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RESUMO:  

O tomate cereja é uma das variedades de tomate de maior popularidade em todo o mundo. No 

Brasil sua produção e comercialização têm sido impulsionadas nos últimos anos, pois esse 

fruto de sabor adocicado e tamanho reduzido é um ingrediente versátil da gastronomia 

moderna (LENNUCCI et al., 2006). A secagem visa à remoção da água de determinado 

material na forma de vapor, para a fase gasosa insaturada, que ocorre mediante mecanismo de 

vaporização térmica (ou sublimação na liofilização) (FERRUA; BARCELOS, 2003). Na 

secagem de um material sólido em contato com gás, a uma dada umidade e determinada 

temperatura, normalmente há um comportamento que pode ser tomado como padrão 

(CAMARGO, 2005). A estatística é uma parte da matemática aplicada que fornece métodos 

para a coleta, organização, descrição, análise e interpretação de dados e para a utilização dos 

mesmos na tomada de decisões. A coleta, a organização e a descrição dos dados estão a cargo 

da Estatística Descritiva, enquanto a análise e a interpretação desses dados ficam a cargo da 

Estatística Indutiva ou Inferencial (CRESPO, 2017). Tomando como base esses princípios 

estatísticos, o nosso trabalho consiste em verificar a influência da superfície e da área relativa 
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na secagem do tomate cereja, calculando as medidas descritivas, aplicando-se a ANOVA e 

interpretando os resultados. 
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ABSTRACT:   

Cherry tomatoes are one of the most popular tomato varieties worldwide. In Brazil, its 

production and commercialization have been boosted in recent years, because this fruit with a 

sweet taste and small size is a versatile ingredient of modern gastronomy (LENNUCCI et al., 

2006). Drying aims at removing water from a certain material in the form of steam, for the 

unsaturated gas phase, which occurs through a thermal vaporization mechanism (or 

sublimation in lyophilization) (FERRUA; BARCELOS, 2003). When drying a solid material 

in contact with gas, at a given humidity and at a certain temperature, there is usually a 

behavior that can be taken as a standard (CAMARGO, 2005). Statistics is a part of applied 

mathematics that provides methods for collecting, organizing, describing, analyzing and 

interpreting data and for using them in decision making. The collection, organization and 

description of the data are in charge of Descriptive Statistics, while the analysis and 

interpretation of these data are in charge of Inductive or Inferential Statistics (CRESPO, 

2017). Based on these statistical principles, our work consists of verifying the influence of the 

surface and the relative area on the drying of cherry tomatoes, calculating the descriptive 

measures, applying ANOVA and interpreting the results. 
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INTRODUÇÃO 

O tomate cereja é uma das variedades de tomate de maior popularidade em todo o 

mundo. No Brasil sua produção e comercialização têm sido impulsionadas nos últimos anos, 

pois esse fruto de sabor adocicado e tamanho reduzido é um ingrediente versátil da 

gastronomia moderna (LENNUCCI et al., 2006). 

O processamento do tomate representa uma alternativa de redução das perdas para o 

produtor, além de proporcionar produtos diferenciados (FILGUEIRA, 2008). O conteúdo de 

água de um alimento de um alimento é o principal fator causador da deterioração por 

microrganismos e alterações por reações químicas e enzimáticas. A diminuição desse 

conteúdo é um modo de conservação do alimento, no entanto quanto maior a umidade final, 

mais macia a consistência do produto (CELESTINO, 2010).  

A secagem visa à remoção da água de determinado material na forma de vapor, para 

a fase gasosa insaturada, que ocorre mediante mecanismo de vaporização térmica (ou 

sublimação na liofilização) (FERRUA; BARCELOS, 2003). Trata-se de um fenômeno 

complexo que envolve simultaneamente a transferência de calor e massa, podendo abranger 

ainda a transferência de quantidade de movimento (FERREIRA; PENA, 2010). Essa é a 

operação unitária mais empregada na conservação de alimentos, que tem como seu principal 

objetivo reduzir o teor de água do produto, possibilitando o aumento de sua vida de prateleira, 

bem como a redução do volume, facilitando o transporte e o armazenamento (PARK et al., 

2001). 

