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RESUMO 

 

O tomate é um fruto de rápida senescência e grande sensibilidade aos choques mecânicos, 

decorrente das reações bioquímicas inerentes ao mesmo, principalmente quando este 

permanece a temperatura ambiente. A conservação pós-colheita se faz necessária para 

minimizar as perdas desse produto, sendo o suco uma das alternativas de aproveitamento dos 

benefícios funcionais desse fruto, visto que, o suco é base para os demais produtos derivados 

de tomate. Este estudo teve como objetivo determinar as alterações físico-químicas ocorridas 

no suco de tomate, variedade longa vida, no tratamento térmico (70°C por 15 minutos ou 

90°C por 60 segundos) e durante 30 dias de armazenamento (temperatura ambiente 

(25°C±5°C) ou de refrigeração (±7ºC). As determinações físico-químicas realizadas no suco 

foram pH, SST (sólidos solúveis totais), ATT (acidez total titulável), vitamina C, β-caroteno, 

licopeno, luminosidade e cromaticidade. Através das determinações pode-se verificar no 

conteúdo de SST e pH que os sucos tiveram um comportamento similar, diminuindo os teores 

aos 15 dias e aumentando nos 30 dias. Com relação a ATT os sucos mantiveram o mesmo 

comportamento do pH e SST. Quanto ao teor  de vitamina C dos sucos observou-se um 

decréscimo no mesmo, e um aumento de β-caroteno e licopeno com comportamento similares 

para todos os tratamentos. Tanto a luminosidade quanto a cromaticidade dos sucos foi 

alterada pelo tratamento térmico, não ouve alteração pela temperatura de armazenamento. As 

temperaturas de tratamento térmico modificaram  os teores de SST, pH, acidez total, vitamina 

C, conteúdo  de  β- caroteno, conteúdo de licopeno e luminosidade e cromaticidade dos sucos 

de tomate,  o tratamento térmico que obteve melhores resultados foi 70°C, em virtude desse 

degradar menos a vitamina C e aumentar a quantidade de β- caroteno, licopeno, embora o 

tratamento térmico a 90°C mantivesse o mesmo comportamento em relação aos teores de 

licopeno e β- caroteno   A temperatura de armazenamento do suco alterou  pH,  acidez total, 

vitamina C e teores  de  β- caroteno dos sucos de tomate, nas demais características avaliadas 

não houve alteração. Quanto ao melhor tratamento térmico ou temperatura de armazenamento   

há a necessidade de mais estudos referentes aos sucos de tomate.  

 

Palavras-chave: Propriedades funcionais; licopeno; vitamina C. 
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RESUMEN 

 

El tomate es un fruto de rápida senescencia y gran sensibilidad a los choques mecánicos, 

resultante de las reacciones bioquímicas inherentes al mismo, principalmente cuando éste 

permanece a temperatura ambiente. La conservación post-cosecha se hace necesaria para 

minimizar las pérdidas de ese producto, siendo el jugo una de las alternativas de 

aprovechamiento de los beneficios funcionales de ese fruto, ya que el jugo es base para los 

demás productos derivados de los tomates. Este estudio tuvo como objetivo determinar los 

cambios físico-químicos ocurridos en el jugo de tomate, variedad larga vida, en el tratamiento 

térmico (70 ° C durante 15 minutos o 90 ° C durante 60 segundos) y durante 30 días de 

almacenamiento (temperatura ambiente (25) De acuerdo con la normativa vigente en el país 

de origen, en la que se establecen las condiciones de uso de los productos alimenticios, de 

acuerdo con las determinaciones se puede verificar en el contenido de SST y pH que los jugos 

tuvieron un comportamiento similar, disminuyendo los contenidos a los 15 días y aumentando 

en los 30 días. Con relación a ATT los jugos mantuvieron el mismo comportamiento del pH y 

