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RESUMO

No Brasil, nos dltimos anos é crescente o interesse pelo cultivo de tomates cerejas e o seu aproveitamento é
preferencialmente na forma in natura. Neste trabalho, tomates cerejas cultivados em IPANGUACU-RN,
foram utilizados no desenvolvimento de geléias. A partir do suco de tomate clarificado e outros ingredientes
essenciais a formacdo de gel (acucar, dcido e pectina) foram testadas duas diferentes formulacdes (F1) e
(F2), que se diferenciaram pela a incorpora¢do de pimenta na (F2). As misturas resultantes foram
concentradas até alcancar teores de solidos soluveis totais em torno de 65,00% (°Brix). As geléias obtidas
foram caracterizadas quanto aos teores de sélidos soldveis (°Brix), pH, acidez total e umidade. Investigou-se
a aceitacdio sensorial, utilizando-se uma escala hedonica estruturada de 9 pontos (1=desgostei muitissimo)
(9=gostei muitissimo). Os atributos avaliados foram: cor, sabor, aroma e textura. A equipe sensorial foi
constituida por 54 provadores nfo treinados, incluindo alunos, professores e servidores do IFRN, campus de
Ipanguacu. As geléias alcancaram °Brix ideal de geleificagdo (em torno de 67,5%); o pH ndo favoreceu a
perfeita formacdo do gel. A umidade alcancou valores situados entre 37,47% (F1) e 38,49% (F2). O indice
de aceitabilidade das geléias variou entre 5,22 a 5,74.

Palavras-chaves: tomate cereja, geléia, caracterizacdo fisico-quimica e aceitabilidade.



1 INTRODUCAO

O Brasil se destaca entre os dez maiores produtores mundiais de tomate rasteiro, que é a variedade mais
indicada para o processamento industrial e nos ultimos anos vem investindo no cultivo de tomate cereja, cuja
demanda para o consumo in natura é crescente.

O tomate rasteiro possui um amplo potencial de aproveitamento industrial, gerando diversos produtos como,
polpa, extrato simples e concentrado, ketchup, diferentes molhos (em grande escala), mais recentemente, o
tomate seco e geléia (em menor escala), podendo, também ser destinado ao consumo de mesa.

No Brasil, nos ultimos anos, devido ao crescente interesse da gastronomia moderna, o cultivo de tomate
cereja vem ganhando impulso e ja se encontram no mercado, diversas cultivares origindrias de diferentes
formas de cultivo: tradicional, organico e hidroponico.

O tomate do tipo cereja destaca-se dos demais tipos de tomates, pelo seu alto valor comercial e ampla
aceitacdo pelo consumidor. Este tipo de tomate € bastante consumido por apresentar diversas propriedades
fitoquimicas, sendo a atividade antioxidante uma das mais destacadas (LEONARDI et al., 2000; LENUCCI
et al.,, 2006). Outro ponto que deve ser ressaltado é o sabor adocicado, tamanho reduzido e grande
versatilidade que estes tomates apresentam.

Para a industria de conservas de frutas brasileiras, a geléia de fruta € um produto de grande importancia
comercial, sendo as geléias de morango, uva, pé€ssego, amora, goiaba os produtos mais populares. A
producdo e o consumo de geléia de tomate ainda sdo insipientes.

Devido ao crescente interesse dos consumidores em produtos derivados de frutas, os beneficios do tomate
para a saude, a escassez de literatura sobre o processo de obtengdo de geléia de tomate, o presente estudo
teve por objetivos investigar a utilizacdo de tomate cereja no desenvolvimento de geléia e avaliar algumas
caracteristicas fisico-quimicas e a aceitacdo sensorial.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O tomate € originario das Américas, sendo a Regido Andiana, que vai do Norte do Chile, passando pelo Peru
até o Equador, o centro de origem das espécies Silvestres. Entretanto, a domesticacdo e o cultivo do
tomateiro foram feitas por tribos indigenas primitivas que habitavam o México. Esta planta recebeu

denominacdo de tomate a partir da palavra fomatl nome pelo qual essa espécie € conhecida na lingua

Nahualt. O tomate cereja Lycopersicon escullentum Var. cerasiforme) é possivelmente o ancestral mais
préximo das cultivares atualmente plantadas (GIORDANO & RIBEIRO, 2000).

Atualmente, o tomate (Lycopersicon esculentum) é produzido e consumido em larga escala em todo o
mundo, sendo cultivado através de processos cldssicos (diretamente no solo) e por meio de hidroponia.

