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VALORIZACAO DE DESPERDICIOS DE TOMATE PARA PRODUCAO
DE INGREDIENTES FUNCIONAIS DE INTERESSE ALIMENTAR
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M. Beatriz P.P. Oliveira?, J.A. Vazquez®, Isabel C.F.R. Ferreiral
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O uso sustentavel de residuos de origem vegetal para a recuperacao de biomoléculas
ou producdo de ingredientes funcionais de valor acrescentado é uma estratégia util
gue pode ajudar a enfrentar os desafios societais deste século. Atualmente € originada
uma grande quantidade de residuos de tomate fresco durante as varias etapas do seu
ciclo produtivo, desde a cultura até ao armazenamento e venda [1]. Neste sentido,
este estudo teve como objetivo otimizar as condigdes de processamento da extracéo
assistida por micro-ondas para a producéo de ingredientes nutricionais com atividade
antioxidante a partir de desperdicios de tomate utilizando a metodologia de superficie
de resposta (RSM). Um estudo preliminar permitiu selecionar o tempo de extracéo (t),
a temperatura (T), a percentagem de etanol (Et) e a razdo sélido/liquido (S/L) como
sendo as variaveis independes relevantes a otimizar no processo de extracdo [2].
Esse estudo revelou ainda que a poténcia do micro-ondas néo induz efeitos
significativos nas respostas avaliadas. As variaveis selecionadas foram entéo
combinadas num desenho fatorial completo de Box-Behnken com cinco niveis,
implicando 25 combinacdes originais e 7 repeticobes no centro do dominio
experimental. Como variaveis dependentes estudou-se o rendimento da extragdo, o
teor em acglcares totais e redutores, proteinas, fenaois e flavonoides totais e a atividade
antioxidante usando os ensaios da atividade sequestradora de ABTS™* e da inibicao
de hemolise oxidativa (OxHLIA). As diferentes respostas foram analisadas por RSM.
O modelo proposto foi implementado com sucesso e validado estatisticamente. As
condicdes de processamento 6timas foram as seguintes: t= 20 min, T= 180 °C, Et=
47.4 % e S/L= 45 g/L. Os extratos obtidos apresentam elevado potencial para possivel
aplicacado em alimentos como conservantes naturais ou agentes funcionalizantes.
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