SST En cuanto al contenido de vitamina C de los jugos se observó un descenso en el mismo, 

y un aumento de β-caroteno y licopeno con comportamiento similar para todos los 

tratamientos. Tanto la luminosidad como la cromaticidad de los jugos fue alterada por el 

tratamiento el térmico, no oye ningún cambio en la temperatura de almacenamiento. Las 

temperaturas de tratamiento térmico modificaron los niveles de SST, pH, acidez total, 

vitamina C, contenido de β-caroteno, contenido de licopeno y luminosidad y cromaticidad de 

los jugos de tomate, el tratamiento térmico que obtuvo mejores resultados fue de 70 ° C, , 

debido a que degradaba menos la vitamina C y aumentaba la cantidad de β-caroteno, 

licopeno, aunque el tratamiento térmico a 90 ° C mantuviera el mismo comportamiento en 

relación a los contenidos de licopeno y β- caroteno La temperatura de almacenamiento del 

jugo alteró pH, acidez total, vitamina C y niveles de β-caroteno de los jugos de tomate, en las 

demás características evaluadas no hubo alteración. En cuanto al mejor tratamiento térmico o 

temperatura de almacenamiento hay la necesidad de más estudios referentes a los jugos de 

tomate. 

 

Palabras clave: Propiedades funcionales; licopeno; vitamina C. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

O Brasil desde 2016 está entre os oitos maiores produtores de tomate do mundo, sendo a 

segunda hortaliça mais consumida depois da batata (ANUÁRIO BRASILEIRO DO 

TOMATE, 2017). Este representa grande importância econômica tanto para consumo direto 

na forma in natura, quanto para o processamento industrial, em forma de polpa, extratos, 

sucos e conservas (SOUZA et al., 2012 apud ARDILLES,  2016). 

O tomate pertence à família solanácea do gênero solanum, conhecido botanicamente 

como Lycopersicun esculentum Mill, é considerado um alimento pouco calórico, fonte de 

fibras, vitamina C, sais minerais (potássio e magnésio), carotenoides (licopeno e β - caroteno) 

e compostos fenólicos (BORGUINI, R.G, 2006). Os carotenoides são compostos responsáveis 

pelas cores, amarela, laranja e vermelha de muitos alimentos de origem vegetal, atuam como 

antioxidantes, agindo na neutralização de radicais livres, que auxiliam na redução do risco de 

doenças crônico degenerativas, auxiliando na proteção contra alguns tipos de câncer (RAUPP 

et al., 2009 ; MATIOLI, G; RODRIGUEZ-AMAYA, D. B, 2003).   

O tomate possui em sua constituição um alto teor de água, revestimento externo 

delicado, rápida senescência, decorrente das reações bioquímicas inerentes aos mesmos, 

quando permanece a temperatura ambiente e grande sensibilidade aos choques mecânicos 

provenientes do manuseio no transporte e comercialização (COSTA, SIQUEIRA, SOUSA, 

2015). 

Devido às características do tomate a conservação pós-colheita se faz necessária para 

minimizar as perdas desse produto, sendo o suco uma das alternativas de aproveitamento dos 

benefícios funcionais desse fruto, bem como dos excedentes de produção.  

De acordo com a legislação suco de fruta integral é a bebida não fermentada, não 

concentrada, não diluída, com 100% de suco de fruta, sem adição de água e açúcar destinada 

ao consumo, obtida da fruta madura e sã, ou parte do vegetal de origem, por processamento 

tecnológico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentação e conservação 

até o momento do consumo (BRASIL, 2009). 

Segundo Nicoli e Dewanto apud Fernandes et al., (2007) o processamento de 

alimentos exerce efeitos positivos na melhoria da qualidade sensorial, aumento da vida de 
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prateleira do produto e aumento das propriedades benéficas à saúde, devido ao aumento da 

biodisponibilidade de alguns antioxidantes, principalmente de carotenoides.  

Estudos evidenciam a importância de se avaliar o valor nutricional dos alimentos e a 

influência do processamento e das tecnologias de conservação na composição química dos 

produtos (ZHANG, HAMAUZU, 2004). 

