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Resumo

O tomate (Lycopersicum esculentum) é fonte antioxidante como o licopeno e o dcido ascérbico. O processamento
térmico permite a conservacao do fruto de tomato durante longo tempo de prateleira. Na experiéncia usou-se o
tomate de variedade Rama, a concentracdo de licopeno da polpa de tomate de 15,0 % Brix foi determinada. O
composto foi extraido com uma solugdo de hexano:acetona:etanol (4:2:2 v/v) em 100 mg da amostra e depois
mediu-se a absorvéncia correspondente a comprimento de onda de 503 nm por espectrofotometro UV-VIS. Os
resultados obtidos foram da concentragdo de licopeno na matéria-prima de 14,7 + 1,4 mg/100g, no hot-break era
de 14,9 £ 0,6 mg/100 g, na evaporacio é de 17,4 + 0,4 mg/100 g, e na pasteurizacdo é de 18,4 + 0,6 mg/100 g. Isto
mostra que variou a concentracdo de licopeno por efeito do processamento. Por causa da demanda de produtos
ricos em antioxidantes, o consumidor podera alimentar-se de produtos contento licopeno como o caso de tomate
0 que trard maiores beneficios na saude, assim como na industria no caso de produtos cosméticos, farmacéuticos
e outras.
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Abstract

Tomato (Lycopersicum esculentum) is a source of anti-oxidants such as lycopene and ascorbic acid. Heat processing
allows for tomato fruits to preserve for long periods and thereby increase shelf-life. In the present study, we
conducted an experiment to measure the lycopene concentration in Rama type tomatoes and a concentration of
tomato pulp lycopene of 15% Brix was determined. The compound was extracted from a solution of
hexane:acetone:ethanol (4:2:2 v/v) in 100 mgs of the sample and then measured by UV-visible spectrophotometer
at wave-length 503 nm. Results obtained indicate that lycopene concentration in the raw material was 14,7 + 1.4
mg/100g, in hot-break was 14,9 + 0,6 mg/100 g, in evaporation was 17,4 + 0,4 mg/100 g and in pasteurization
was 18,4 + 0,6 mg/100 g. This indicates that lycopene concentration increases at each stage of the processing
because water is removed from the tomato juice. Demand for foods rich in anti-oxidants means that consumers


mailto:fsacama@ucm.ac.mz

can benefit from products containing lycopene as in the case of tomato, which will bring major health benefits.
Opportunities exist for processing lycopene in the cosmetic and pharmaceutical industries.
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Introdugao

O tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) é o segundo vegetal mais consumido no mundo. Este pode
servir em forma de fruto (salada com tomate ou tomate inteiro enlatado), assim como em conservas de
tomate (sumo, puré, salsa, pasta de tomate). Em Mogcambique, o tomate é cultivado em todas as
estacbes do ano, portanto, constitui um alimento rico em compostos quimicos como a vitamina C, o

licopeno, os compostos flavonoides e carotenoides, assim como os minerais (Metchell et al., 2012).

Mocambique possui quatro zonas agroecologicas de cultivo de tomate: Chokwe, Sussundenga, Nampula
e Niassa. De acordo com o relatdrio de PEDSA 2011-2020, no ano 2010 produziu-se 93000 toneladas de

tomate, dos quais 50 % do tomate produzido deteriora-se por deficiéncia na colheita e de conservagao.

O tomate constitui uma fonte de micronutrientes e fitoquimicos como carotenoides, polifenois,
potassio, folato, acido ascdrbico e a-tocoferol. Segundo estudos feitos por Basu e Imrhan (2006), estes
compostos tem o efeito protectivo cardiovascular e anticancergeno no organismo humano, quando

consumidos na dieta alimentar.

O licopeno é o pigmento responsdvel pela cor vermelha de tomate e um agente antioxidante. A
demanda deste composto tem vindo a crescer nos ultimos anos. Isto se deve a capacidade de reduzir

riscos cardiovasculares e de doengas cancerigenas, segundo o estudo feito por Lavelli et al., (2011).

A vitamina C (4cido ascérbico) encontra-se em muitas frutas e vegetais (o tomate), também é um

potencial antioxidante. A deficiéncia de vitamina C no organismo propicia a doenca de escorbuto.

A conservacdo de tomate por meio de tratamento térmico constitui uma alternativa viavel, no sentido
de potencial os produtos derivados longo tempo de prateleira. Este método consiste em submeter o
sumo de tomate previamente separada de semente e pele, a hot-break (80 °C, 16 min.), no sentido a
desactivacdo das pectinas metilesterase (PME) e pectina poligalactunorase (PG) responsaveis pela

degradacdo de conservas de tomate devido a ac¢do enzimdtica. Também, a degradacdo pode ser



causada por acg¢ao microbiana, portanto, a pasteurizacdo ou esterilizacdo dos produtos derivados de

tomate garante um seguranga na alimentacdo.

Ao processar o tomate deve ser acompanhada de analises de qualidade no sentido a controlar a
variacdo de concentracdo dos nutrientes existente no fruto, assim como nos produtos derivados.
Geralmente, os parametros de qualidade sdo: a cor, o % Brix, a consisténcia, o pH, a acidez, a

concentragdo de licopeno e vitamina C.

O objectivo principal deste estudo consiste em andlise de qualidade de produtos derivados de tomate

processados termicamente.

Materiais e Métodos

Este trabalho de investigacdo foi realizado nas plantas pilotos e laboratérios do departamento de

Tecnologia Alimentar da Universidade Publica de Navarra- Espanha.

