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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais do tomate seco preparados em diferentes
concentragdes osmoticas. Para isto, tomates das cultivares Mariana e SM-16 totalmente vermelhos foram colhidos em
plantio comercial no municipio de Barauna-RN. Depois de transportados para o Laboratério de Pds-colheita da
UFERSA, foram selecionados, sanificados, cortados ao meio, eliminados as sementes e divididos. Avaliaram-se os
seguintes fatores na qualidade do tomate seco: imersdo em solugdes osmoticas com NaCl (6 e 8%), na auséncia e
presenca de agucar (4%), mediante testes sensoriais afetivos: aceitacdo, textura e intengdo de compra do tomate seco. O
experimento foi realizado em delineamento fatorial 2x2x2, consistindo de duas cultivares ‘Mariana’ ¢ ‘SM-16’, duas
concentragdes de sal (6 e 8%), na auséncia presenga de agucar (4%). Os dados foram submetidos a analise de variancia
e suas médias comparadas pelo teste de Friedman ao nivel de 5% de probabilidade. De forma geral, ndo houve diferenga
significativa entre os tratamentos na aceitagdo, textura ¢ inten¢cdo de compra do tomate seco, fato atribuido
possivelmente a falta de habito de consumo desse produto na regido.
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EVALUACION SENSORIAL DE TOMATES SECOS PREPARADOS EN
DIFERENTES CONCENTRACIONES OSMOTICA

Resumen - El objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas sensoriales de los tomates secos preparados en
diferentes concentraciones osmdtica. Para ello, los cultivares de tomate Mariana y SM-todos de color rojo-16 se
recogieron en los cultivos comerciales en el municipio de Baratna-RN. Una vez transportados al Laboratorio de
Poscosecha de UFERSA fueron seleccionados, desinfectarse, reducido a la mitad, sin semillas y dividida. Evaluados los
siguientes factores en la calidad de tomate seco: la inmersion en disoluciones osmoticas con NaCl (06:08%), en
ausencia y presencia de azucar (4%) por pruebas sensoriales afectivas: la aceptacion, la textura y la intencion de
comprar los tomates seco. El experimento se realizo en un disefio factorial 2x2x2, que consta de dos cultivares de
'Mariana' y 'SM-16, dos concentraciones de sal (06:08%), sin la presencia de azucar (4%). Los datos fueron sometidos a
analisis de varianza y las medias comparadas por el test de Friedman en el 5% de probabilidad. En general, sin
diferencias significativas entre tratamientos en la aceptacion, intencién de compra y la textura de tomate seco, lo cual se
debe posiblemente a la falta de habito de consumo en la region.

Palabras claves: Lycorpesicon esculentu, secagem osmética, ‘mariana’, ‘sm-16’
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SENSORIAL EVALUATION OF DRY TOMATO AND CHEMICAL
PREPARATIONS IN DIFFERENT OSMOTIC CONCENTRATIONS

Abstract — The objective of this work was to evaluate the sensorial characteristics of the dry tomato chemical
preparations in different osmotic concentrations. The tomatoes, Mariana and SM-16 cultivate were picked totally red in
commercial planting in the municipal district of Barauna-RN. After carried to the Laboratory of After-harvest of the
UFERSA, they had been selected, sanitized, cutting to the way, eliminating the seeds and dividing. One evaluated the
following factors in the quality of the dry tomato: immersion in osmotic solutions with NaCl (6 and 8%), in the absence
and presence of sugar (4%), by means of affective sensorial tests: acceptance, texture and intention of purchase of the
dry tomato. The experiment was carried through in factorial delineation 2x2x2, consisting of two to cultivate ‘Mariana'
and "SM-16', two concentrations of salt (6 and 8%), in the absence sugar presence (4%). The data had been submitted to
the variance analysis and its averages compared for the test of Friedman with the level of 5% of probability. Of general
form, it did not have significant difference enters treatments on the acceptance, texture and intention of purchase of the

dry tomato, fact possibly related for the lack of habit of consumption of this product in the region.