Nesse contexto este trabalho possui como objetivo avaliar os efeitos do tratamento 

térmico (temperatura de pasteurização) e armazenamento (temperatura ambiente e 

refrigerado) do suco de tomate, variedade longa vida, no período de trintas dias. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 MATERIAL 

Os tomates utilizados para a elaboração dos sucos são da variedade longa vida com 

estágio de maturação verificado pela coloração vermelha em mais de 90 % do fruto 

(Nascimento et al., 2013), adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui-RS. Foram  

transportados em caixas, para minimizar choques mecânicos, até as dependências do 

laboratório  de processamento de alimentos da Universidade Federal do Pampa - Campus 

Itaqui, no segundo semestre de 2017. 

 

2.2 MÉTODOS  

 

2.2.1 Elaboração do Suco 

 

 Os tomates foram selecionados conforme a sanidade, integridade física, coloração e 

maturação, após foram pesados, lavados e sanitizados com uma solução hipoclorito de sódio a 

100mg. L
-1

, durante 15 minutos. A seguir foram imersos em água quente a temperatura de 

82°C por 5 minutos de acordo com (AMANKWAH et al., 2006 apud ADUBOFUOR J., 

2006) para facilitar a remoção da casca. Em seguida procedeu-se o descascamento e pesagem 

da polpa a fim de verificar o rendimento, segundo OLIVEIRA et al., (2015). (EQUAÇÃO 1). 

                 

Rendimento (%) = kg de suco de tomate *100/ kg de tomate 

O despolpamento foi realizado em liquidificador doméstico sendo em seguida 

realizada a separação da polpa da semente, com auxilio de uma peneira. A partir dessa etapa o 
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suco foi divido em duas partes iguais, sendo uma parte pasteurizado a 70°C por 15 minutos 

(TAVARES et al., 2000) e a outra parte pasteurizado a 90°C por 60 segundos (SILVA, 2013), 

todas a pasteurizações foram realizadas em triplicata.  

Os sucos foram envasados a quente (70ºC) em garrafas de politereftalato de etileno 

(PET) codificadas em (TTA70, TTA90) e armazenadas a temperatura ambiente (25°C ±5ºC) 

nos tempos zero (TTA700, TTA900), aos 15 dias (TTA7015, TTR7015, TTA9015, TTR9015 

e TTA7030, TTR7030, TTA9030, TTR9030), armazenadas sob-refrigeração doméstica 

(±7ºC), ambos por um período de 30 dias (FIGURA 1).   

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Fluxograma do processamento do suco de tomate 
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2.2.2 Determinações físico-químicas 

 

Foram realizadas análises de pH por potenciometria (modelo Homis/1317);  sólidos 

solúveis totais (SST) por refratometria (Refratômetro Abbé modelo DR201/95 marca 

KRUSS); cor por colorímetria (Colorímetro Croma Meter Konica Minolta CR-400, utilizando 

o sistema Cie (L, a, b) para a obtenção dos parâmetros de luminosidade (HUE) e 

cromaticidade; acidez total titulável (ATT) em % ácido cítrico, segundo o Instituto Adolfo 

Lutz (2008); carotenoides (licopeno e β – caroteno) por espectrofotômetro da marca 

Espectrophotometer SP 2000 UV, de acordo Nagata e Yamashita (1992); quantificação de 

ácido ascórbico (vitamina C) através do método titulométrico de Lorenz-Steves (ZAMBIAZI, 

2010). 

2.2.3 Análise Estatística 

A análise dos resultados foi organizada em programa Microsoft Excel 2010 onde se 

obteve as médias e desvios padrão que se encontram no apêndice - A e as médias dos 

tratamentos nos gráficos da dispersão, o qual compara pares de valores.  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

  O suco de tomate, da variedade longa vida, apresentou um rendimento de 77,62%. 

