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Resumo:

Este trabalho deseja avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz
de tomate em pd obtido por diferentes processos, trocador de calor de bandejas e concentrador a vacuo por
coluna barométrica, e verificar qual método é o mais adequado e vidvel. Para realizagdo deste, serdo feita seis
repeticbes do processamento de extrato de tomate em pd e suas respectivas analises fisico-quimicas de
determinagdo da umidade, acidez total, pH, indice de solubilidade, cor, teor de licopeno, sdlidos soliveis e
carotendides do extrato de tomate em po obtido por ambos os processos. Também serd determinada eficiéncia
de secagem e o rendimento do trocador de calor de bandejas e do concentrador a vacuo por coluna
barométrica. Com a execuc¢do do projeto, é esperado obter tomate em pd de melhor qualidade utilizando o
processo do concentrador a vacuo por coluna barométrica, evaporagdo sob vacuo, baixa o ponto de ebuligdo,
quando comparado ao obtido pelo processo de trocador de calor que é empregado temperaturas mais elevadas.

INTRODUGAO:

O processo de secagem apresenta-se como uma alternativa para o processamento de tomate, pois, além de
agregar valor, oferece diversas vantagens tais como: redugdo do volume e da atividade de agua, inibicdo da agdo
de microrganismos, manutencdo de constituintes minerais, reducdo de custos de transporte, manuseio e
estocagem e, principalmente, o prolongamento da vida util do produto (CAMARGO; HAJ-ISA; QUEIROZ, 2007).

No entanto, a avaliagdo da secagem do extrato de tomate por diferentes processos, tais como, trocador de
calor de bandejas e concentrador a vacuo por coluna barométrica, é uma forma de identificar qual método é o
mais adequado e vidvel para o processamento do derivado de tomate, principalmente no que diz respeito a
degradagdo do licopeno (pigmento responsavel pela coloragdo vermelha) e eficiéncia na remogdo de umidade.
Uma secagem inadequada pode acarretar em alteragdes fisico-quimicas no alimento.

As operagdes buscam maiores desempenhos e reduzidos tempos de exposicdo do material em

processamento ao calor, melhorando a qualidade final do produto.
Sendo assim, o estudo do processo de secagem do extrato de tomate contribui para o aumento da vida util do
produto, visto que, dentre os derivados do tomate é o produto mais consumido pelos brasileiros, pela
praticidade e facilidade de utilizagdo do produto. No entanto, devido as suas caracteristicas fisico-quimicas, é
alvo, principalmente, do desenvolvimento de mofos e leveduras, microrganismos alteradores e patogénicos.




METODOLOGIA:

O experimento sera realizado na Unidade de Processamento de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de
Minas Gerais campus Bambui. Serdo realizadas 6 (seis) repeticdes do processamento e suas respectivas analises
fisico-quimicas.

A etapa empregada na execugdo deste projeto segue uma sequéncia, definida por: Determinagdo das
caracteristicas fisico quimica da matéria prima (tomate); Analises fisico-quimicas do extrato de tomate em p9,
serdo todas efetuadas de acordo com INSTITUTO ADOLF LUTZ (2008) no Laboratério de andlises fisico-quimicas
do Instituto Federal de Minas Gerais campus Bambui.

As analises fisico-quimicas tém por finalidade determinar o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ),
pesquisar fraudes, adulteragdes fisico-quimicas e organolépticas em produtos alimenticios. Sdo ferramentas
importantes do processo de controle de qualidade dos produtos acabados. Em se tratando do extrato de tomate
em po, as analises fisico-quimicas a serem realizadas sdo: umidade, acidez total, cinzas, pH e sélidos soltveis de
acordo com as Normas do Instituto Adolf Lutz (2008); indice de solubilidade segundo metodologia de Anderson
et al (1969); cor de acordo com Embrapa (2009) , teor de licopeno segundo Carvalho et al. (2005). e andlise de
carotenoides descrita por Moura; Rodeiro (2008).

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Espera-se obter um extrato de tomate em pé de melhor qualidade utilizando o processo do concentrador a
vacuo por coluna barométrica, uma vez que a evaporagao sob vdacuo, baixa o ponto de ebuligdo e, assim, realiza
a operagdo em temperaturas inferiores as de decomposicdao dos principios termo sensiveis presentes no
concentrado de tomate.

A pesquisa encontra-se em andamento na fase de desidratacdo do extrato (inserir figuras de cada
processo e identifica-las).

O concentrador a vacuo por coluna barométrica apresente maior eficiéncia de secagem, justamente por
trabalhar com temperaturas menores do que o trocador de calor de bandejas.

CONCLUSOES:

O experimento se encontra em andamento, visto que em experimentos anteriores, podemos observar que o
processo de concentrador a vacuo por coluna barométrica seja mais eficiente, por usar temperaturas mais
baixas mais um resulto melhor em espera-se um resultado melhor sobre de produto final. No entanto o
trocador de calor por circulagao de ar ndo obtém um produto de qualidade como o outro processo, mas é um
processo mais rapido, conseguindo um tomate em pé em menor tempo e com caracteristicas sensoriais
desejdveis, sendo indicado para uso industrial.
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