No Brasil, a produgdo de tomate ocorre na maioria dos Estados, a maior produgdo se dd nos Estados de
Pernambuco, Sao Pulo, Bahia, Goids, Ceara (SILVA & GIORDANO, 2000).

No mercado brasileiro, é encontrado diferente cultivares com diversas caracteristicas, de modo que possam
atender a demanda do consumo de mesa ou industrializagdo. As cultivares de tomate mais indicadas para o
processamento industrial, sdo as hibridas, por reunirem caracteristicas de coloragfo atrativa, uniformidade no
amadurecimento, maior teor de sélidos soliveis (°Brix), melhor firmeza, acidez total e pH que favorecem o
processamento térmico (GIORDANO et. al. (2000).

De acordo com a fonte anterior, a acidez, além de influenciar no sabor interfere no periodo de aquecimento
necessdrio para a esterilizagdo dos produtos derivados do tomate. Em geral, é desejdvel que o pH seja
inferior a 4,5. Os sélidos soludveis, além de ser uma caracteristica genética de cada cultivar, sao influenciados
pela adubacdo, temperatura e irrigacdo. Quanto maior os teores de solidos soliiveis (°Brix), maior o
rendimento industrial e menor gasto de energia no processo de concentragdo da polpa.

Os frutos do tomateiro possuem, em sua composi¢do, aproximadamente 93 a 95% de umidade. Nos 5 a 7%
restante da composicdo do tomate, encontram-se compostos inorganicos, acidos organicos (citrico, malico e



ascorbico), actcares, fibra insoldvel (celulose) e solivel (pectina), vitaminas do complexo B (tiamina — B1,
riboflavina-B2, 4cido pantoténico-B3), minerais (Ca, K, Mg e P), licopeno - pigmento responsavel pela
coloragao vermelha (GIORDANO et. al., 2000).

Nutricionalmente, o tomate se destaca pelo seu contetido em licopeno (5 a 8mg /100g de polpa) e vitamina
C, aproximadamente (20 mg/100g de polpa). A vitamina C ajuda a proteger as células contra os danos
causados pelos radicais livres auxilia na cicatrizagdo de ferimentos, absor¢do do ferro entre outros
beneficios. O licopeno € o pigmento responsavel pela coloracdo vermelha do tomate e seus derivados, além
disso, € um antioxidante natural. (MOURA, 2009).

O efeito antioxidante reduz a presenga de radicais livres, protegendo as células da oxidagdo. Como
beneficios de alimentos contendo licopeno podem ser referidos a reducdo da incidéncia do cancer de
prostata, da mama, do intestino, estdbmago, bexiga, do colo uterino, da pele e dos pulmdes. O licopeno
também previne o surgimento de doencgas cardiovasculares em especial a aterosclerose e, consequentemente
reduzindo o risco de infarto, devido a reducdo da taxa de oxidacdo do LDL - colesterol (GAZZONI, 2005).
Desta forma, a utilizagdo do tomate se constitui mais uma alternativa para a obten¢do de um alimento com
propriedade antioxidante.

Segundo Brasil (2008), “geléia de fruta é o produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em pedagos,
polpa ou suco de frutas, com agucar, dgua, pectina, ajustadores de pH e outros ingredientes permitidos, sendo
concentrado, até a consisténcia gelatinosa”. Conservadores quimicos, aromatizantes e corantes podem ser
adicionados, para aumentar a resisténcia contra o ataque microbiano, promover ou intensificar o sabor e a cor
(JACKIX, 1988). Além desses fatores, sdo essenciais para a estabilidade do produto as condi¢des higiénicas
do processo produtivo e a utilizacdo de embalagens adequadas.

Comumente, as geléias de frutas s@o classificadas em comuns, quando apresentam uma propor¢do de 40
partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de acucar; extra, quando preparadas numa
proporcdo de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de agticar (BRASIL, 2008;
EMBRAPA, 2003).

Quase todas as frutas podem ser transformadas em geléia, mesmo aquelas com quantidades insuficientes de
pectina e 4cidos, desde que os ingredientes essenciais a formacdo do gel sejam adicionados durante o
processamento.

Para geleificar um suco de frutas ha necessidade de equilibrio entre 3 fatores: pectina, acidez (pH) e
concentracdo de s6lidos. Uma combinacdo adequada de todos os componentes da geléia, tanto na quantidade
quanto na ordem de colocacdo durante o processamento, ird definir a qualidade final do produto
(EMBRAPA, 2003).