Na secagem de um material sólido em contato com gás, a uma dada umidade e 

determinada temperatura, normalmente há um comportamento que pode ser tomado como 

padrão, conforme relatado a seguir. Elaborando-se um gráfico de umidade em função do 

tempo, durante o processo de secagem, obtém-se, para muitos materiais, uma curva de 

secagem que apresenta geralmente duas etapas principais: uma de taxa de secagem constante 

e outra, decrescente (CAMARGO, 2005). 

A estatística é uma parte da matemática aplicada que fornece métodos para a coleta, 

organização, descrição, análise e interpretação de dados e para a utilização dos mesmos na 

tomada de decisões. A coleta, a organização e a descrição dos dados estão a cargo da 



 

Estatística Descritiva, enquanto a análise e a interpretação desses dados ficam a cargo da 

Estatística Indutiva ou Inferencial (CRESPO, 2017). Tomando como base esses princípios 

estatísticos, o nosso trabalho consiste em verificar a influência da superfície e da área relativa 

na secagem do tomate cereja, calculando as medidas descritivas, aplicando-se a ANOVA e 

interpretando os resultados. 

MATERIAL E MÉTODO 

1.1 EQUIPAMENTOS 

- Secador de bandeja; 

- Balança analítica; 

- Bandejas; 

- Estufa; 

- Termo-hogrômetro; 

- Faca; 

- Proveta graduada; 

- Tomate cereja (com mesmo grau de maturação). 

1.2 METODOLOGIA 

O procedimento experimental de secagem de sólidos em camada delgada foi 

realizado no Laboratório de Engenharia de Alimentos (LEA) do Centro de Tecnologia 

(CT), Campus I, da Universidade Federal da Paraíba. 

A princípio a estufa foi ligada para determinação do peso seco do produto. Assim 

como ligou-se o sistema de condicionamento do ar (T =60°C) e após entrar em regime 

permanente, verificou-se duas propriedades do ar na entrada do sistema. Repetindo esse 

procedimento em intervalos de uma hora.  



 

Primeiramente, selecionou-se o tomate cereja de acordo com o volume efetivo e 

grau de maturação, separando quatro unidades por bandeja. Preencheu-se com água uma 

proveta graduada até 100 mL, onde foram imersos os tomates, um de cada vez, até obter 

as amostras que tivessem o volume aparente mais próximos. As bandejas vazias foram 

previamente pesadas em balança analítica. Em cada uma foram inseridas formas físicas 

distintas do tomate cereja e postas nas bandejas codificadas. Selecionaram-se quatro 

unidades do produto, foram colocados em uma bandeja (identificada pela letra A) e 

pesou-se. Repetiu-se o procedimento, porém perfurando a superfície das tomates cereja, 

sendo colocadas em uma bandeja identificada com a letra B. Novamente, escolheu-se 

mais quatro unidades da amostra, cortou-se longitudinalmente em dois pedaços, foram 

colocadas na bandeja C e pesadas. Por fim, escolheu-se quatro unidades do produto, 

cortando-os longitudinalmente em quatro pedaços. Essas diferentes formas físicas das 

amostras podem ser observadas na Figura 1.  

Figura 1.  Formas físicas distintas submetidas ao tomate cereja. Bandeja A, B, C e 

D, respectivamente. 

 

Fonte: Autores 

 

As quatro bandejas (A, B, C e D) foram devidamente colocadas no secador, onde 

deu início ao processo de secagem. As bandejas com as amostras foram pesadas 

periodicamente, na primeira hora pesando-se de 15 em 15 minutos. Posteriormente, em 

intervalos de 30 minutos, e por fim em intervalos de hora em hora. Após, 

aproximadamente, 9 horas de secagem do tomate cereja, colocaram-se as bandejas em 

estufa a 105°C por 24 horas, a fim de determinar o peso seco do produto. 