Observou-se que a concentração de sólidos solúveis totais dos sucos TTA70 e TTR70 

variaram ao longo dos 30 dias (4,36 a 4,50 e 4,47 a 4,57°Brix), respectivamente, e os sucos 

TTA90 e TTR90 variaram de 4,40 a 4,47° Brix e 4,35 a 4,47° Brix, respectivamente. Os sucos 

TTA700, TTR700 e TTA900 e TTR900 obtiveram uma diminuição na concentração de 

sólidos solúveis totais até o décimo quinto dia. E após esse período houve um leve acréscimo 

nos SST dos sucos TTA700, TTR700, TTR900 e no suco TTA900 verificou-se estabilidade 

no tempo 30 dias (FIGURA 2) (APÊNDICE-A). Os SST dos sucos obtiveram o mesmo 

comportamento independente do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento, 

porém no tratamento térmico 70°C houve aumento maior, após os 30 dias, do que no 

tratamento térmico a 90°C, independente da temperatura de armazenamento. Esta variação 

pode ter relação com a degradação enzimática das substâncias pécticas (celulose e 

hemicelulose) formadas por unidades glicosídicas em ligações β-1,4 que continuam 
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acontecendo mesmo após a pasteurização, porém de forma mais lenta (CHITARRA & 

CHITARRA, 1990). 

 

Figura 2: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no teor de 

sólidos solúveis totais dos sucos de tomate. 

 

TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

 TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

 

Verificou-se que o pH dos sucos TTA700, TTR700, TTA900 e TTR900 variaram ao 

longo dos 30 dias (4,00 a 4,50). Observou-se que os sucos TTA700, TTA900 e TTR900 

obtiveram o mesmo comportamento, com queda de pH até o 15 dias, com exceção do 

TTR700 que nesse período se manteve estável (4,36) (FIGURA 3) (APÊNDICE-A). Mas a 

partir desse período os sucos demonstraram um aumento significativo no pH. O pH dos sucos 

obtiveram o mesmo comportamento independente do tratamento térmico e da temperatura de 

armazenamento, porém no tratamento térmico 70°C houve aumento maior, até os 30 dias, do 

que no tratamento térmico a 90°C, independente da temperatura de armazenamento. Segundo 

Araújo (1999) apud Leitão (2007) em pH muito ácido o íon hidrogênio catalisa a 

decomposição do ácido ascórbico e como consequência ocorre a formação do furfural e de 

ácidos, podendo alterar o pH.   
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Figura 3: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no pH dos 

sucos de tomate. 

 

             TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

             TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

             TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

                           TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

Observou-se que a acidez total dos sucos TTA700 ficou entre 0,41 a 0,49 enquanto 

que TTR700 se manteve estável entre 0,45 a 0,46 (% de ácido cítrico) e dos sucos TTA900 e 

TTR900 variaram de 0,34 a 0,38 (% de ácido cítrico), ao longo dos 30 dias. Verificou-se que 

os sucos pasteurizados a 70°C obtiveram valores de acidez total maior que os sucos 

pasteurizados a 90°C. Todos os tratamentos a temperatura ambiente obtiveram o mesmo 

comportamento com aumento da acidez total nos 15 dias e redução nos 30 dias e os 

tratamentos a temperatura de refrigeração se mantiveram praticamente estáveis. O tratamento 

térmico não alterou a acidez dos sucos, mas a temperatura de armazenamento provocou 

alteração. (FIGURA 4) (APÊNDICE-A). Nos sucos analisados ocorreram pequenas variações 

no teor da acidez total, mas mudança na acidez pode estar relacionada ao estado de 

conservação do produto, pois a decomposição do alimento altera a concentração de íons de 

hidrogênio e como consequência altera as características sensoriais do produto (SÃO JOSÉ, 

2013). 
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Figura 4: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento na Acidez 

Total Titulável dos sucos de tomates. 

