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ARTIGO CIENTIFICO

Desidratacao osmotica do Tomate em solucoes ternarias
como pré-tratamento para secagem
Osmotic dehydration of Tomato in ternary solutions as a
pretreatment for drying

Resumo:

Um dos vegetais mais comercializados no mundo ¢ o tomate, porém ¢
também muito perecivel o que acarreta em perdas de 25 a 50% da
producgdo. A desidratagdo osmotica vem tornado-se bastante utilizada
dentre os métodos de conservagdo. E um interessante pré-tratamento
para a secagem, uma vez que minimiza as alteragdes fisicas e quimicas
do produto. O presente trabalho teve como objetivo o estudo das
influéncias da concentragdo da solucdo osmotica e da proporcio
fruta:solugdo na desidratagdo osmoética do tomate, seguido de secagem.
Analisando os resultados pode-se observar que a desidratagdo
osmotica foi bem sucedida, apresentando resultados aceitaveis para
Perda de agua, Ganho de Soélidos e Varidvel b* da colorimetria.
Observou-se que tanto a perda de agua (24,21%) quanto o ganho de
s6lidos (8,18%) sofreram influéncia da concentracdo de sacarose, e
que o parametro de cor b* foi influenciado negativamente pela
concentracdo da solucdo. Conclui-se que a desidratagdo osmdtica foi
bem sucedida como um pré tratamento para a secagem diminuindo a
demanda de energia elétrica para a secagem, diminuindo a
perecibilidade e agregando valor ao produto.

Abstract:

One of the most marketed worldwide plant is tomato, but is also highly
perishable which results in losses of 25 to 50% of production. Osmotic
dehydration has become widely used, among conservation methods. It
is an interesting pre-treatment for drying, since it minimizes the
physical and chemical changes of the product. This work aimed to
study the influence of osmotic solution concentration and proportion
fruit:solution in the osmotic dehydration of tomato, followed by
drying. Analyzing the results, it can be seen that the osmotic
dehydration was successful, with acceptable results for water loss,
solids gain and the variable b * colorimetry. It was observed that both
water loss (24.21%) and gain solids (8.18%) were influenced by the
sucrose concentration, and the color parameter b * was negatively
influenced by the concentration of the solution. We conclude that
osmotic dehydration was successful as a pretreatment for drying
decreasing the power demand for the drying, reducing perishability
and adding value to the product.
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INTRODUCAO

Um dos vegetais mais comercializados no
mundo, tanto na forma in natura (saladas), como na
forma processada (molhos, sucos, ketchup ou seco),
¢ o tomate, sendo o segundo vegetal em area
cultivada e o primeiro em volume industrializado.
No Brasil, os principais produtores sdo os Estados
de Goias, Sao Paulo, Minas Gerais, Pernambuco e
Bahia, que sdo responsaveis por 77% da produgao
anual de tomate (Agrianual, 2002).

O tomate (Lycopersicon esculentum) ¢ uma
fonte importante de vitaminas C, A, licopeno,
betacaroteno ¢ de minerais como calcio € magnésio.
Sendo, também muito perecivel, o que acarreta em
perdas de 25 a 50% da produgdo. Devido a sua
natureza e as condi¢des de pds-colheita, transporte
e armazenamento. O fruto in natura tem vida de
prateleira de aproximadamente uma semana
(Sanino et al., 2003).

As condigdes climaticas e a distancia entre os
centros de produgdo e comercializagdo justificam o
uso de métodos Artificiais de extensdo da vida de
prateleira de frutas e hortaligas, ainda mais quando
ha necessidade de transporte (Ornellas, 2001).

A desidratacdo osmotica vem tornado-se
bastante  utilizada dentre os métodos de
conservagdo. E um interessante pré-tratamento para
a secagem, uma vez que minimiza as alteracdes
fisicas e quimicas do produto. O resultado ¢ um
produto com teor de umidade intermediario, boas
caracteristicas sensoriais (Herrera et al., 2001) e
boa aceitabilidade (Mota, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo o
estudo das influéncias da concentragdo da solugdo
osmodtica e da propor¢do fruta:solucdo na
desidratagdo osmoética do tomate, seguida de
secagem convencional em estufa.

