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RESUMO

O objetivo desse relatorio é avaliar o controle fisico quimica e do produto da polpa de
tomate nos periodos de safra que geralmente dura de trés a quatro meses, principalmente
nos meses de julho a outubro, quando os tomates estdo maduros para a colheita. A
analise fisico- quimica e sensoriais, que compreendem os estudos do pH ( potencial de
hidrogénio), sabor, o aroma, 0s aspectos visuais, consisténcias, acidez e sal sdo
fundamentais na a linha de producdo. O pH pode também afetar os aspectos fisicos -
quimica do produto como a cor, 0 aroma, e no aspecto visual e ndo a acdo diretamente
com a consisténcia ou seja a viscosidade do produto atomatado. Com os resultados
obtidos nas avaliagbes da polpa de tomate da empresa Goias Alimentos S.A
(GOIALLLI), percebe — se um produto de 6tima qualidade apresenta nos resultados um
indice satisfatorio em todas as analises fisico quimicas, estando de acordo com a

legislacdo vigente.

Palavra — chave: Analise fisico — quimica; Avaliacdo sensorial; Analise polpa de

tomate.



ABSTRACT

The aim of this report is to evaluate the chemical and physical control of the proceeds of
tomato paste in harvest periods which usually lasts three to four months , especially in
the months from July to October , when the tomatoes are ripe for the picking . The
physico- chemical and sensory analysis , which comprise the pH studies ( potential of
hydrogen ) , flavor , aroma, visual aspects , consistency , acidity and salt are essential in
the production line .The pH can also affect the physical aspects - chemical product such
as color, aroma , and the visual appearance and not directly with the action consistency
ie the viscosity of atomatado product. With the results obtained in the evaluations of the
company's tomato pulp Goias Alimentos SA ( GOIALLI ) realize - is a great quality
product presents the results a satisfactory rate in all physicochemical analysis , which is

consistent with current legislation.

Keywords: physical analysis - chemical; sensory evaluation; analyze tomato pulp.
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1. INTRODUCAO

O cultivo do tomate no Brasil ndo é recente, pois os plantios foram plantados no
Estado do Parana no municipio de Pesqueira no século XX, sendo que o Brasil € 0
principal produtor da América do Sul, seguido de paises como Chile, a Argentina, e no
Brasil vem ampliando suas areas com o nordeste brasileiro, e 0 centro oeste com esse
cultivo, mas no Estado de Goias devido o clima e favoravel e o incentivo fiscal, a
topografia, os recursos hidricos e ajuda muito essas empresas instalarem nessa regiao
(TAVARES, 2002).

Hortalica refere-se “ao grupo de plantas que apresentam as seguintes
caracteristicas: consisténcia tenra, herbacea; ciclo biolégico curto;
exigéncia de tratos culturais intensivos, cultivo em areas menores, em
relacdo as grandes culturas; e utilizagdo na alimentacdo humana sem
exigir prévio preparo industrial” (FILGUEIRA, 2008).

No Brasil as hortalicas sdo as mais consumidas nas mesas dos brasileiros da
forma in natura que incluem o tomate, seguido da alface e a cenoura. O tomate é uma
hortalica originaria da regido Andina, que inclui partes do Chile, Colémbia,
Equador, Bolivia e Peru a Argentina. Embora os ancestrais do tomate sejam
originarios dessa regido, os primeiros relatos de domesticacdo fazem referéncia ao
Meéxico (COSTA; HEUVELINK, 2005). Atualmente o tomateiro € cultivado em todo
0 mundo para consumo in natura, na forma de hortas caseiras e também em grandes
lavouras para atender a demanda da indudstria de processamento (FILGUEIRA, 2008).

A industria de processamento de tomates exige frutos completamente
maduros, com coloracdo vermelho-intensa, sem o pedinculo e outras impurezas,
livres de sintomas de pragas e doencas, danos mecanicos e fisiologicos, como padrdo
de qualidade; contudo vérias doencas acometem o tomateiro, comprometendo sua
produtividade e padrdo de qualidade (CPT, 2010). A cultura do tomate é afetada por
um grande numero de doengas causadas por fungos e bactérias, que podem levar a perda
total da produgéo, caso medidas integradas de controle e manejo ndo sejam adotadas
corretamente. Os fungos produzem esporos ou fragmentos de hifas que sao espalhados
pelo vento ou por respingos da agua da chuva ou irrigacdo. Na auséncia de plantas

hospedeiras, estruturas como clamidosporos, esclerédios e odsporos permitem a
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disseminacdo e sobrevivéncia das especies de fungos, garantindo que esses
patdégenos sobrevivam de uma estacdo para a outra, associados a plantas (vivas
ou mortas), ao solo (em restos de cultura em decomposi¢do), a sementes ou a
insetos (LOPES; AVILA, 2005).