 

TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

Verificou-se que a concentração de vitamina C nos sucos variou de 9,25 a 1,0 mg / ml
-

1
 de suco, com perdas em torno de 88,73%. Os sucos obtiveram o mesmo comportamento ao 

longo do armazenamento com declínio no conteúdo desta vitamina, com maior perda no 

tratamento TTR900 (FIGURA 5) (APÊNDICE-A). O tratamento térmico e a temperatura de 

armazenamento induziram a degradação da vitamina C. Essas perdas podem ter ocorrido 

devido a degradação do ácido ascórbico em presença de oxigênio, variação de temperatura e 

pH, presença de catalizadores metálicos e também pelo consumo de ácido ascórbico como 

reagente da reação de Maillard, no decorrer do processamento e no armazenamento 

(FERNANDES et al., 2007; TARRAGO-TRANI et al., 2012; SPINOLA et al., 2013 apud 

CUNHA et al., 2014). 

Perdas de vitamina C também foram encontradas por outros autores em proporções 

menores. Fernandes et al.,  (2007) relata que mesmo havendo perdas durante o 

processamento, o suco de goiaba após a pasteurização apresentou um teor de vitamina C de 
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(2003) o conteúdo de vitamina C em brócolis embalado reduziu cerca de 2%  após 7 dias de 

armazenamento a 1ºC, simulando o tempo de transporte e distribuição da hortaliça  e 

relataram que ocorreu oxidação de parte do acido ascórbico com  o aumento de cerca de 17%  

de acido dehidroascorbico. Os mesmos autores simularam um período de exposição de venda 

dessa hortaliça no mercado de 3 dias em armazenamento a T° de 15°C e obtiveram perda 

maior de 13%. Em outro estudo com brócolis Galgano et al (2007), encontrou perdas de 

vitamina C após 7 dias de armazenamento a 6°C em torno de 18% e com 35 dias a perda foi 

maior (39%).   

De acordo com CARVALHO & GUERRA (1995) apud FREITAS et al., (2006) em 

seu experimento com suco de acerola integral armazenado por 150 dias á temperaturas de 

28°C, verificaram que neste período ocorreu uma perda de 36,44% de vitamina C no suco de 

acerola. Os autores sugeriram que esta degradação ocorrida no teor de vitamina C foi devida a 

falta de desaeração, pois continha oxigênio no suco e quando esse procedimento não é 

realizado ocorre a ação da enzima acido ascórbico oxidase, que provavelmente não tenha sido 

inativada durante a pasteurização a 70° C.   

Matta & Cabral (2002) apud FREITAS et al., (2006) analisaram suco de acerola 

clarificado, acondicionado em garrafas PET e de vidro e mantidas refrigeradas à (4°C) 

encontraram a mesma qualidade nutricional e funcional da vitamina, após 90 dias de 

armazenamento. 

Figura 5: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no teor de 

vitamina C nos sucos de tomates. 
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   TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

 

Observou-se que a concentração de β-caroteno nos sucos variou de 3,80 a 15,82 

µg.ml
-1

 de suco, obtendo-se o mesmo comportamento em todos os tratamentos com aumento 

no conteúdo de β-caroteno, com maior ganho no tratamento TTR700 (FIGURA 6) 

(APÊNDICE-A). O tratamento térmico e a temperatura de armazenamento influenciaram no 

aumento do conteúdo de β-caroteno, demonstrando que o tratamento térmico a 70°C obteve 

um aumento mais significativo.  

Comportamento semelhante foi observado por Fernandes et al., (2007) quando 

avaliaram suco tropical de goiaba nas diferentes etapas de produção, onde encontraram após 

extração 1,29 µg.100 ml
-1

 de suco e após a pasteurização 1,51 µg.100 ml
-1

.    

Segundo Vieira, (2016) os sucos quando submetidos ao processamento térmico 

passam pelo processo de evaporação de água e que ocorre concentração do produto. Porém, 

RODRIGUEZ-AMAYA, (2008) relata que aumento nos teores de carotenoides é atribuído a 

tratamentos térmicos, mas que possivelmente são provenientes das análises ou formas de 

cálculos do que aumentos reais.  

