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RESUMO  

 

O tomate é um fruto muito perecível, sendo necessário o uso de tecnologias de conservação 

para manter a sua qualidade e, consequentemente, prolongar a sua conservação. Podem ser 

obtidos diversos alimentos como, extrato, ketchup, molhos, tomate seco e muitos outros 

derivados, sendo considerado como produto mais importante comercialmente o concentrado de 

tomate, sendo este, o objeto do nosso estudo. O processo de secagem apresenta-se como uma 

alternativa para o processamento de tomate, pois, além de agregar valor, oferece diversas 

vantagens. No entanto se for realizada uma secagem inadequada pode acarretar em alterações 

físico-químicas no alimento. O objetivo deste trabalho é determinar as características físico-

químicas do tomate in natura e do extrato de tomate em pó obtido por diferentes processos: 

trocador de calor e concentrador a vácuo por coluna barométrica. Se tratando 

especificadamente do extrato de tomate em pó, as análises físico-químicas a serem realizadas 

são: determinação umidade, acidez total, cinzas, pH e sólidos solúveis. O projeto a qual se 

refere este artigo está em andamento, por consequência ainda não obtivemos resultados a serem 

apresentados e nem tampouco conclusões.  
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INTRODUÇÃO  

 

O tomate é um fruto muito perecível, sendo necessário o uso de tecnologias de conservação 

para manter a sua qualidade e, consequentemente, prolongar a sua conservação (MOURA et al., 

1999). O consumo de vários derivados do tomate no Brasil é extremamente elevado, estes são 

obtidos através de processos específicos e adequados voltados à fabricação de alimentos. 

Portanto podem ser obtidos diversos alimentos como, extrato, ketchup, molhos, tomate seco e 

muitos outros derivados, sendo considerado como produto mais importante comercialmente o 

concentrado de tomate, sendo este, o objeto do nosso estudo (BERNHARDT & YANG, 1977). 

O processo de secagem apresenta-se como uma alternativa para o processamento de tomate, 

pois, além de agregar valor, oferece diversas vantagens tais como: inibição da ação de 

microrganismos, manutenção de constituintes minerais, redução de custos de transporte, 

manuseio e estocagem e, principalmente, o prolongamento da vida útil do produto 

(CAMARGO, HAJ-ISA & QUEIROZ, 2007).   

Durante a secagem de qualquer alimento, incluindo o tomate, atenção deve ser dada para a 

manutenção da qualidade do produto, como o sabor, a textura, o valor nutritivo e, em especial, 

para a cor, que é característica de maior apelo do consumidor (ROMERO-PENÃ & 

KIECKBUSCH, 2003 apud FAGUNDES et al., 2005). No entanto se for realizada uma 

secagem inadequada pode acarretar em alterações físico-químicas no alimento.  

As análises físico-químicas têm por finalidade determinar o Padrão de Identidade e 

Qualidade (PIQ), pesquisar fraudes, adulterações físico-químicas e organolépticas em produtos 

alimentícios. São ferramentas importantes do processo de controle de qualidade dos produtos 

acabados.  

O estudo físico-químico do extrato de tomate obtido por diferentes processos vem 

contribuir para o aumento da vida útil do produto, visto que dentre os derivados do tomate é o 

produto mais consumido pelos brasileiros, mas que, no entanto, devido as suas características 

físico-químicas, é alvo, principalmente, do desenvolvimento de mofos e leveduras, 

microrganismos alteradores e patogênicos; bem como pela praticidade e facilidade de utilização 

do produto consequentemente oferecida aos consumidores. 
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O objetivo deste trabalho é determinar as características físico-químicas do tomate in 

natura e do extrato de tomate em pó obtido por diferentes processos: trocador de calor e 

concentrador a vácuo por coluna barométrica. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

 

As análises físico-químicas serão realizadas no Laboratório de Físico-Química do 

Instituto Federal de Minas Gerais campus Bambuí. Serão determinadas as características físico-

químicas da matéria primas (tomate in natura) e do extrato de tomate em pó.  

Em se tratando especificadamente do extrato de tomate em pó, as análises físico-

químicas a serem realizadas são: umidade, acidez total, cinzas, pH e sólidos solúveis de acordo 

com Instituto Adolf Lutz (2008); índice de solubilidade segundo metodologia de Anderson et al 

(1969); cor de acordo com Embrapa (2009) e teor de licopeno segundo Carvalho et al. (2005). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

O projeto a qual se refere este artigo está em andamento. Por consequência ainda não 

obtivemos resultados a serem apresentados e nem tampouco conclusões. 
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