Praticas Tecnoldgicas com Tomates

ARY DE ARRUDA VEIGA
Engenheiro Agronomo

1 — CONSIDERACOES GERAIS

Incontestavelmente o tomate constitui um alimento im-
prescindivel devido néo s6 ao seu valor nutritivo mas, princi-
palmente por transformar os pratos quotidianos nas mais sa-
borosas merendas. Quer na forma de saladas, de moélhos, ex-
tratos, purée, quer na constituicdo de sopas, ou mesmo cOmo
sobremesas, sob a forma de geléias balas, etc. E ainda como
fonte segura de vitaminas, conseguimos saborosos sucos e re-
frescos de tomates, de grande valor vitaminico para as crean-
cas e péssoas convalescentes principalmente.

Esses frutos tdo apreciados e de aplicacdes tado variadas
sdo conseguidos das plantas cuja espécie botanica é conheci-
da como Lycopersicon esculentum Mill.

2 — CONSTITUICAO QUIMICA

Analisando a mistura de frutos das variedades ‘“Santa
Cruz” e a “Rei Umberto”, verificamos os seguintes constituin-
tes quimicos porcentuais, em média, na substincia original
(polpa): Agua 93,169 — Proteinas 0,899, — Cinzas 0,529, —
Acucares redutores em glucose 3,359, — Gorduras 1,0459, —
Sacarose 0,039, — Acidés em acido citrico 0,429%(2).

Para conhecimento dos interessados no valor quimico das
sementes de tomates apresentamos a seguir os seguintes resul-
tados de uma anilise procedida pelo Dr. M. S. Queiroz, do Insti-
tuto Agronémico :
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Na substancia

: Séca Umida
Agua — 14,59%
Matéria albuminoide 28,4189, 24,27%,
Matéria azotada nao albu-
minoide 2,195Y% 1,87%
Mavtéria ndo azotada 25,868% 22,0940
Matéria graxa 27,9849% 23,90%
wmatéria fibrosa 10,6119, 9,06%
Matéria mineral 4,9249, 4,21%

3 — MASSA DE TOMATE

Denomina-se massa de tomate o produto constituido ex-
clusivamente pela polpa dos frutos maduros e sdos do toma-
teiro, sendo vedado o emprégo de qualquer substancia conser-
vadora, exceto o sal. (1)

As massas de tomate comum feem, no minimo dez porcen-
to (10%) e, no maximo, dezesseis porcento (16%) de substan-
cia séca. As massas de tomate concentradas denominadas “ex-
trato simples de tomate”’, tém no minimo 16% e, no maximo
289, de substancia séca, deduzido o sal. As massas designadas
como ‘‘extrato duplo de tomate” tém no minimo 289 e no ma-
ximo 339% de substancia séca deduzido o sal. Finalmente as que
recebem a designacado de “extrato triplice de tomate” tém no
minimo 339, de substancia séca, deduzido o sal.

Em qualquer das variedades de massas de tomates acima
especificadas nao podera existir mais do que 5% de sal, segun-
do especificacoes do “Regulamento do Policiamento da Ali-
mentacio Publica” (1).

Método caseiro de preparo : Para se obter a massa por um
processo pratico e caseiro, os tomates devem ser colhidos bem
firmes, maduros e, amassados por compressdo apgs ligeira coc-
cao prévia. Essa operacao visa apenas facilitar a remocéo das
cascas. Em seguida comprime-se a polpa em peneiras adequa-
das, femovendo-se as cascas e as sementes. Apds isso concen-
tra-se por evaporacio, com ou sem adicdo de sal e de carbonato
de s6dio puro. Essa concentracdo deve atingir no minimo 21%
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de solidos totais, o que se consegue praticamente empregando
100 quilos de tomates (no caso da variedade “Santa Cruz”) e
retirando toda a polpa liquefeita, e concentrando-a até perfa-
zer uns 20 quilos, mais ou menos. Déste modo obtem-se uns
vinte quilos de massa comercial, tipo ‘“caseiro” que encerra
mais de 169% e menos de 289 de solidos totais. Em média de-
ve alecancar um péso espccifico de 1,088 ou seja 11,8 Bé ou 2190
Brix. Naturalmente na industria a massa deve ser melhor a-
purada, isenta de qualquer porcdes de casca e semente e o ren-
dimento é menor. E’ comum obter-se industrialmente massas
mais concentradas, com uns 28 a 350 Brix.

