Avaliacao e otimizagao da termossonicacao como tratamento alternativo de
pds-colheita de tomate fresco (Lycopersicum esculentum, cv. Zinac)
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A producdo nacional de tomate (Solanum lycopersicum) tem aumentado significativamente nos
ultimos anos devido a importancia econdmica e nutricional deste hortofruticola. Inimeros estudos
evidenciam que o manuseamento pds-colheita é determinante para a manutencdo da qualidade deste
fruto (e.g. fitoquimica, microbioldgica e sensorial) e diminuicdo das perdas ao longo da cadeia. O
manuseamento poés-colheita envolve normalmente praticas como pré-arrefecimento, limpeza e
desinfecdo, classificacdo, embalamento, armazenamento e transporte. O uso de tratamentos pds-
colheita apropriados como refrigeragdo, tratamento térmico, embalagem com atmosfera modificada
(MAP) entre outros, sdo alguns tratamentos possiveis para o prolongamento da vida util. O presente
estudo teve como objetivo avaliar o efeito da termossonicacdo como tecnologia pds-colheita
alternativa aplicado a tomate inteiro (cv. ‘Zinac’). A termossonica¢do é uma tecnologia emergente que
resulta da combinagdo de ultrassons e calor, permitindo a inativacdo enzimatica e microbiana com
impacto reduzido na aparéncia, textura e sabor dos produtos. Neste estudo, foi testado o impacto de
diferentes condi¢Ges de pré-tratamento por termossonicagdo (AT= 32°-48 °C; At= 13-47 min; 45 kHz
a 80%) durante o armazenamento dos frutos (Ata= 1-15 dias; 10 °C), segundo um delineamento
experimental do tipo metodologia de superficie de resposta (RSM) de 3 niveis (T, t e ta). O protocolo
de avalia¢do incluiu: cor (CIE Lab), firmeza (forca maxima, N), teor de compostos fendlicos totais
(MGAE.100g?) e perda de peso (%). Através da analise RSM, foram selecionadas 3 condi¢cdes 6timas
de termossonicacdo (32 eC_13 min, 352C_20 min e 40°C 30 min a frequéncia?) que foram
reavaliadas conservando os frutos a temperatura de 10 2C durante 15 dias e comparadas com
amostras nao tratadas (amostras controlo). De uma forma geral, os frutos tratados registaram um
atraso na evolugdo da cor vermelha e um aumento do teor de fendlicos totais, conduzindo a uma
melhoria da qualidade do fruto inteiro. A condi¢ao de termossonicagdo 40 °C_30 min, permitiu ainda,
minimizar as perdas de firmeza durante o armazenamento. Estes resultados evidenciam a
potencialidade de aplicagdo da termossonicagao, como uma tecnologia de tratamento de pds-colheita
de tomate fresco, uma vez que conduz a uma maximizacdao da qualidade do fruto ao longo do
armazenamento e ao aumento do seu periodo de vida.
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