A classificacdo do tomate na industria é realizada por meio de uma
sonda que coleta uma amostra diretamente dos caminhdes. A partir da amostra
sdo avaliados os parametros de qualidade do tomate que determinam os descontos
e premiacdes pagos ao produtor e a finalidade do tomate na fabrica (SOARES;
RANGEL, 2012).

Os frutos saindo das lavouras sendo destinados para as industrias para o
processamento de polpas do tomate sdo classificados de acordo com a qualidade e a

avaliacdo dos defeitos de cada fruto (Tabela 1).

TABELA 1 - DEFEITOS DO TOMATE PARA AS INDUSTRIAS.

DEFEITOS GRAVES DESCRICAO

VERDE TOMATE IMATURO QUE
APRESENTE MAIS DO 50% DE SUA
SUPERFICIE VERDE.

BICHADO OU BROCADO TOMATE COM PRESENCA DE
LARVAS OU SEUS  EFEITOS
(FURADOS).

MOFADO TOMATE APODRECIDO, DEVIDO A

ACAO DE FUNGOS.

RACHADO TOMATE COM RACHADURA
PROFUNDA  (LOCULO  VISIVEL),
NAO CICATRIZADA, EXPONDO OS
TECIDOS INTERNOS, COM PERDA
DE LIQUIDO.
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DESINTEGRADO

TOMATE OU FRAGMENTOS EM
DECOMPOSICAO, DEVIDO A
EXCESSIVA COMPRESSAO OU ACAO
DO AGENTES MICROBIOLOGICOS.

PEQUENO

TOMATE COM DIAMETRO
HORIZONTAL MAIOR OU IGUAL A
15 MM.

COM FUNDO PRETO

TOMATE COM PODRIDAO APICAL.

DEFEITOS GERAIS

DESCRICAO

QUEIMADO

TOMATE COM ESCALDADURA
PROVOCADA PELA ACAO DO SOL.

DESCOLORIDO

TOMATE COM A COLORACAO
AMARELA  (FISIOLOGICO), QUE
JAMAIS ATINGE O PONTO IDEAL DE
MATURACAO.

COM RACHADURA SUPERFICIAL

TOMATE COM FENDA NA
PELICULA OU ATINGINDO A
POLPA, MAS SEM PERDA DE
LIQUIDO.

LESIONADOS

TOMATE COM FERIMENTOS OU
DEPRESSOES DEVIDOS A ACAO
DE GRANIZO OU OUTRAS CAUSAS
MECANICAS, POREM SEM
CONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA.

MURCHO

TOMATE SEM TURGENCIA,
ENRUGADO E FLACIDO.
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COM CORACAO PRETO TOMATE COM NECROSE NA POLPA
OU NA PLACENTA.

COM PEDUNCULO TOMATE COM O PEDUNCULO
ADERIDO.

FONTE : BRASIL (1998)

A expansédo das inddstrias e a concentracdo de processadoras de tomate no
estado de Goias foram resultado de crescimento da producdo e da produtividade
deste ramo, além das condicGes favoraveis do cerrado, como o clima, topografia e 0s
recursos hidricos a alta tecnologia e logistica das lavouras, tem com a politica de
incentivos fiscais praticadas pelo governo do Estado de Goids. Em 2011 havia no Brasil
23 industrias de processamento de concentrados de tomate, sendo 11 industrias em
operacdo no Estado de Goias. Na tabela 2 estdo apresentadas as principais empresas,
bem como sua localizacdo segundo dados da Secretaria de Industria e Comércio
do Estado de Goias (vilela ET al., 2012).

TABELA 2 — INDUSTRIAS DE PROCESSAMENTO DA BASE DO TOMATE EM
GOIAS.