A maturacao é de capital importancia no rendimento. As-
sim por exemplo, trabalhando com a variedade “Rei Umberto”
conseguimos, quando os frutos estavam totalmente maduros,
um rendimento em massa, tipo caseiro, de 19,889,. Porém, tra-
balhando com a mesma variedade onde se notava a presenca
de 309, de tomates verdoengos, conseguimos apenas 149 do
mesmo tipo de massa.

Com tomates maduros da variedade “‘Santa Cruz” 100 qui-
los fornecem 100 latinhas de massa de tomate ‘“caseira”, de
200 gramas liquidas cada uma. (2)

4 — PUREE PARA CONFECGCAO DE MASSA, CATSUP, ETC.

Os tomates utilisados para confeccio dos diversos produtos,
massas ou extratos, catsup, e outros, sdo vendidos numa forma
concentrada que denominamos purée ou polpa.

Purée de tomate ou polpa de tomate € o produto resultan-
te da concentracido das porcdes liquidas e frescas, dos tomates
maduros e frescos, moidos ou coados, com exce¢ao das porc¢oes
das cascas e partes centrais, com ou sem adi¢cdo de sal. O pro-
duto contém nunca menos de 8,379 de sé6lidos o que correspon-
de a um péso especifico de 1,035. (3).

A concentracido deve ser completada rapidamente de modo
a reter a coloragdo vermelho-clara e o sabor forte e agradavel
dos tomates. A ebulicio de 30 minutos é comumente suficiente
sm um tanque equipado com uma boa serpentina e um supri-
mento adequado de vapor em alta pressao.

T,
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Para a venda, portanto, a polpa deve Ser concentrada a um
péso especifico definido como 1,035 a 1,04, isto € com 8,3'7 ou
9,589, de solidos totais. Para sconomia em recipientes e econo-
mia em frete, transporte etc., costuma-se concentra-la até um
péso especifico de 1,050, porém o DPreco deve ser tomado com
pase no produto concentrado a 1,035 de péso especitico. (4).

Concentracao da polpa

A evaporacio é conduzida em tanques dotados de serpen-
tinas, em caldeiras de cobre ou em evaporadores a vacuo. A
maioria dos produtores prefere tanques de madeira com ser-
pantinas de cobre, ou melhor ainda tanques feitos com reves-
amentos especiais, patenteados ou de revestimento de alumi-
nio. Esses conservam-se, mais facilmente, limpos e livres de
microorganismos prejudiciais.

Geralmente as serpentinas sio feitas com ésses mesmos
metais proprios para o revestimento.

O tempo de evaporacio no banho-maria deve ser preferi-
velmente inferior a 30 minutos e nunca exceder 45 minutos.
Com uma operacdo adequada, 400 a 500 litros podem ser con-
centrados a 1,035 de péso especifico em 25 a 30 minutos. O va-
por deve ser fornecido por serpentinas sempre muito limpas
para evitar escurecimento da polpa e reduzir o consumo de
vapor.

O ‘'suco, da maneira como veem dos aparelhos de extracéo,
apresenta-se comumente com um péso especifico perto de
1.020, variavel com s estacfo, a localidade, a variedade etc.

Esse péso especifico é observado para um suco com 4.7%
em solidos totais. i

Mil litros de suco, de 1.020 de péso especifico produzem 501
litros de polpa a 1.040 ou 444 lts. de polpa a 1.045e 398 1ts. de
polpa a 1.050 de p. especifico. (4) Esseseonutros dados poderso
ser observados através de tabelas. Assim, para melhor esclareci-
mento para o caso da venda da polpa mais concentrada como na
polpa base de p. esp. de 1.035, damos abaixo uma tabela (4) que
facilitars referidos calculos. Assim por exemplo, se tivermos
uma polpa cuja concentracdo corresponde a um péso especifico

g
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de 1.050, observaremos a la. coluna e saberemos entao que 1.000
litros dessa polpa de p. esp. de 1.050 a 200C., (aprzsentandc
11,959, de solidos totais — 2a. coluna) equivalem a 1.440 litros
de polpa de 1.035 de p. especifico, na mesma temperatura.