- : Lycorpesicon esculentum, i ing, i s -
Key-words: L lent osmotic drying, ‘mariana’, ‘sm-16’

INTRODUCAO

O tomate (Lycopersicon esculentum), entre as
culturas olericolas, ¢ a que apresenta produgdo e consumo
mais difundido no mundo, quer in natura ou
industrializado (FAGUNDES et al.,, 2005). O fruto
apresenta cerca de 5% de solidos soluveis, 0,28% de
acido citrico e 12,7 mg de vitamina C em 100g, possui
ainda, baixo teor de matéria seca (5 a 7%) e alto teor de
agua (93 a 97%). (PEDRO, 2004; TONON et al., 2006).

E um fruto climatérico altamente perecivel que
chega a alcancar até 60% de perdas pods-colheitas na
cadeia produtiva (CIPRIANO, 2006). As perdas pos-
colheita em hortifruticolas variam muito de regido para
regido e estdo relacionadas ao manuseio desde a colheita
até chegar-se ao consumidor final (FERREIRA et al.,
2008).

Técnicas de conservagdo, como a secagem, que
reduz a atividade de &gua, se faz necessario para
minimizar essas perdas, apresentando-se como uma
alternativa para o aproveitamento do excedente, com
agregacdo de valor ao produto e ainda, prolongando sua
vida util (CAMARGO et al., 2007; RAUPP et al., 2009).
Com essa técnica ja sdo elaborados produtos de alta
qualidade, usados para exportagdo como as tdmaras e uva-
passa (GOMES et al., 2007). A desidratacdo de frutas é
uma processo muito antigo, porém pouco conhecido
(MARQUES et al., 2007).

Para a obtengdo de um produto de boa qualidade, as
cultivares de tomate industriais precisam apresentar frutos
de coloragdo vermelho-intensa e uniforme, e estes devem
estar sem pedunculo, fisiologicamente desenvolvido,
maduro, limpo, livre de pragas e doencas (SILVA, 2006).
Através do processamento sao obtidos inimeros produtos,
alguns deles de elevado consumo no Brasil, como o
tomate seco, suco, puré, polpa concentrada, pasta, extrato,
catchup, molhos culinarios diversos, inclusive tomate em
p6 (CAMARGO, 2003; MARIUTTI & SOARES, 2009).

Recentemente, o consumo de tomate seco vem
crescendo consideravelmente no Brasil, porém devido a
fabricacdo do produto ainda ser realizada por pequenas
empresas que utilizam equipamentos artesanais, a maior
parte da comercializacdo brasileira de tomate seco ¢é
proveniente de importacdes de outros paises (MELO &
VILELA, 2005).

O tomates seco ¢ um produto obtido atraves da
desidrata¢do de metades ou quartos do fruto até umidade
intermediaria, de textura macia ¢ que sdo consumidas
como tal ou sdo envasadas em oleo vegetal (VENSKE et
al., 2004). E um produto nobre que esti presente no
cardapio de varios restaurantes e em muitas lojas de
comidas finas (TONON et al., 2006).