EMPRESAS MUNICIPIO PRINCIPAIS MARCAS

CARGILL FOODS BRAZIL GOIANIA POMODORO, TARANTELA,
POMAROLA, ELEFANTE

GOIALLI ALIMENTOS S/A GOIANESIA GOIALLI
GOIAS VERDE ALIMENTOS LUZIANIA GOIAS VERDE, BONARE E
TOMADORO

BUNGE BRASIL - ALIMENTOS RIO VERDE PRIMOR

ANGELO AURICCHIO E CIA MORRINHOS OLE
LTDA

CISAL-INDUSTRIA SUL MORRINHOS MINHA QUINTA
AMERICANA DE ALIMENTOS
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LTDA

DEZ INDUSTRIA E COMERCIO MORRINHOS PREDILECTA, DEZ
DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

LTDA

HEINZ/CONIEXPRESS NEROPOLIS  QUERO E HEINZ

ABC INDUSTRIA DE TURVANIA NATU, DA GENTE

ALIMENTOS

LF DE CASTRO VIANAPOLIS BONAMASSA E
BONADELLI

FUGINI ALIMENTOS LTDA CRISTALINA  FUGINI

FONTE: Adaptada de vilela ET al. (2012).
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2. CARACTERIZACAO DA EMPRESA

Fonte: Figura 1- Google maps Vista por satélite 10/07/2015 as 15:00 horas.

Fonte: Figura 2 — Vista frontal da GOIALLI
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2.1 HISTORIA DA EMPRESA

A GOIALLI surgiu no mercado do agronegdcio com a proposta de agregacgéo de
valor a economia local, composta por uma equipe com cerca de 240 colaboradores. A
Goids Alimentos S/A é uma empresa de capital fechado, constituido por acGes
ordinarias nominativas com direito a voto, sem valor nominal, ndo-negociaveis em
bolsa. portanto, ndo possui registro de companhia aberta, concedido pela Comisséo de
Valores Mobiliarios — CVM, e dessa forma ndo atua no mercado de capitais
tradicionalmente reconhecido. Apesar disso, a credibilidade empreendedora de seus
idealizadores e a oportunidade de investimento para uma regido agricola promissora fez
com que o conceito de empresa aberta fosse adotado e logra-se total éxito. Inicialmente
o0 grande nimero de investidores e a facilidade de captacdo de recurso proprio (capital
social), 13 vezes superior ao pretendido inicialmente, decorrem da administracdo
profissional exigida desde sua constituicdo, combinada com visdo de longo prazo e
seguranca patrimonial que esse investimento trard de retorno a seus investidores.
A GOIALLI tem um perfil inconfundivel: boa localizacdo, pessoas
empreendedoras e surgiu no momento em que o agronegécio alavancava a economia do
pais. Além disso, investiu e investe em eventos que propiciam a seus colaboradores
um aperfeicoamento continuo na pratica da exceléncia dos servigos prestados, e faz
parte do lema desta empresa proporcionar total satisfacdo aos seus clientes, externos e
internos, encantando-os sempre e, para isso, conta com uma equipe dindmica,
estimulada a participar ativamente de todas as iniciativas que agilizem a conquista dos
objetivos da empresa.

2.2 ESTRUTURA E ATECNOLOGIA

O processo de producdo da GOIALLI estd projetado dentro dos melhores
conceitos industriais existentes no mundo, estando a empresa preparada em qualidade e

tecnologia de processos para concorrer nos principais mercados mundiais.

O sistema de co-geracdo de energia projetado para a industria, utilizando como
combustivel o bagaco da cana, faz da Goids Alimentos uma das mais modernas e

eficientes do setor no Brasil. Os beneficios se dao tanto em sua eficiéncia operacional
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que leva a menores custos de producdo, quanto no aproveitamento de residuos de

producdo disponibilizados por industrias de &lcool locais.

A empresa tem grande preocupagdo com O meio-ambiente: os residuos
industriais sdo consumidos como adubo na irrigacdo de é&reas cultivadas nas
proximidades e como racao animal; a empresa também possui um sistema de tratamento

e reaproveitamento de 4gua — Estacio de Tratamento de Agua (ETE).