Tabela indicando o ntimero de litros de polpa a um péso espe-
eifico, equivalente a 1.000 litros de polpa de péso especifico
dado na la. coluna
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1.035 8,43 1.000 1.046 11,03 1.320
1.036 8,66 1.028 1.047 11,25 1.550
1.037 8,90 1.058 1.048 11,50 1.371
1.038 9,13 1.087 1.049 11,73 1.409
1.039 9,37 1.116 1.050 11,95 1.440
1.040 9,60 1.114 1.051 12,19 1.468
1.041 9,85 JLALTFA 1.052 12,40 1.499
1.042 10,07 1.202 1.053 12,63 1.524
1.043 10,32 1.232 1.054 12,87 1.555
1.044 10,55 1.261 1.055 13,08 1.582
1.045 10,78 1.292

Enlatamento e esterilizacao

Quando se pretende conservar o purée para fins caseiros
pode se enlatar em recipientes pequenos de 1 a 2 litros de ca-
pacidade. se se trata de preserva- -lo para a venda as fabricas
de suco concentrado, empregam-se as latas maiores, de mais
ou menos 18 litros de capacidade. Entdo no lo. caso 0s hotéis,
restaurantes, colégios e instituicbes que empregam muito o
purée para a confec¢ido de sOpas, molhos, etc.

A polpa enlatada quente, permanecendo por uns 30 minu-
tos em banho-maria e esfriada é mais facil de se conservar
e de possuir aparéncia mais clara e mais limpa. As latas de 15
litros tem maiores possibilidades de se deteriorarem razéo pela
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qual devem ser abertas na ocasido do consumo. O enlatamen-
to das latas de 15 a 18 litros ou de menor capacidade é geral-
mente efetuado por magquina de encher, automética, rotatoria,
sendo que essa operacdo é com material aquecido a 780 - 830C.
e as latas sio fechadas ainda quentes. Nesse caso nao ha neces-
sidade de uma exaustao. As latas menores, cheias do material,
s&o esterilisadas rapidamente passando por cozedores a 100°C.
As maiores nao necessitam désse aquecimento posterior desde
que sejam cheias e fechadas ainda quentes, isto ¢, com a tem-
peratura de 78 - 830C.

As latas de 18 litros de capacidade sao cheias a 82 - 850C.
e fechadas imediatamente. (3)

O purée de tomate é um produto considerado como fraco
condutor de calor e, se armazenado quente, é muito apto ao
desenvolvimento da cor parda e sabor & queimado. As latas fa-
pbricadas de folhas de flandres podem ser empregadas varias
vezes na conservacio do purée, desde que se tenha o cuidado
de lava-las, esteriliza-las e seca-las cuidadosamente. Désse mo-
do previne-se o bolor, a ferrugem etc. Devem ser transporta-
das com todo cuidado para se evitar o aparecimento de fen-
das ou aberturas prejudiciais. '

O produtor geralmente separa os lotes de polpa preserva-
da, testando-os com rotulos indicando a qualidade do material,
tratamento, péso especifico, exame microscopico e anotacdes
sobre quaisquer modificacdes do processo de preservacéo, co-
mumente empregado. Esses dados sdo de grande valor para se
saber as causas que deram origem a possiveis alteracdes preju-
diciais por ventura aparecidas no preparo, etc.

CATSUP OU CATCHUP

O catsup de tomate é o condimento mais popular em uso
nos Estados Unidos e, no Brasil, também se popularisa dia a
dia, aumentando consideravelmente a quantidade de tomates
utilisados na sua manufatura. Podemos defini-lo da seguinte
maneira : “Catsup é o produto concentrado feito da polpa e
suco de tomates maduros (excluindo-se as sementes, cascas e
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porgbes centrais) com vinagre, sal, sacarose, dextrose, espe-
ciarias e outros temperos”. (4)

Nao podera conter corante de qualquer natureza nem me-
nos de 359% de extrato séco. (1)

Naturalmente para se obter um catsup fino, de sabor e
aparéncia agradaveis, deve-se controlar o emprégo das espe-
ciarias, dos diversos condimentos e temperos, selecionando-os
e adicionando-0s em peguena proporcéo, com & finalidade de
acentuar o sabor do tomate sem o dissimular. No caso de se
empregar polpa inferior no fabrico do catsup, o sabor da pol-
pa deve ser disfarcado pelo das especiarias e, nesse caso, 0 Sa-
bor do catsup dependerd inteiramente da mistura, preparo €
percentagem das especiarias adicionais.

