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SECAGEM DE TOMATE (Lycopersicon esculentum Mill) EM CAMADA DELGADA: DETERMINAÇÃO DOS COMPOSTOS FENÓLICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
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Resumo 

O tomate é um fruto rico em substâncias fenólicas e atividade antioxidante, que são importantes, pois combatem os radicais livres e outros oxidantes responsáveis pelo envelhecimento das células e pelas doenças degenerativas. O objetivo do trabalho foi estudar a secagem de tomate em camada delgada e avaliar o conteúdo de compostos fenólicos e atividade antioxidante das amostras desidratada e in natura. Os experimentos foram realizados em secador de bandejas, com escoamento perpendicular do ar. As temperaturas utilizadas foram de 60, 70 e 80°C e o tomate foi fatiado em espessura constante de 3,0 mm. O tempo total de secagem em que se atingiu a umidade comercial (10%, base úmida) diminuiu com o aumento da temperatura (115±5, 90±5 e 75±5 minutos). Os compostos fenólicos das amostras desidratadas foram inferiores aos encontrados na amostra in natura e apresentaram valores de 19302±143, 15312±104 e 5251±137 µg equivalentes de ácido gálico/g amostra seca para as temperaturas de 60, 70 e 80°C, respectivamente. Tem sido relatado que estas perdas durante o processamento são provocadas pela ação das enzimas oxidativas. Nas diferentes temperaturas utilizadas, a atividade antioxidante total das amostras manteve-se em 90,2%±1,8, não apresentando diferença significativa (p≤0,05). Isto se deve ao aquecimento da amostra durante a secagem, o que pode induzir a formação de outros compostos com efeitos antioxidantes, como a melanoidina na reação de Maillard. 
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