A capacidade de agregacdo de valor da industria de derivados de tomates fez
com que a empresa se tornasse um importante polo econdmico do municipio de
Goianésia. A GOIALLI contribui para a geracdo de empregos e renda, geracdo de
impostos e 0 crescimento da economia local, uma vez que a grande maioria dos

empreendedores e acionistas residem no municipio e tem direta ligacdo com a regido.
2.3 MISSAO E VISAO

Missdo

"Oferecer produtos alimenticios de qualidade observando os aspectos legais, ambientais,
éticos e sociais, tendo a satisfacdo do cliente como fator de sucesso."

Viséo

"Ser reconhecida no mercado nacional até 2016, tendo como principio a exceléncia na

qualidade dos produtos e servicos prestados.”
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3. REFERENCIAL TEORICO

No periodo de setembro de 2015, sdo realizadas as analises no periodo de 2 em 2
horas por dia, amostras de polpas tomate, de 200 quilos sendo envasados na empresa,
sendo que cada pallet contem 4 barril e armazenados, em cada pallet sdo coletados as
amostras de envase para as analises fisico - quimica, sensorial, de cada producédo ou a

linha envasada.
3.1 CONCENTRADO DE TOMATE

Atualmente, no Brasil, os derivados de tomate ndo dispdem de uma
legislacdo especifica. A Resolugdo RDC n° 272 (BRASIL, 2005b) define concentrado
de tomate como o produto obtido da polpa de frutos do tomateiro, devendo conter, no
minimo 6% de sélidos solUveis totais naturais de tomate, podendo ser adicionado de sal

e, ou acucar.
3.2 ANALISE FISICO QUIMICA E SENSORIAL

As amostras chegam ao laboratdrio, e passam por diversos procedimentos

analiticos.
3.3 ANALISE FISICO- QUIMICA

Brix, € um indice de refracdo do quanto a luz desvia em relacdo ao desvio
provocado, de uma solugdo, (amostras), comumente utilizada para determinar, de forma

indireta, a quantidade de compostos sollveis numa solucao.

A escala Brix é utilizada na industria de alimentos para medir a quantidade
aproximada de agUcares dos tomates. Por exemplo: o grau do Brix de 1°Bx, € igual a
1grama de agUcar por 100 g de solucdo, ou 1% de acucar, uma solucéo de 25 °Bx tem

25 gramas do agucar da sacarose por 100 gramas de liquido.

Segundo Cunha,0 produto comercial de polpa de tomate é também
conhecida como puré, sendo produzida a partir de tomates sem sementes e sem
pele. Em funcdo de sua versatilidade é utilizada em preparos culinarios que levam
outros ingredientes e também como base para molhos e refogados, permitindo que o
consumidor acrescente outros ingredientes e especiarias de sua preferéncia (CUNHA,
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2006). A polpa pode ser estocada em varias concentracfes (de 18 até 33 °Brix), porém
a mais comum € 22-26 °Brix.O valor de sdlidos solUveis depende da decisdo de cada
indUstria, pois é em funcdo da linha de produtos da mesma (FRANCA, 2007).

Fonte: Figura 3 - Refratdbmetro — brix

Para a realizacdo da analise da polpa do tomate para o procedimento de
solidos soluveis, pesa-se aproximadamente 150 gramas da polpa multiplica por 2 vezes
0 peso e logo apds acrescenta - se agua destilada, faz - se a homogeneizacdo e em
seguida passa - se a amostra no algodao para filtrar a amostra direto no refractometro o
resultado e multiplicado por 2 vezes e anotar.

Exemplo: resultado do brix 14,50 X 2 vezes e igual a 29.00 RO
3.4 pH

Apo6s o resfriamento da amostra até atingir a temperatura ambiente
aproximadamente de 20 a 23° C, utiliza - se o aparelho pHmetro, onde os resultados
para estarem favoraveis para a empresa devem esta entre 4,10 a 4,40.

