de Sdlidos Soluveis Totais, pH,
Acidez Total Titulavel (%Acido Citrico) e
Umidade para o extrato de tomate
simples concentrado.
Umidade

SST pH ATT %

18,0 4,15 13,62 86,23
Fonte: Laboratério de Andlises de Alimentos e Setor
de Hortifrutigranjeiro — IFTO /Campus Paraiso.
Legenda: SST= Sdélidos Solaveis Totais; pH -
Potencial Hidrogenidnico; ATT= Acidez Titulavel em
Acido Citrico (% ).

a) Soélidos Solaveis (Brix)

Tradicionalmente, produtos derivados de polpa de tomate e que séo
submetidos a processos de concentracdo, as massas e extratos de tomates séo
caracterizados pelo teor de sélidos soluveis.

De acordo com a tabela 01, o valor de Brix para o extrato de tomates esta
dentro do recomendado pela ANVISA.
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b) Concentracéo Hidrogenidnica (pH)

De acordo com FRANCO & LANDGRAF (2002) o extrato de tomate esta
numa faixa de pH que varia entre 4,0 e 4,5.

Em geral é desejavel pH inferior a 4,5, para impedir a proliferagcdo de micro-
organismos no produto final, principalmente o C. botulinum.

O resultado de pH é apresentado na Tabela 1 e mostrou que a amostra de
extrato de tomate estava dentro da faixa de pH esperada.

c) Acidez total

A acidez total do extrato foi expressa em gramas de acido citrico anidro/ 100g
de extrato, por ser o acido predominante nesse tipo de fruto, sendo o resultado
conforme a Tabela 1 de 13,62 % ac. cit. Estando entre os valores apontados por
(PEREIRA, 2007).

d) Umidade

O resultado da analise de umidade expresso na Tabela 1 foi de 86,23%, que
nao difere muito dos valores encontrados por PEREIRA (2007), que encontrou
umidade de 86,81 e 86,0 para as cv. Débora cultivados de forma tradicional e
organica respectivamente e que servem de comparagdo para as amostras
analisadas.

5. CONCLUSAO
Pode-se concluir que a elaboracéo artesanal de extrato de tomate simples
concentrado € uma alternativa viavel, de facil elaboracdo e com bom potencial
agregador de valor. Os resultados das andlises fisico-quimicas apresentaram
parametros adequados ao que a legislacdo preconiza, tornando o produto dentro
dos padrbes de identidade e qualidade desejado.
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