 

Figura 6: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no teor β-

Caroteno nos sucos de tomates 
 

 

TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

0 10 20 30 40

β

 

C

A

R

O

T

E

N

O

 

(

µ

g

/

m

l)

 

DIAS 

TTA700

TTR700

TTA900

TTR900



19 
 

TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

A concentração de licopeno nos sucos variou de 17 a 49,5 µg.ml
-1

 de suco, obtendo-se 

o mesmo comportamento em todos os tratamentos com diminuição nos 15 dias e aumento no 

conteúdo de licopeno nos final dos 30 dias, com maior ganho no tratamento TTR700 e 

TTR900. O tratamento térmico e a temperatura de armazenamento interviu no aumento do 

conteúdo de licopeno, porém a temperatura de armazenamento promoveu maior aumento que 

o tratamento térmico (FIGURA 7) (APÊNDICE-A).  Resultados diferentes foram relatados 

por Sharma e Le Maquer (1996) apud Cruz (2008) os quais encontraram perdas da ordem de 

76% ao final dos 90 dias de armazenamento de tomates secos.  Segundo Cruz (2008) embora 

os tratamentos térmicos possam liberar o licopeno de sua matriz celular, perdas de seu 

conteúdo tem sido relatadas durante a desidratação de tomates, devido a presença do oxigênio, 

exposição a luz, culminando na isomerização e oxidação do licopeno. Segundo Moritz e 

Tramonte, (2003) apud Freda (2014) o processamento térmico aumenta a biodisponibilidade 

de licopeno, devido ao rompimento da parede celular, com consequente liberação em sua 

forma isomérica cis.  

 

Figura 7: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento na concentração  

de licopeno nos sucos de tomates. 
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O ângulo HUE é expresso em graus de 0º a 360º, onde o 0º corresponde ao vermelho, 

localizado no eixo + a*, a rotação em sentido anti-horário para 90º corresponde à cor 

amarela (eixo + b*); 180º (verde) no eixo – a*, 270º (azul) no eixo – b* e retornando ao 

360º representa coloração semelhante ao ângulo 0º (DUANGMAL; SAICHEUA; 

SUEEPRASAN, 2008). Ângulo HUE variou de 45,27 a 41.47 para os tratamentos 

TTA700 e TTR700 e 42,28 a 42,56 para os tratamentos TTA900 e TTR900, nos 30 dias 

de armazenamento. Observou-se que o tratamento térmico alterou o ângulo HUE, mas no 

armazenamento os sucos tiveram um comportamento semelhante. (FIGURA 8) 

(APÊNDICE-A). 

 

Figura 8: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no HUE dos sucos 

de tomates 

 

TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

 

O croma representa a intensidade da cor e caracteriza a distância de uma cor de sua 

origem (DUANGMAL; SAICHEUA; SUEEPRASAN, 2008). Verificou-se que os parâmetros 

de croma variaram de 6,5 a 7,0 para os tratamentos TTA700 e TTR700 e 7,00 a 7,7 para os 

tratamentos TTA900 e TTR900.  Os sucos obtiveram um pequeno decréscimo do parâmetro 

croma durante o armazenamento. Pode-se constatar que os sucos TTA700 e TTR700 

apresentaram menor intensidade da cor. O tratamento térmico influenciou na intensidade da 

cor dos sucos mais do que o armazenamento (FIGURA 9) (APÊNDICE-A). 
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Figura 9: Efeito do tratamento térmico e da temperatura de armazenamento no Croma dos 

sucos de tomates 

 

TTA700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR700 TEMPERATURA 70°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO; 

TTA900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO AMBIENTE; 

TTR900 TEMPERATURA 90°C, ARMAZENAMENTO REFRIGERADO. 