Em alguns casos o catsup é feito diretamente a partir da
polpa natural, scm concentragdo; em outros casos a polpa é
concentrada e enlatada nas diversas localidades produtoras e
transportada para as fabricas onde se opera a conversao no
catsup. Se se pretende obter 6timos catsups, somente os toma-
tes inteiros, de intensa coloracado vermelha e rigidos, de textu-
ra nao aquosa devem ser usados. A acidés elevada e um tomatie
rico em sabor sdo outras qualidades desejadas.

Preparo da polpa : Os mesmos cuidados recomendados no
preparo do purée devem ser adui observados.

Algumas fabricas concentram a polpa a um péso especifi-
co de 1,060 a 1,06 antes de transformé-la em catsup; em ou-
tras, a polpa fresca, de 1,035 a 1,04 de péso especifico, é empre-
gada. (3)

O caracteristico comercial do catsup varia grandemente de
acordo com as especiarias e suas proporcdes, conforme salien-
tamos. Os cravos preferides sdo 0s que apresentam menor guan-
tidade de tanino o gqual se dissoclve no catsup ou vinagre po-
d:ndo combinar com sais de ferro causando o escurecimento
do produto. O cinamomo utilisado em forma desmanchada é
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geralmente o cinamomo. Saigon. No caso das cebolas, prefe-
rem-se as de acidés mais pronunciada, as mals “ativas”.

O vinagre distilado € o preferido pois geralmente se em-
pregam vinagres com 109 de acido acetico. O sal e o acucar
devem ser da melhor qualidade possivel.

Extrato das especiarias ;: As especiarias sdo adicionadas na
maioria das vezes como um extrato de vinagre. Isto é, adicio-
nam-se as espsciarias ao vinagre distilado e leva-se éste ao cur-
timento, no ponto de ebulicdo, num tanque revestido, por 2 a
3 horas. O vinagre é entdo separado das especiarias e é adicio-
nado & polpa na caldeira de catsup. Pode-se também juntar as
cebolas, alhos e as especiarias restantes em pequenos Sacos de
pano comum e dependura-los no catsup em ebulicao, extrain-
do-se todo o sabor, todos os d6leos essenciais. As especiarias re-
tém algum o6leo mesmo apo6s a ebulicao e podem ser usadas no-
vamente se outras especiarias frescas forem adicionadas.

Especiarias em po teem sido adicionadas diretamente &
polpa para fins de melhorar o sabor, porém isso implica num es-
curecimento do produto. Embora seja uma pratica aceitavel
para fins caseiros ndo é recomendada para fins comerciais. Os
oleos essenciais de cravos e outras especiarias tém sido empre-
gados com grande sucesso. Extratos oleosos e extratos acéti-
cos das especiarias podem ser utilisados. Os extratos obtidos
por meio de solventes volateis sdo superiores aos 6leos porque
além de sabor possuem aroma mais pronunciadamente acen-
tuado.

Esses extratos podem ser misturados com um Xarope acu-
carado antes de adicionados no catsup.

Férmulas : Cada produtor de catsup possui sua férmula
que difere muito pouco de outros produtores. Vamos transcre-
ver aqui uma das formulas de uso comercial empregada nos
E. Unidos. (3)
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Formula n. 1

Purée concentrado (p. esp. 1.06) 378 litros
Sal ' 12.700 gr.
Acucar 56.700 gr.
Cebolas picadas 11.340 gr.
Cinamomo (cascas) 710 gr.
Ponteiro de cana 100 gr.
Cravo da India (sem cabega) 425 gr.
Pimenta comum (allspice) 425 gr.
Pimenta vermelha 100 gr.
Alho moido (excecional) 113 gr.
Vinagre (distilado com 109, de acido

acético) 45 litros
“Paprika” (excecional) 850 gr,

Observacgio : Conforme vimos anteriormente o nosso regu-
lamento da alimentacéo publica ndo permite a adicdo de subs-
tancias corantes.