MATERIAL E METODOS

Como matéria-prima, foram utilizados tomates
maduros da variedade Deborah, adquiridos no
mercado local, e selecionados com base no
tamanho, intensidade da cor e firmeza, de forma a
se obterem amostras relativamente homogéneas.

Os tomates foram lavados em agua corrente e
sanitizados em solucdo clorada em uma
concentragdo de 100 ppm, durante 10 min. Em
seguida, foram cortados em tiras de 7cm de

comprimento ¢ 1 cm de largura, tiveram as
sementes removidas e foram pesados.

As solugdes osmoticas foram preparadas de
acordo com um planejamento fatorial 22 € pontos
centrais foram realizados para andlise do erro. As
solucdes foram compostas por 4agua destilada,
sacarose € cloreto de sodio comercial, onde a
concentragdo de Coreto de sdédio permaneceu fixa
em 5% e a concentragdo de sacarose variou entre
5,0, 7,5 e 10% de acordo com planejamento
fatorial. A relacdo fruta:xarope também variou de
acordo com o planejamento, em 1:5, 1:10 e 1:15.

Os frutos foram imersos na solugdo osmotica
durante 2 horas em temperatura ambiente (26 +
2°C) e agitados manualmente a cada 15 minutos.
Apbs a desidratacdo foi realizada uma drenagem, e
as amostras foram pesadas para determinagdo da
Perda de 4gua (PA), e ganho de sdlidos (SQG),
durante o processo de desidratagdo, de acordo com
as equagdes 1 e 2.

100

)= X0w. MO0 —Xfw. Mfo _
o Mo )
(Equacao 1)

PA(%

56(%) = "= =100
(Equacao 2)

Onde mi = massa total inicial, ms = massa
final de soélidos solaveis, ms; = massa inicial de
solidos soluveis, Mo,= massa inicial da amostra,
My, = massa final da amostra, Xow= teor de agua
inicial, Xgy = teor de agua final.

Em cada experimento, uma amostra era
retirada e levada a estufa a 65°C para determinagao
do teor de umidade dos tomates. Todos os
resultados foram analisados através de analise de
varidncia (ANOVA) ao nivel de 95% de
significancia. Os graficos e andlises estatisticas
foram realizados utilizando-se o software
“Statistica 8.0”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressos os valores dos
resultados da desidratacdo osmoética de tomates
analisando as variaveis: Perda de agua, Ganho de
solidos, e Colorimetria inicial e final.
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Tabela 1. Resultados das analises das amostras do planejamento fatorial 22 para desidratagdo osmotica de tomates.

Perda de Ganho

de Colorimetria - inicial Colorimetria - final

Amostra  %Sacarose Fruta:Xarope Agua solidos
PA (%) SG (%) L* a* b* L* a%® b*

1 5 1:5 18,06 6,77 34 21,5 49 4,6 16,5 -18,3
2 10 1:5 21,12 3,87 3,6 222 -53 3,6 12,1 -12,7
3 5 1:15 16,68 3,64 3,6 24 -6,3 4,8 151  -17,2
4 10 1:15 24,21 8,18 3,7 233 -59 4,5 1,7 -17,1
5 7,5 1:10 18,96 2,33 3,8 223 52 3,2 13,8  -12,8
6 7,5 1:10 18,3 2,31 3,6 21,5 -53 3.8 11,2 -13,7
7 7,5 1:10 21,88 2,9 3,8 232 -57 4,1 16,8  -15,9
8 7,5 1:10 19,65 2,25 39 23,8 53 5 17,1  -143

A perda de agua apresentou valor maximo de 24,21% na
amostra 4 contendo os 10% de sacarose e relagdao
fruta:xarope de 1:15. Os resultados obtidos corroboram
com os observados por Viana (2014), que obteve a sua
maior perda de agua (42,15%) em uma concentragdo de
32,5% de Sacarose. Pode-se observar que ha um aumento
significativo na perda de agua, quando ha um aumento
significativo na concentragdo de sacarose, assim como
também foi constatado por Viana (2014), isto é observado
estatisticamente na Tabela 2, onde mostra que o efeito da
sacarose ¢ significativo positivamente.