Quanto ao processamento das geleias de frutas, a sequéncia de operacdes unitérias inicia-se com a
recepcdo e da matéria-prima, seguida de processos de selecdo, lavagem, sanitizagdo, descascamento
e descarocamento (se necessdrios), despolpamento ou outra forma de desintegracdo dos frutos,
visando a separacdo do material fibroso, sementes, cascas e a obtencdo de polpa de boa qualidade.
Algumas frutas podem sofre um cozimento prévio para melhorar a textura, facilitar a extra¢do do
suco e inativar enzimas. Apds obtencdo do suco procede-se o desenvolvimento da formulacgdo, a
mistura dos ingredientes e a concentracio até atingir teor de s6lidos soldveis totais (°Brix) em torno
de 62% (geléia comum) e 65% para a geléia extra (EMBRAPA, 2003).

Em relacdo ao controle de qualidade, a literatura reporta a concentracdo de 67,5% (°Brix) como
valor 6timo a perfeita geleificacdo, desde que o produto apresente pH igual a 3,0, mas € possivel
fazer geléia com alto teor de pectina e 4cido com menos de 60% de sdlidos soliveis (EMBRAPA,
2003).



3 MATERIAL E METODO

Os tomates cereja (Lycopersicon escullentum), cultivados em IPANGUACU-RN, safra de 2009 foram
colhidos ja maduros, acondicionados em sacos plasticos e transportados para o Laboratério de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo do Rio Grande do Norte, Campus Currais Novos — RN. Apds a retirada de
frutos estragados, foram lavadas em 4agua corrente, imersas em solucdo clorada a 100ppm por 15 minutos.
Depois de enxaguadas e secas coletou-se uma amostra para a caracterizagdo dos teores de sélidos soluveis,
pH, acidez e umidade. Para a elaboracdo das geleias, os tomates foram misturados com &agua (1:1),
submetidos a coc¢do durante 40 minutos. A mistura resultante foi filtrada, utilizando-se peneira de nylon
com abertura de aproximadamente 2 mm, com a finalidade de eliminar sementes e material fibroso. Com
o filtrado obtido e caracterizado quanto aos teores de sélidos soliveis (°Brix) e pH foram
desenvolvidas duas formulacdes de geléia (F1) e (F2), que se diferenciaram quanto a utilizagdo de
pimenta adicionada na (F2). O agucar utilizado foi a sacarose, dentro de limites recomendados para a geléia
extra, cerca de 2/3 foi adicionado quando o suco filtrado atingiu temperaturas préximas a 70°C, o restante foi
misturado com a pectina e acrescentado apds a mistura em concentragdo atingir aproximadamente 1/3 de sua
reducdo. Para baixar o pH e favorecer a geleificacdo adicionou-se dcido citrico comercial préximo ao final da
cocgdo. A concentracdo foi conduzida em panela de ago inoxidédvel até atingir teores de sélidos soliveis
entre 66,66 % (F1) e 66,17% (F2), sendo determinados através de refratdmetro digital. O envase foi feito a
quente (90°C) em potes de vidro com tampas metdlicas, previamente esterilizadas e secas. Em seguida os
vidros foram fechados, invertidos, resfriados em dgua corrente até aproximadamente (40°C).

3.1 Caracterizacoes fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas consistiram na determinag¢@o dos teores de s6lidos soluiveis totais (SST) em °
Brix, através da leitura direta em refratdmetro portatil digital, corrigindo-se os resultados em relacdo a
temperatura das amostras; acidez total titulavel (ATT), utilizando-se solu¢do de NaOH 0,1N, e fenolftaleina
como indicador, sendo o resultado expresso em percentagem de 4cido citrico; umidade (estufa de secagem a
75°C); pH por meio de leitura direta em pH-metro de bancada. Todas as determinagdes foram efetuadas com
trés repeticdes, seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz, (1985).

3.2 Avaliacao sensorial

Para verificar a aceitabilidade e preferéncia das geleias foi utilizada uma escala hedonica estruturada de 9
pontos, (1=desgostei muitissimo) (9=gostei muitissimo). Os atributos avaliados foram: cor, sabor, textura e
aparéncia. A equipe sensorial foi constituida por 54 provadores ndo treinados, incluindo alunos, professores e
servidores do IFRN, campus de Ipanguagu. Os provadores receberam as amostras (aproximadamente 25 g)
em copos descartaveis de cor branca, codificados com trés ditos aleatérios junto com a ficha de avaliacdo. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) seguida de teste de Tukey (p<0,05%) com o
intuito de verificar se existe diferenca significativa entre as médias dos atributos investigados.

