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RESUMO

O tomate ¢ um fruto climatério altamente perecivel e técnicas adequadas de conservacdo pos-
colheita podem contribuir para minimizar suas perdas e agregar valor ao produto. Este fruto através
de processamentos especificos e adequados pode dar origem a inimeros produtos, a maioria deles
de elevado consumo no Brasil. O derivado de maior importancia comercial € o concentrado de
tomate, e, portanto, o objeto de estudo em questdo. O processo de secagem apresenta-se COmo uma
alternativa para o processamento de tomate, pois, além de agregar valor, oferece diversas vantagens.
O projeto a qual se refere este artigo estd em andamento. O objetivo deste trabalho € processar
extrato de tomate em po por diferentes processos: trocador de calor de bandejas e concentrador a
vacuo por coluna barométrica, e avaliar qual método é o mais adequado e viavel, baseado na
eficiéncia da secagem e no rendimento do produto final. A metodologia empregada na execucao
deste trabalho segue uma sequéncia, definida por: Processamento do extrato de tomate em po,
Determinacdo da eficiéncia de secagem e Determinacdo do rendimento do extrato de tomate em po.
Por se tratar de um projeto com apenas um més de desenvolvimento, ainda ndo se obteve resultados
a serem apresentados e nem tampouco conclusdes.
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INTRODUCAO

O tomate é um fruto climatério altamente perecivel e técnicas adequadas de conservacéo
pos-colheita podem contribuir para minimizar suas perdas e agregar valor ao produto (CAMARGO,
HAJ-ISA & QUEIROZ, 2007). Este fruto através de processamentos especificos e adequados pode

dar origem a inumeros produtos, a maioria deles de elevado consumo no Brasil. Assim pode-se
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obter: extrato, suco, puré, ketchup, polpa concentrada, molhos, tomate seco, tomate em pd, geléia,
tomate despelado inteiro, tomate cubetado sem pele e sementes, tomate fatiado, dentre outros. No
entanto, segundo Bernhardt & Yang (1977), o produto de maior importancia comercial é o
concentrado de tomate, e, portanto, o objeto de estudo em questao.

De acordo com Brasil (1978), extrato de tomate é o produto resultante da concentracdo da
polpa de frutos maduros e sdos do tomateiro Solanum lycopercicum por processo tecnoldgico
adequado. O produto ¢ designado por “Extrato de Tomate”, podendo também ser denominado de
“Massa de Tomate” ou “Concentrado de Tomate”. O extrato de tomate deve ser preparado com
frutos escolhidos e ndo deve conter pele e sementes. O produto deve estar isento de fermentagdes e
ndo indicar processamento defeituoso.

Embora o mercado consumidor tenha mostrado crescimento oscilante nos ultimos anos, o
setor industrial vem investindo em diversificacdo de linhas de produto, na modernizacdo de
processos de fabricacdo, embalagem e na ampliacdo e construcdo de novas fabricas (MELO &
VILELA, 2004).

Pesquisas de mercado realizadas por empresas do setor tém apontado que os consumidores
brasileiros buscam produtos praticos que economizem tempo e que sejam faceis de utilizar, bem
como sejam acondicionados em embalagens igualmente praticas e higiénicas (BRASIL
ALIMENTOS, 2009).

Nos ultimos dez anos, com o surgimento de secadores dimensionados adequadamente para a
secagem de alimentos e principalmente com custos mais acessiveis, 0 mercado de alimentos secos
cresceu. O investimento em programas de qualidade dentro das industrias de secagem de alimentos,
0 emprego de técnicas adequadas de fabricacdo e uma dose de criatividade podem fazer da secagem
de alimentos uma excelente alternativa de agronegocio (SOUZA et al., 2007).

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

A remocao de agua livre por arraste de ar, no caso do trocador de calor de bandejas, € um
método de baixo custo, adequado para regides quentes ou frias com baixa umidade relativa.
Consiste em submeter o alimento sélido fracionado em pequenos pedacos a uma corrente de ar seco
que, ao banhar a superficie do referido alimento, adsorve a agua livre do alimento.

A coluna barométrica € um sistema constituido por um condensador de contato direto

localizado numa torre, de forma cilindrica com base tronco-conica, através do qual recircula um
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fluxo d’agua. O principio de producdo do vacuo é o de uma trompa de VENTURI, e a aspiracdo do
evaporado é feita por uma abertura lateral do condensador. A aspiragdo conduz o evaporado a um
contato direto com o fluxo d’4dgua recirculante, cujo contato direto o condensa e arrasta até ao
sistema de resfriamento no plano zero, que deve ajustar a temperatura da agua até cerca de 30°C,
que assim deve ser bombeada até o topo do condensador para o reinicio do ciclo.

O objetivo deste trabalho é processar extrato de tomate em p6 por diferentes processos:
trocador de calor de bandejas e concentrador a vacuo por coluna barométrica, e avaliar qual método
é 0 mais adequado e viavel, baseado na eficiéncia da secagem e no rendimento do produto final.

MATERIAL E METODOS

O experimento serd realizado na Unidade de Processamento de Frutas e Hortalicas do
Instituto Federal de Minas Gerais campus Bambui. Serdo realizadas 3 (trés) repeticdes do
processamento.

A metodologia empregada na execucao deste trabalho segue uma sequéncia, definida por:
Processamento do extrato de tomate em poO: recepcdo da matéria-prima, lavagem, selecéo,
trituracdo, tratamento térmico, despolpamento e refinacdo, concentracdo, adicdo de ingredientes,
secagem, envase e armazenamento; Determinacdo da eficiéncia de secagem e Determinacdo do
rendimento do extrato de tomate em po.

O fluxograma de producéo do extrato de tomate em po pode ser visualizado na Figura 01.
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Figura 01 — Fluxograma de produc¢do do extrato de tomate em po
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A eficiéncia de secagem do trocador de calor por bandejas e do concentrador a vacuo por
coluna barométrica serdo calculadas de acordo com a Equacéo 01.

@ . —

out in

e =
Orrui] — Pin
(Equacéo 01)

onde:

Oy, umidade especifica de entrada [kgw/kgms]

Dout - umidade especifica de saida [kgw/kgms]

) i ) e : L
[751.1] = maxima umidade especifica: com 100% de umidade relativa & temperatura de entrada

A determinacdo de rendimentos sera baseada na Lei da Conservagdo de Massa. Onde todo
processo de secagem envolve fluxos massicos para dentro ou para fora de equipamentos de
secagem. Dessa forma a equacao de conservacdo de massa estabelece um procedimento de analises
de tais fluxos, para que eles possam ser analisados e contabilizados.

A equacdo de conservagdo de massa ou balanco de massa para um volume de controle é

expressa pela Equacéo 02.

(dm , _

| — | = D din, = i,

\ Al Jye (Equacdo 02)
onde:
(dm)
\ dt

/re = variag¢do instantanea da massa contida no volume de controle;
Zm, . ~ L. ]
¢ = somatdrio de todas as vazfes massicas que entram no volume de controle;

me = somatdrio de todas as vazGes massicas que saem no volume de controle;



V Semana de Ciéncia e Tecnologia do IFMG campus Bambui - V Jornada Cientifica
19 a 24 de Novembro de 2012

RESULTADOS E DISCUSSAO

O projeto a qual se refere este artigo estd em andamento. Por se tratar de um projeto com
apenas um més de desenvolvimento, ainda ndo se obteve resultados a serem apresentados e nem

tampouco conclusoes.
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