As especiarias (exceto “paprika’, cebolas e alhos) sdo co-
“locadas no vinagre e cozidas em caldeira aberta, perto de 2 ho-
ras, no ponto de fervura lenta, e o acucar e sal podem entao
ser dissolvidos no vinagre. O extrato assim obtido, livre das
porcdes solidas das especiarias é adicionado ao catsup, proxi-
mo do ponto final da fervura. A ‘“paprika” ¢ adicionada em
p6 diretamente ao catsup, se o manufaturador desejar empre-
ga-lo. A formula acima fornece mais de 378 litros de catsup.

Pode-se também proceder da seguinte maneira : colocam-
se as espetiarias em um saco de pano e éste € levado no purée,
procedendo-se, em seguida, & fervura. Enquanto isso as cebolas
e alho moido sdo adicionados diretamente & polpa de tomate.
A separacio déstes ultimos pode ser feita apos o cozimento,
por ocasiao do remate final do catsup.
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Vamos também transcrever neste trabalho as formulas ns.
2, 3 e 4 baseadas em sugestOes feitas pelo Departamento de
Guerra americano, por intermédio de um Comitée de manufa-
turadores de catsup. (4) As de ns. 2 e 3 foram indicadas para
organismos de péso leve, a n. 4 para organismos de péso mé-
dio, e a n. 5 para os pesados. A quantidade de suco nas formu-
las 2 e 3 é equivalente a 378 litros (100 galdes) de polpa a 1.035
de peso especifico, a n. 4 equivalente a 503 litros (140 galdes)
e a n. 5 a 606 litros (160 galdes).

Suco de tomate (péso especifico

1.020) 6901t. 6901t. 9601t. 1.0981t.
Acucar 27k. 34k. 535k, 68Kk.
Sal 6k. 638k. 9 k. 9,250 gr.
Vinagre 151t. 191t. 241t. 30 1t.
Cebolas Facult. Facult. 12k. 11,800¢gr.
Cravos 455 gr. 455gr. 710 gr. 595 gr.
Cinamomo 455 gr. 4556 gr. 710 gr. 710 gr.
Pimenta comum (Allspice) 225 gr. 225gr. 370 gr.

Pimenta vermelha 110 gr. 110gr. 170 gr. 110 gr.
Alho Facult, Facult. 110 gr, 110 gr.

Cozimento : O purée ou o suco de tomate é fervido com as
especiarias, sal e acucar até atingir uma concentracao dese-
jada, adicionando-se os ingredientes diversos. Tal cozimento
¢ comumente executado em um tanque revestido de vidro, equi-
pado com uma serpetina, ou em um concentrador a vacuo. Po-
de-se usar também uma caldeira de cobre ou um tanque de
madeira com serpentina de cobre. Da mesma maneira que es-
clarecemos para o purée, um catsup de coloracéo clara se ob-

tem pelo cozimento a vacuo. O tempo de ebulicdo depende da
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concentracdo inicial do purée empregado. Se éle possuir 1,06
de p. esp., sera apenas de alguns minutos; geralmente a ebuli-
c50 nesse caso se faz em tempo suficiente para misturar o vi-
nagre, o extrato de especiarias, o agucar e o sal completamente.
Fm tais casos a ebulicio naoc deve ser continuada muito tem-
po para permitir adicdo de especiarias. Quando se faz a adi¢do
do extrato ou 6leo das especiarias, a fervura deve ser suave, de
maneira a evitar a perda de sabor e do acido acético.

Aproximadamente 10 litros de polpa fornecem 3 litros de
purée de p. esp. igual a 1,06. Se 0 sal for adicionado diretamen-
te ao catsup em ebulicao devera ser distribuido sobre a super-
ficie de modo que éle nao va ter ao fundo da caldeira e néo
deixe de se dissolver nesse tempo.

Determinacio do ponto final de cozimento — O processo
de cozimento é continuado até que a consisténcia desejada se-
ja obtida. O ponto final é determinado em muitas fabricas pe-
lo indice de refracdo; costuma-se também usar um volume de-
terminado de purée e concéntra-lo a um volume pré determi-
nado de modo a corresponder ao péso especifico final desejado.

A tabela abaixo, segundo Bigelow, Smith e Grenleaf (5)
fornece a relacdo entre os sélidos totais e o indice de refracéo
do catsup de tomate de composicao comercial meédia. Ha al-
guma variacdo nestes valores de acordo com os tomates e a
formula usada. As proporcoes de sal, agticar e acido acético a-
fetam a relacéo do indice de refracdo e o de sdlidos t‘otaié.