4 ANALISE E INTERPRETACAO DE DADOS
4.1. Caracterizacao fisico-quimica

Dentre os principais parametros fisico-quimicos de importancia no controle de qualidade de geléia de frutas,
ressaltam-se os teores de solidos soldveis (°Brix), pH, acidez total e umidade (JACKIX, 1983; BRASIL,
2008). Os resultados obtidos para estes pardmetros encontram-se na (Tabela 2).

Os solidos soliveis alcangaram valores situados entre 66,00% (F1) e 67,5 % (F2), ficando muito préximos
do °Brix ideal para uma adequada geleificacdo que € de 67,5% (GAVA, 1978; JACKIX, 1983; EMBRAPA,
2003).

Na determinacdo do pH, os resultados encontrados 4,24 (F1) e 3,84 (F2) revelam valores que ndo favorecem
a perfeita geleificacdo, situados entre 3,1 a 3,4, sendo 3,2 considerado o valor 6timo (EMBRAPA, 2003;
CETEC, 1985; GAVA, 1978; JACKIX, 1983). Estes resultados contribuiram para a obtenc¢do de uma geléia



mole, indicando a necessidade de aumentar a quantidade de acido nas formula¢des testadas, com a finalidade
de baixar o pH, com vista a obten¢do de uma geléia com estrutura mais rigida.

Em relacdo a acidez total, a literatura reporta valores idéias entre 0,5 a 0,8% (EMBRAPA, 2003; JACKIX,
1989). Portanto, os valores encontrados 0,53% (F1) e 0,63% (F2) expressos em 4cido citrico ficaram dentro
dos limites de referéncia.

Os resultados obtidos para os teores de umidade (37,49%) para a F1 e (38,24%) estdao em concordancia com

a legislacdo (BRASIL, 2008).

Tabela 1. Médias, desvio padrao e coeficiente de variacao dos parametros fisico-quimicos: pH, acidez titulavel
(% ac. citrico), solidos soltiveis (°Brix), umidade (% p/p) e solidos totais de geléia de tomates cereja.

) ATT (SST) em ST Umidade
Formulacgoes pH Bri
(p/p) X (%plp) (%plp)
MEDIA

F1 N 4,22 0,53 66,66 67,49 37,49
DP + 0,57 0,04 1,15 0,69

F2 MEPIA 3,84 0,63 66,17 67,50 38,24
DP + 0,17 0,00 1,14 0,19 0,1

DP: desvio padrdo; ATT: acidez total; SST: sélidos soluveis totais; ST: Sélidos totais.
F1: sem adi¢cdo de pimenta; F2: com adi¢@o de pimenta.

Ao avaliar os dados referentes a avaliagc@o sensorial de geléia de tomate (Tabela 2) constata-se que a
incorporacdo de pimenta ao produto evidenciou um decréscimo na aceitabilidade dos provadores
em relagdo a aparéncia. Por outro lado, o produto com pimenta apresentou a maior aceitacdo em
relacdo ao sabor.

Tabela 2. Aceitacdo média dos atributos cor, textura, sabor e aparéncia de geléia de tomate cereja
elaborado com e sem adi¢do de pimenta.

Atributos
Formulacoes Cor Textura Sabor Aparéncia
F1 5,50a 5,74a 5,46a 5,37
F2 5,52b 5,67b 5,67b 5,22b

Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia.
F1: sem adi¢do de pimenta; F2: com adi¢do de pimenta



5. CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo de carater preliminar permite concluir que, a incorporagdo de pimenta a geléia de tomate resultou
em diferenca significativa entre todos os atributos avaliados (P<0,05%).

O tomate cereja € um fruto no qual pode ser usado para desenvolver diversos derivados, pois o Lycopersicon
escullentum apresenta maiores teores de acidez e sélidos soliveis em relacdo aos valores de tomate rasteiro
ou industrial. Merecendo destaque a geléia, que obteve indice de aceitag@o superior a 50%.

A geléia de tomate cereja, além de constituir mais uma alternativa de uso deste tipo de tomate, podera
contribuir para a obten¢do de um produto com maior concentragdo de licopeno, uma vez que, durante a
concentracdo do produto, maior parte da 4gua serd eliminada.

Considerando que o tomate cereja é uma boa fonte de licopeno e que esta substancia € bastante resistente ao
calor e estdvel as variacdes do pH do meio, a obtencdo de geléia de tomate poderd constituir-se uma
alternativa para obten¢do de um produto com consideravel valor nutricional e propriedades funcionais.

Por se tratar de um produto novo na regido onde foi desenvolvido sugere-se uma investigacdo mais
detalhada sobre a sua estabilidade ao longo do armazenamento e caracterizagdo de propriedades funcionais,
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