Tabela 2. Analise estatistica da Perda de agua, Ganho de sélidos
e variavel b* da colorimetria durante a desidratagdo osmotica de
tomates.

aumento da captacdo de soluto, onde observando na
Tabela 2 observa-se que o Unico efeito significativo foi
justamente o de interagdo entre a concentragdo de sacarose
e a relagdo fruta:xarope da solugdo.

Nas andlises de colorimetria, notou-se que pardmetro
L* variou de 11,2 a 16,8 entre as amostras secas, valores
maiores do que os das amostras iniciais que variaram entre
3,4 e 3,9. Chiralt e Talens (2005) dizem que valores
maiores de L* representam uma diminuigdo do grau de
escurecimento, pois a desidratagdo osmotica provoca
diminuicdo na polifenol oxidase, onde o gradiente de
concentragdo resulta em perda parcial dos pigmentos do
fruto.

Os valores de a* das amostras secas variaram de 11,2
a 17,1, enquanto os valores iniciais eram menores,
variando entre 21,5 a 24,0. A diminuicdo de a* significa
uma diminui¢do na coloragdo vermelha (Berbari e Anjos,

Perda de Ganho de Variavel b* da
Agua PA(%) Sélidos SG(%)  Colorimetria 2011).
Os valores de b* das amostras secas variaram de -
(1) %Sacarose *3,403 2,701 0 L. .
17,2 a -12,7, enquanto os valores iniciais variaram entre -
(2) Fruta:Xarope 0,549 1,943 *4509 £2a-49. Segundo Heredia et al. (2009) a diminui¢do nos
1by2 1,436 *12,253 1,803 valores de b* podem ser atribuidos a concentragdo da fase

*- Efeito significativo (p<0,05)

Souza et al (2007) justifica este fendmeno dizendo
que o aumento da concentragdo de sacarose em solugdes
ternarias acarreta em aumento na transferéncia de dgua no
interior dos tecidos do tomate para a solugdo osmotica,
pelo aumento da pressdo osmdtica, que é favorecida pela
permeabilidade da parede celular e o corpo capilar poroso.

O ganho de solidos obteve valor maximo de 8,18%
também na amostra 4 (5% de NaCl, 10% de sacarose,
relacdo fruta:xarope de 1:15), o que demonstra que quanto
maior a perda de agua, maior também o ganho de sélidos,
0 que ja havia sido constatado por Corréa et al (2008).
Onde Tonon; Baroni e Hubinger (2006) explicam dizendo
que o aumento da concentragdo solugdo osmotica resulta
no aumento gradiente de pressdo osmdtica e, assim,

liquida e a perda de pigmentos presentes nos tecidos
celulares como consequéncia da desidratacdo osmotica, ao
analisar os resultados estatisticos vemos que a variavel b*
causa um efeito significativo negativo, demonstrando que
quanto menor a concentracdo da solugdo, mais o valor
desta varidvel aumenta, que € o que ocorreu com a
amostra 1 (5% de Sacarose, fruta:xarope 1:5) .

CONCLUSOES

Analisando os resultados pode-se observar que a
desidratagdo osmotica foi bem-sucedida, uma vez que
apresentou resultados aceitaveis para Perda de agua,
Ganho de Soélidos e Varidvel b* da colorimetria. Foi
possivel observar que quanto maior a concentracdo de
sacarose na solucao, maior ¢ a perda de 4gua e o ganho de
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solidos, havendo uma interagdo dircta entre estas
variaveis. Observou-se também que o pardmetro de cor b*
¢ influenciado negativamente pela concentracdo da
solugdo, onde quanto menor € a saturagdo, maior é a
extragdo de pigmentos da fruta. Portanto, conclui-se que a
desidratagdo osmética € eficiente como pré-tratamento na
secagem de tomates, diminuindo a demanda de energia
elétrica para a secagem, diminuindo a perecibilidade e
agregando valor ao produto.
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