 

4 CONCLUSÃO 

As temperaturas do tratamento térmico modificaram o teor de SST, pH, ATT, 

vitamina C, conteúdo de β- caroteno, conteúdo de licopeno, ângulo Hue e cromaticidade dos 

sucos de tomate. 

A temperatura de armazenamento do suco modificou o pH, ATT, Vitamina C e 

conteúdo de  β- caroteno dos sucos de tomate, nas demais características avaliadas não houve 

modificações. 

Quanto a melhor temperatura de tratamento térmico e de armazenamento há a 

necessidade de mais estudos referentes aos sucos de tomate.   
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6 APÊNDICE  

 

 

A- Médias e desvio padrão das determinações físico-químicas de todos os tratamentos do 

suco de tomate 

Suco de 

tomate 
SST PH ATT 

Vitamina 

C 

β - 

caroteno 
Licopeno HUE Croma 

TTA700 
4,5 

± 0 

4,37 ± 

0,08 

0,41 

± 0,01 

9,23 

± 1,19 

3,81 

± 1,06 

20,63 

± 8,56 
41,27 

± 0,15 

6,84 

± 0,29 

TTA7015 
4,16 

± 0 

4,22 

± 0,07 

0,49 

± 0,03 

3,73 

± 0,51 

11,43 

± 6,08 

17,31 

± 3,20 
41,47 

±0,17 

6,72 

± 1,28 

TTA7030 
4,74 

± 0,04 

4,47  

± 0,17 

0,44 

±0,01 

2,19 

± 0,26 
13,71 

± 9,23 
36,86 

± 0,43 
41,34 

±0,41 

6,48 

± 0,26 

TTR700 
4,7 

± 0,75 

4,36  

± 0,1 

0,45 

± 0,01 

9,23 

± 0,68 
3,81 

± 0,80 
20,64 

± 6,42 
41,36 

± 3,29 

6,68 

± 0,19 

TTR7015 
4,16 

± 0 

4,36 

± 0,01 

0,46 

± 0,03 

2,97 

±0,71 

11,43 

± 6,08 

17,32 

± 3,20 
41,39 

± 0,04 

6,59 

± 0,31 

TTR7030 
4,60 

± 0,75 

4,40 

± 0,43 

0,45 

± 0,01 

2,10 

±1,52 
15,81 

± 4,28 
48,20 

± 2,52 
41,36 

± 0,23 

6,60 

± 0,25 

TTA900 
4,25 

± 0 

4,33 

 ± 0,01 

0,38 

± 0,02 

9,23 

± 1,19 

3,82 

± 1,06 

20,64 

± 8,56 
42,28 

± 0,28 

7,5 

± 0,19 

TTA9015 
4,41 

± 0,009 

4,20  

± 0,07 

0,40 

± 0,01 

2,96 

± 1,16 

10,12 

±6,08 

17,31 

± 3,2 
42,46 

± 2,64 

7,32 

± 0,56 

TTA9030 
4,28 

± 0,02 

4,33  

± 0,15 

0,34 

± 0,004 

2,10 

±0,71 
11,43 

±2,22 
37,29 

± 1,8 
42,42 

± 0,81 

6,60 

± 0,06 

TTR900 
4,49 

± 0,042 

4,33  

± 0,17 

0,36 

± 0,005 

9,23 

± 1,19 
3,82 

± 1,06 
20,63 

± 8,56 
42,34 

± 0,28 

7,15 

± 0,12 

TTR9015 
4,4 

± 0,098 

4,26  

± 0,1 

0,36 

± 0,0 

2,10 

± 0,71 
11,44 

±6,08 
17,30 

± 3,2 
42,32 

±0,74 

6,82 

± 0,19 

TTR9030 
4,32 

± 0 

4,31  

± 0,06 

0,35 

±0,006 

1,04 

± 0,11 

12,74 

± 0,75 

49,20 

± 10,48 
42,36 

± 0,85 

6,69 

± 0,21 

 