Fonte: Figura 4 — pH
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3.5 SENSORIAL

As avaliacOes sensoriais como sabor, aroma, cor, aspecto visual, de cada
amostra coletado, sdo por uma equipe, sendo composto por 3 colaboradores; destes 2
sdo na parte de analise fisico-quimica e 1 na parte de analise microbiologica, e as
amostras sdo acompanhadas periodicamente por escalas de parametro de 1 a 5 sendo
classificados de seguinte forma pelos analistas: 1 — ruim; 2 — razoavel; 3- bom; 4 muito

bom; 5- excelente.
3.6 COLORIMETRICA COR DA POLPA
Para a realizagdo da cor da polpa do tomate é feito o seguinte célculo.
Exemplo: O resultado do RO X o peso da polpa diluida / 12.
14,50X 264.8/12= 319,96 gramas

Esse resultado de 319,96 gramas é acrescentado de agua destilada faz a
mistura da amostra retira o brix para atingir o resultado de 12.00 o resultado sendo
satisfatorio do RO coloca a polpa uma cubeta para fazer a leitura fotométrica e pega os

seguintes resultados:
L= 24,95

a=2194

b=14.49

TP = 40,31

Sendo que a cor da polpa do tomate e a divisdo do a/b exemplo 21,95/14,49=

1,51 de cor da polpa do tomate.
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Fonte: Figura5 — Cor

As analises fisico- quimica e a analise sensorial a qualidade dos alimentos,
foram realizadas as analises sensorial em funcdo do pH na formulacéo, a relacdo entre o
pH e a cor da polpa do tomate que o valor do pH e elevado a cor tem mais aceitagcdo do

produto, o sabor, 0 aroma, no aspecto visual.
3.7 CONSISTOMETRO

O consistdmetro € um aparelho de verificacdo de consisténcia, viscosidade e
taxas de fluxos fluidos, nas industrias de alimentos como geléia,catchup, extrato de
tomate, polpa e na fabricacdo de tintas e vernizes. Este aparelho identifica a taxa de
viscosidade, medindo a distancia com o proprio peso da amostra de um dado intervalo
de tempo, que é de 30 segundos. Vale ressaltar que, para que o produto esteja dentro das
especificardes, sua consisténcia deve esta entre 4,2 a 4,8.

Fonte: Figura 6 — Consisténcia
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3.8 ACIDEZ E SAL

Para a analise de acidez e sal titulavel, para determinar a quantidade de acido
citrico e a quantidade de cloreto de sodio na polpa de tomate envasado. Pesa-se
aproximadamente 0,3000 a 0,4000 gramas da polpa em um erlenmeyer e complete para
100 ml de agua destilada, homogeneizando a amostra pingar 3 gotas de fenolftaleina
como um indicador. E o titulante o hidroxido de sodio para medir o volume gasto a

acidez formando a coloragéo rosa.

Para a determinacdo de titulacdo de sal utiliza a mesma amostra acrescentando
hidréxido de potassio como indicador. E o titulante nitrato de prata para medir o volume
gasto do sal formando a coloragéo do vermelho tijolo.

Formula:

VXFCXE/M

Onde FC da acidez = 0,9980
FC do sal = 1.0004

E da acidez = 0,640

E do sal = 0,5845

V = volume gasto

FC = fator de correcédo

E = Equivalencia

M = massa da amostra.

Fonte: Figura 7 - Titulagdo de acidez e sal
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Entretanto as andlises fisico- quimica como pH, cor, aroma, sabor a
concistencia sédo de extrema importancia para a qualidade do produto, e tem como
objetivo identificar o que estd ocorrendo na linha de producdo, fazendo um

monitoramento quantitativo e qualitativos da polpa de tomate concentrado e envasado.

No laboratério de qualidade, o seu objetivo é de identificar e qualificar o
envase dos produtos em geral, para ser liberada e cormecializada para o consumo
humano, com isso os resultados obtidos mostram que os produtos da empresa sdo de

Otima qualidade.

No ramo de alimentos como a empresa Goids Alimentos, tendo como objetivo
de conquistar os clientes e ter espago no mercado, precisa de um grupo ou
colaboradores no laboratorio de qualidade, para analisar os produtos envasados, que ndo

haja conformidade, ou até mesmo a contaminacao que pode ser prejuiso para empresa.

Com isso a GOIALLI tem profissionais qualificados, como técnicos em
quimica, bidlogos na area de microbioldgia, e a gestdo eficiente que trabalha para nao
ocorrer qualquer prejuizo para a empresa com estudos e equipamentos modernos para

obter os produtos de qualidade para os seus clientes e consumidores.
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