Sua qualidade sensorial estd ligada a varios
atributos como sabor, cor, textura, aroma e aparéncia
(MONTEIRO et al., 2008) sendo o ultimo, o critério mais
importante no momento de aquisicdo do produto. Tendo
em vista a falta de cultivar apropriada para a fabricacao de
tomate seco (MELO & VILELA, 2005), este trabalho teve
por objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais de tomate
seco de duas cultivares industriais, Mariana ¢ SM-16,
preparados em diferentes concentragdes osmoticas.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de tomates industriais Mariana e SM-16
foram colhidos manualmente em um plantio comercial
localizado no municipio de Baratina-RN, no estadio de
maturagdo 5 (totalmente vermelhos). Em seguida foram
transportados em monoblocos para o Laboratorio de Pos-
colheita da Universidade Federal Rural do Semi-arido
(UFERSA), onde foram selecionados quanto a
uniformidade de maturag¢do e danos, posteriormente foram
lavados em 4agua corrente e sanificados em solucao de
hipoclorito de sédio a 100ppm durante 15 minutos. Logo
apos, estes foram cortados em metades, eliminados as
sementes e pesados.
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As solucdes osmoticas foram preparadas com dgua
destilada, cloreto de sdédio e sacarose, nas seguintes
formulagdes: F1 (solu¢do de cloreto de sodio a 6%), F2
(solugdo de cloreto de sodio a 6% + solugdo de sacarose a
4%, F3 (solugdo de cloreto de sodio a 8%) e F4 (solucdo
de cloreto de s6dio a 8% + solugdo de sacarose a 4%). Os
tomates, de cada cultivar, foram agrupados em quatro
partes e, entdo imersos nas solucdes, separada seguindo as
devidas formulagdes por intervalo de tempo de 30
minutos. Em seguida foram distribuidos em bandejas com
fundo de tela (1x1 cm) e secados em estufa de ventilagao

forgada com controle de temperatura a 65°C, até atingir
35% de umidade.

O preparo final consistiu da imersdo das amostras
em uma solugdo de oOleo vegetal e azeite (4:1), na
proporcéo de 50g de tomate seco por 100mL da solugao.
Posteriormente, procedeu-se o teste sensorial, realizados
por uma equipe de 47 provadores ndo treinados, em local
com temperatura aproximada de 22 °C, as amostras foram
dispostas em pratos brancos sob luz fluorescente.

O teste afetivo realizado avaliou a preferéncia do
consumidor, considerando-se os atributos aceitagao,
textura visual e intengdo de compra (Tabela 1).

Tabela 1. Tabela utilizada no teste sensorial para os atributos aceitacdo, textura e intengdo de compra de tomate seco

Nome:

Data:

ATRIBUTOS: Aveitagdo e Textura

Por favor, PROVE a amostra e indique, utilizando a escala
abaixo, 0 quanto vocé dela gostou ou desgostou:

(9) Gostei extremamente
(8) Gostei muito

(7) Gostei moderadamente
(6) Gostei ligeiramente

(5) Nao gostei/nem desgostei

(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente

(2) Desgostei muito
(1) Desgostei extremamente

ATRIBUTO: Inten¢do de compra

Indique, utilizando a escala abaixo, qual sua atitude
se vocé encontrasse esta amostra a venda:

(9) Certamente compraria

®)

(7) Provavelmente compraria

(6)

(5) Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

“4)

(3) Provavelmente ndo compraria

)

(1) Certamente ndo compraria

O experimento foi realizado em delineamento
fatorial 2x2x2, consistindo de duas cultivares (‘Mariana’ e
‘SM-16’), duas concentragdes de sal (6 e 8%), na auséncia
presenca de agucar (4%). Os dados foram submetidos a
analise de variancia e suas médias comparadas pelo teste
de Friedman ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O efeito dos tratamentos foi ndo significativo sobre
a caracteristica de aceitagdo, textura e intengdo de compra
do tomate seco entre as cultivares Mariana e SM-16
(Tabela 2).

Embora ndo tenha sido significativa a diferenca
entre as cultivares e tratamentos, a cultivar ‘Mariana” ap6s
pré-secagem osmotica em concentragdo de 8% de cloreto
de sodio recebeu notas médias ligeiramente superior a
cultivar SM-16. A diferenga ndo significativa entre a
cultivar Mariana e SM-16, esta relacionada,
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possivelmente, a semelhanga entre as duas cultivares nas
caracteristicas fisico-quimica firmeza e sélidos soluveis

(MANO, 2009).