Para a formula de catsup, acima indicada, com o nume-
ro 1, um péso especifico final de aproximadamente 1,145 a
1,165 da um catsup de consisténcia satisfatéria. Esta densida-
de corresponde a 32 - 369, de s6lidos totais, que em maior pro-
porcido consiste de acucar e sal.
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Tabela II — Porcentagem em solidos totais, Péso especifico e
Leitura no refratometro ABBE em Catsup de tomate
a 20°C. (68°F.)

(segundo Bigelow, Smith e Greenleaf)
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16,0 1.067 1.3557 28,5 1.128 1.3767
16,5 1.069 1.3565 29,0 1.131 1.3775
17,0 1.072 1.3573 29,5 1.133 1.3784
17,5 1.074 1.3582 30,0 1.136 1.3793
18,0 1.077 1.3590 | 30,5 1.138 1.3802
18,5 1.079 1.3598 31,0 1.140 1.3811
19,0 1.082 1.3606 315 1.143 1.3820
19,5 1.084 1.3614 32,0 1.145 1.3829
20,0 1.087 1.3622 32,5 1.148 1.3838
20,5 1.089 1.3631 33,0 1.150 1.3947
21,0 1.091 1.3639 33,5 1.153 1.3856
21,5 1.094 1.3647 34,0 1.155 1.3865
22,0 1.096 1.3655 34,5 1.158 1.3874
22,5 1.099 1.3664 35,0 1.160 1.3883
23,0 1.101 1.3672 35,5 1.162 1.3893
23,5 1.104 1.3681 36,0 1.165 1.3902
240 1.106 1.3689 36,5 1.167 1.3911
24,5 1.109 1.3698 | 37,0 1.170 1.3920
25,0 1.111 1.3706 37,6 1.172 1.3930
95,5 1.113 13715 | 380 1.175 1.3939
26,0 1.116 1.3723 | 38,5 1.177 1.3949
26,5 1.118 1.3732 39,0 1.180 1.3958
27,0 1.121 1.3740 39,0 1.182 1.3968
21,5 1.123 1.3749 40,0 1.185 1.3978
28,0 1.126 1.3758

Remate final : — O catsup deve ser macio em consistén-

cia e livre de pedacos ou porcdes solidas das especiarias, cebo-
las, alhos, etc. Entretanto quando o péso especifico desejadg
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for modificado o catsup quente deve ser passado através da
maquina propria para o remate final que remove o. material
grosseiro e ievita qualquer tendéncia do produto a se torna-
granuloso. O acido acético ataca o latdo, o arame, cobre, ete..
razao por que a peneira deve ser constituida de material res.s-
tante a ésse ataque como o bronze, o a¢o estanho etc.

Engarrafamente : Nas fabricas que engarrafam grande
quantidade de catsup, éste é transportado primeiramente a
caldeira de agquecimento onde atinge o ponto de ebulicao an-
tes de se proceder ao enchimento das garrafas, também por
meio de maguinas apropriadas. Durante ésse processo de pas-
sagem do catsup para as garrafas muito pouco resfriamento
deve ocorrer.

Pasteurizacio : Se o catsup é aquecido até o ponto de ebu-
licdo e levado as garrafas esterilizadas e quentes que séo fe-
chadas imediatamente ap6s o enchimento, ndo € necessario
que seja esterilizado. Se contudo a temperatura cai para T0°C.,
ou menos, durante o intervalo entre o remate € o engarrafa-
mento, serd necessario, na maioria dos casos, aguecer o catsup
ja nas garrafas de modo a destruir a. esporulacao (3)

A temperatura de 82°C por minutos é comumente conside-
rada uma pasteurizacdo bastante severa para catsup cheio a
77°C. Ble conduz muito pouco calor e o fabricante pode fazer
testes de penetracdo do calor de seu produto em garrafas de
—~4>ias espessuras de modo a ajustar o tempo e temperatura
da pasteurizacio mais inteligentemente.

Se o catsup ndo for pasteurizado, as garrafas cheias.e fe-
chadas devem passar através de um recipiente dagua quente
para remover o catsup aderente as paredes externas das gar-
rafas; deve se evitar que o referido material seque externa-
mente.