O tomate (variedade Rama) foi comprado no mercado local da cidade de Pamplona, na temporada de

inverno.

O Processamento de Tomate

O processamento de puré de tomate consistia primeiro a lavagem e desinfec¢do das amostras de
tomate com dgua clorada a 65 ppm em bandejas plasticas. Em seguida, fez-se a selec¢do e pesagem, no
sentido de quantificar as amostras e depois submete-se ao processo de trituragdo com o robot modelo
Coupe C80. A trituracdo do tomate é feita com pré-aquecimento do fruto de tomate a 95,0 °C, 5,0 min
na panela de aco inoxidavel. A separagdo da polpa, pele e semente usou-se crivos de malha 850 um,
agitando com uma espatula. Obtido o sumo de tomate, esta é aquecida na panela a 80 °C, 16 min., no
fogdo eléctrico modelo (IKAMAG-RH) com monitoramento de temperatura. O sumo de tomate é
concentrado de 5,0 a 15,0 % Brix, no evaporador a vacuo modelo (OPPAC) e embalado em recipientes
de vidro com capacidade de 450 ml. A destruicdo microbiana foi garantido por meio de esterilizacdo em

autoclave modelo (MicroMar 21581), (Fo = 0,75) (figura 1).



Analise quimica de tomate

Os métodos analiticos de determinacdo de concentracao de licopeno e acido ascérbico no tomate
foram de acordo com Métodos de Referéncias de Analises para Licopeno “Standardization of a Rapid
Spectrophotometric Method for Lycopene Analysis” proposto pela Liga de Processadores de Alimentos
de Califérnia do departamento de Tecnologia e Ciéncia de Alimentos da Universidade de Califérnia-
Davis, para acido ascorbico foi empregue o método proposto por Joseph (1960) e Rahman (2006), “A
Simple UV-spectrophotometric Method for the Determination of Vitamin C by the 2,4-

Dinitrophenylhydrazine in Fruits and vegetables”.
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Figura 1. Fluxograma de processamento térmico do tomate.



Equipamento
Para as determinacdes foi usado o Espectrofotometro modelo Cintra 20, UV-Visible GBC.

Amostras e Reagentes Quimicos

Preparou-se 100uL (100 mg) de amostra de tomate (variedade Rama) para determinacdo de licopeno,
com a mistura de extrac¢do constituido por Hexano-Etanol-Acetona (HEA) na proporg¢ado de 2:1:1. Depois
de 10 minutos de incubacdo, adiciona-se 1.1 ml de agua destilada para a separacdo de fase. Finalmente
as absorvéncias das amostras sao analisadas no espectrofotometro com comprimento de onda A = 503
nm.

Para determinacdo de acido ascérbico, preparou-se 10 g de amostra de tomate em solucdo de acido
metafosforico e acido acético, filtra-se a mistura, em seguida adiciona-se tiorea e incuba-se durante 3
horas. Retira-se as amostras para o gelo e adiciona-se 5,0 ml de H,SO; a 85 % de concentracdo.

Finalmente, se determina a absorvéncia com comprimento de onda A =521 nm no espectrofotometro.

Resultados e Discussao

A caracterizacdo da matéria-prima foi de acordo com procedimentos empregados na industria de
processamento de tomate em pasta. Na tabela 1 mostra os parametros que define o estado do fruto de

tomate antes de ser submetido ao processamento térmico.

Tabela 1. Caracterizagdo da matéria-prima, concentragao de licopeno e vitamina C no tomate fresco.

Parametro Vitamina C (mg/100g) Licopeno (mg/100g)
Média(SD) 33.9(3.6) 14.7 (1.4)
CV (%) 10.5 9.5

O fruto de tomate usado para o processamento de puré de tomate apresentava uma madureza que se
enquadra dentro dos intervalos de referéncia, com a razdo a/b = 0.86 + 0.06. A concentracdo da
vitamina C e do licopeno no tomate é relativamente elevado comparado com os dados de estudos feitos
por Lugasi et al. (2003).

Quanto o efeito do processamento térmico na reducdo da concentracdo da vitamina C, podemos

afirmar que na fase de hot-break (80 °C, 16 min.) do sumo de tomate ocorre maiores perdas (Tabela 2).



Como a concentragdo do sumo de tomate foi de 5.0 % Brix para 15.0 % Brix, no evaporador a vacuo, esta
ndo constitui maior preocupacdo quando a qualidade do produto de tomate. Dado o efeito de
concentracdo do sumo, verifica-se que ha ligeiro aumento de licopeno. Esse método de processamento

contribui na isomerizacdo do licopeno de trans-isomero para cis-isomero.

Tabela 2. Variacdo da concentracdo de vitamina C e do licopeno no processamento de tomate.

Processos Perda de Vitamina C (%) Licopeno (mg/100 g)
Trituracdo - 14.7 (1.4)
Hot-break 19.1 14.9 (0.6)
Evaporacdo 20.3 17.4(0.4)
Pasteurizacao 21.7 17.9 (0.4)

Conclusao

Atendendo a necessidade de conservacdo de alimentos, o processamento térmico de tomate garante a
qualidade alimentar, visto que, para além de assegurar longa vida de prateleira, permite uma
disponibilidade em regides com escassez deste alimento. O estudo feito concluimos que, apesar da
redugao de alguns nutrientes no tomate, como a vitamina C, esta ndo constitui um défice consideravel
comparando com a fun¢do dos antioxidantes nela existente, como o licopeno. Portanto, podemos

afirmar que este método é viavel, dadas as condicdes e o nivel de vida da nossa sociedade.
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