Tabela 2 — Caracteristicas sensoriais do tomate seco submetidos aos tratamentos F1 (solug¢do de cloreto de sodio a 6%),
F2 (solugdo de cloreto de sodio a 6% + solugdo de sacarose a 4%), F3 (solugdo de cloreto de sodio a 8%) e F4 (solugdo

de cloreto de s6dio a 8% + solucdo de sacarose a 4%)

Cultivar Caracter. F1 F3 x2 F2 F4 x?
Mariana Aceitagdo 5,59 5,30 0,20 ns 5,89 5,73 0,03 ns
Mariana Textura 5,97 5,59 0,47 ns 5,89 5,46 0,04 ns

SM-16 Aceitagdo 5,08 5,43 0,31 ns 5,10 5,54 3,52 ns
SM-16 Textura 4,72 4,78 0,36 ns 4,59 5,08 0,62 ns

De acordo com o teste de Friedman, as medias ndo foram significativas ao nivel de 5% de probabilidade.

Em tomate industrial Santa Adélia, Corréa et al.
(2008), verificaram que a pré-secagem osmotica em
solugdo de 10% de cloreto de sddio por 30 minutos
propiciou maior aceitagdo do tomate seco em detrimento a
imersdo nas concentragdes 5 e 15% de NaCl por 60 e 120
minutos.

A cultivar Mariana obteve notas proximas a gostei
ligeiramente (6,0), enquanto a SM-16 se aproximaram de
‘ndo gostei/nem desgostei’ (5,0). Entretanto, tais notas nao
ficaram abaixo de 5,0 (limite inferior de aceitagdo),
conforme a escala hedonica de 9 pontos, o que permite
afirmar que os produtos apresentam caracteristicas
sensorialmente adequadas para a comercializagao.
Camargo (2003) argumenta que a qualidade do tomate
seco tem significativa melhora quando ¢ realizada a pré-
secagem osmotica.

Da mesma forma que a aceitacdo, as notas médias
de textura do tomate seco da cultivar ‘Mariana” foram

superiores (5,0-6,0) as notas médias de textura da cultivar
SM-16  (4,0-5,0). Diferentemente dos resultados
apresentados, neste trabalho, onde ndo foi verificadas
diferencas entre cultivares no produto final, Camargo et
al. (2007) verificaram durante o processamento de tomate
seco com as cultivares Débora Plus (mesa) e Rio Grande

(indtstria), que a cultivar industrial obteve maior
preferéncia na textura, tendo apresentado melhor
mastigabilidade.

As diferentes concentragdes de sal influenciam na
textura no produto final, por se tratar de um agente
desidratante, faz com que a for¢a motriz de saida de agua
do produto seja maior (TONON et al., 2006).

Comparando-se as Figuras 1 e 2, nota-se que os
tratamentos da cultivar Mariana receberam média,
ligeiramente superior de intencdo de compra quando
comparada a cultivar SM-16.
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Figura 1. Freqiiéncia das notas obtidas no teste de intengdo de compra, rejeigdo (soma das notas 1 a 4); duvida (nota 5) e
compra (soma das notas 6 a 9), de tomate seco Mariana
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Figura 2. Freqiiéncia das notas obtidas no teste de inten¢do de compra, rejei¢do (soma das notas 1 a 4); davida (nota 5) e
compra (soma das notas 6 a 9), de tomate seco SM-16

Entretanto, de forma geral verificou-se que a contrario Camargo et al. (2007) verificou que a intencdo
intencdo de compra do produto foi baixa, em torno de de compra do tomate seco, independente da cultivar
24.32% (cultivar Mariana) e 16,21% (cultivar SM-16). Ao utilizada, foi elevada (oscilou em torno de 75%). A
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explicagdo da baixa intengcdo de compra do tomate seco,
verificado neste trabalho, est4 relacionada possivelmente a
falta de hébito de consumir desse produto na regido.

CONCLUSOES

A pré-secagem osmotica com cloreto de sodio a 6
e 8% (com/sem aglicar) ndo propiciaram efeito
significativo sobre as caracteristica de aceitagdo, textura e
intengdo de compra do tomate seco das cultivares
industriais Mariana ¢ SM - 16.

A falta de habito de consumo de tomate seco na
regido pode ter influenciado os resultados de baixa
intenc¢do de compra do produto.
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