Enlatamento : O catsup é sugeito a dois tipos de deteriora-
cio: escurecimento proximo da superficie e esporulacéo por mi-
Croorganismos. Hier determinou que 1,25% de 4acido acético pre-
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serva o catsup no minimo duas semanas nas condigdes normais,
(6) o suficients para permitir que o mesmo seja consumido nas
mesas apos a abertura das garrafas.

Escurecimento : Segundo as - investigacdes realizadas em
torno do escurecimento do catsup, demonstrou-se que o mes-
mo é causado pela formacdo de tanato de ferro e que a pre-
senca do ar parece ser essencial para a reacdo. O ferro é dis-
solvido, no estado ferroso, do equipamento, pondo-se em con-
tacto com o purée ou catsup durante a manufatura; ou en-
tdo é dissolvido, pelo acido acético do catsup, do metal da
tampa da garrafa. Em presenca do ar que pode estar presente
devido ao fechamento mal feito, a oxidacdo do ferro ao estado
férrico se verifica.

Os sais de ferro combinam com o tanino, para formar o ta-
nato de ferro. As por¢des dos cravos denominadas ‘“‘cabecas”,
tém-se demonstrado ricas em tanino, raz&o porque devemos
evitar o seu emprégo. As tampas das garrafas devem ser reves-
tidas por discos de corticas, protegidos com papel laqueado, de
modo a evitar qualquer possibilidade de o catsup entrar em
contiacto com o metal da tampa.

Péso especifico e indice de refracao : E’ de valor inegavel
a determina¢do com precisio do péso especifico e indice de re-
fracdo da polpa. Para melhor avaliarmos sobre essa determi-
nacao vamos ver o seguinte exemplo : Se o produtor deseja um
purée a 1.035 de péso especifico para encher um contrato, ndo
possuindo um técnico para o contrdle quimico exato, concen-
tra, por exemplo, 0o purée para uma média de 1.04 de p. espe-
cifico havendo pois wuma reducdo de 100 para 114,7; isto é,
114,7 litros de polpa de péso especifico 1.035 equivalem a 100
litros de polpa com 1.04 de p. especifico. Numa producido de
10.000 litros de polpa por dia isso corresponde a uma perda dia-
ria de 1.470 litros. Dai o valor de so proceder a um controle
técnico exato do péso especifico que podera ser feito através
do indice de refracio.
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6 — RENDIMENTO £ FUREE E EXIRATOS DAS

VARIEDADES SELECIONADAS

O purée, que € polpa utilisavel dos tomates, € o resultado
da concentracio das poredes liquidas e frescas dos tomates ma-
duros e frescos, moidos ou coados, com excecdo das porgdes das
cascas e sementes, com ou szm adi¢do de sal. Esse produto de-
ve ter no minimo 8,37% de so6lidcs totais o que corresponde a
um péso especifico de 1.035. Como medida de economia em fre-
te e transporte costuma-se vender a polpa concentrada a um
péso especifico de 1.050 ou seja com 11,95° Brix.

Para as fabricas de produtos de tomates interessa o co-
nhecimento das variedades mais aconselhadas quanto ao ren-
dimento em purée comerciaveis (com 8,45° Brix ou 11,95°
Brix) ou quanto ao rendimento do extrato. Procuramos, pois,
realizar ensaios técnolégicos com as principais variedades
estudadas pela Seccao de Olericultura do Instituto Agronémico,
visando a determinacéo guantitativa em purée e extratos, sim-
ples, duplo e triplo; para iso realizamos um total de 43 ensaios
de confeccio de massas de tomates utilisando oito variedades,
num total minimo de cinco repeticbes por variedade. Os en-
saiog foram efetuados extraindo-se a massa com auxilio de
uma peneira inoxidavel, partindo-se de um péso inicial fixo e
igual a 4 quilos por determinacfo, concentrando-se finalmen-
te o0 suco e a polpa a fogo direto. Para tanto empregamos re-
cipientes de porcelana, aluminio e barro ¢ agitadores manuais
e de madeiras. As variedades utilisadas foram as seguintes :
Gulf State Market 471, King Umbert 1.594, Lukullus 71, Mar-
goble Poter 989, M. P. Stonor’s 291, Rei Umberto 520, Rutger’s
192 e Santa Cruz 648.

A determinacdo da porcentagem em purée e extrato foi
feita com o auxilio de um refratémetro C. Zeiss Jena. Dessa
maneira assim gue a porcentagem em Brix relativa aos diver-
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sus purées e extratos era atingida, o recipiente era retirado do
fogo, passando-se o respectivo material e controlando-se o vo-
lume. Ap6s a concentragdo do grau Brix efetuamos os calcu-
los para as respectivas determinacdes. Em nenhum dos ensaios
empregamos o sal, nem o aguicar ou outro composto que alte-
rasse o teor em solidos totais, aumentando ou modificando a
leitura do grau Brix.

7 — CONCLUSOES

10. — Somos levados a aconselhar, embora em carater pre-
liminar, as seguintes variedades como principais quanto ao
rendimento em purée (com 8,45° e 11,95° Brix a 28°C.) e em
extratos de tomates simples, duplo e triplo (com 16°, 28° e 33°
Brix a 28°C. respectivamente); Guli State Market 471 e King
Umbert 1.584.

20. — O rendimento em extrato duplo (com 28° Brix), isen-
to de sal, purissimo e que mais interessa aos fabricantes de
extratos, mostrou-se variavel a saber :

a) Variedades “Gulf State Market 471%,
“King Umbert 1594 e “Santa Cruz
648> . com 15,5 a 16%

b) Variedade “Lukullus 71”, ‘“Margoble
Poter 989” e “Rei Umberto 520 com 14,3 a 15,49

¢) Variedades “M. P. Stonor’s 281” e “Rut-
ger’s 192” com 11,7 a 13,8%

30. As variedades King Umbert 1.594 e Gulf State Market
471, das mais aconselhadas quanto ao rendimenfo em purée
para extratos, sdo as que apresenfam, juntamente com a va-
riedade Rutger’s 192 as menores porcentagens em cascas e se-
mentes (porcdes nio utilisadas nessa confeccéo) varidveis en-
tre 5,75% a 5,929, enquanto que a “Santa Cruz” alcanca 7,92%.
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4.0 — Cem quilos de tomates das variedades King Umbert
1.594 e Gulf State Market 471 fornecem 51 a 52 litros de purée
apds a concentracdo a 8,43° Brix a 28°C., suco ésse que periaz
de 52,4 a 52,8 quilos. Concentrando-se ésse purée até perfazer
15,5 quilos tem-se o extrato de tomate purissimo.

5.0 — Déntre as variedades que mais se destacam pelo teor
em acidés temos a Margoble Poter 989 e a Gulf State Market
471 com respectivamente 0,549 e 0,559, em média, de acideés,
calculada em acido citrico. As variedades M. P. Stonor’'s 291 e
a Rei Umberto 520 apresentaram-se com teor acido menos a-
centuado, ou seja, respectivamente com 0,42 e 0,46%, em mé-
dia.

60. — O rendimento meédio, apresentado. pelas oito varie-
dades, e calculado com base em cinco repeticdes para cada va-
riedade, fol o seguinte :

Em suco de tomate para massa
(4,5° Brix a 28°C) 93.509,

Em purée (polpa com 8,43°

Brix a 28°C.) 48,459,
Em extrato simples de tomate

purissimo (com 16° Brix a

28°C.) 25,119,

Em purée mais economicamente
comerciavel (com 11,95° Brix

a 28°C.) 33,89%
Em extrato duplo de tomate pu-
rissimo (com 28° Brix a 28°C.) 14,459,

Em extrato triplo de tomate pu-
rissimo (com 33° Brix a 28°C.) 11,999,

Em acidés calculada em acido
citrico 0,479%,

Em sementes e cascas (porcodes
nao aproveitadas nos extra-
tos) 6,509,
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70. — Embora a variedade Rutger’s 192 apresente-se como
uma. das que menor quantidade fornecem em purée, para con-
feccdo de extratos de tomate, leva vantagens sébre outras varie-
dades pela coloracdo fortemente avermelhada da sua polpa.
Essa é uma das razdes porque somos pelo emprégo conjugado
de variedades, isto é, que néo se leve em conta apenas a quan-
tidade em purée apresentado pelas variedades, e sim também
0 seu tedr em pigmentos corantes, acidés, etc.
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