 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para que um estudo estatístico produza resultados fiáveis é necessário cumprir 

diversas etapas: a identificação do problema, o planeamento do estudo, a recolha de dados, a 

apresentação dos dados e a sua análise e interpretação (SANTOS, 2018). 

Na tabela abaixo estão os dados obtidos no experimento, com os pesos (em gramas) 

dos produtos após a realização da secagem. 

Tabela 1. Massa das amostras, em gramas, obtidos após a secagem. 

Tratamento A Tratamento B Tratamento C Tratamento D 

36,78 37,78 25,62 26,91 

36,66 37,52 25,55 21,69 

36,55 37,25 24,05 18,81 

36,19 36,87 22,7 16,61 

35,86 36,48 21,28 14,54 

35,38 35,49 18,44 12 

34,85 34,49 16,77 9,18 

34,17 33,62 14,83 7,69 

33,44 32,96 13,4 6,38 

32,07 31,74 10,77 4,19 

31,17 30,34 8,8 2,35 

30,33 29,14 6,56 1,33 

29,64 28,2 5,08 0,77 

28,91 27,17 3,65 0,58 

28,19 25,91 2,76 0,49 

 

Amostra A. Tomates inteiros. 

Amostra B. Tomates com furos. 

Amostra C. Tomates cortados ao meio. 



 

Amostra D. Tomates cortados em quatro pedaços semelhantes. 

Através dos tratamentos calculou-se a média, variância e desvio-padrão. 

Tabela 2.  Medidas descritivas obtidas através dos dados. 

Amostras Soma Média Variância Desvio-Padrão 

A 500,19 33,346 9,2852 3,0471 

B 494,96 32,9973 16,2925 4,0364 

C 220,26 14,684 66,0992 8,1301 

D 143,52 9,568 72,6182 8,5216 

 

As medidas de posição (média, mediana, moda) descrevem apenas uma das 

características dos valores numéricos de um conjunto de observações, o da tendência central. 

Porém, nenhuma delas informa sobre o grau de variação ou dispersão dos valores observados.  

As medidas de dispersão (amplitude total, variância, desvio-padrão) servem para avaliar o 

quanto os dados são semelhantes, descreve então o quanto os dados distam do valor central. 

Desse jeito, as medidas de dispersão servem também para avaliar qual o grau de representação 

da média (BASTOS; DUQUIA, 2007). 

Quanto maior a variabilidade entre os dados, maior será o desvio-padrão. Assim, a 

amostra D, foi a que apresentou maior dispersão dos dados. Sendo a amostra A, a qual obteve 

menor variabilidade entre os dados. 

O teste de Cohran é um teste de homocedasticidade e compara a maior variância com 

as demais.  

O cálculo da estatística é realizado da seguinte forma: 

 C =  =  

Por meio da fórmula o valor calculado foi igual a 0,4419. 



 

Tendo-se o número de amostras (k = 4) e a contagem (n =15) foi possível encontrar o 

valor tabelado por interpolação a nível 5% de significância (Anexo 1) igual a 0,7521 pelo 

Teste de Cochran. Dessa forma, podemos afirmar que pelo teste o valor calculado foi menor 

que o valor tabelado, indicando que a variância é homogênea. 

A Analise de Variância (ANOVA) é utilizada com a finalidade de verificar se a média 

de duas ou mais populações são iguais. O teste determina se as diferenças entre as médias 

amostrais, afirmam diferenças efetivas entre as médias das populações, ou se estas diferenças 

provem apenas da variabilidade implícita de cada amostra. 

Existem três suposições básicas que devem ser satisfeitas para que se possa aplicar a 

técnica da Análise de Variância: as amostras devem ser independentes; devem ser retiradas de 

populações distribuídas normalmente e as populações devem apresentar variâncias iguais 

(homocedasticidade). Admitindo que sejam verdadeiras estas três suposições, aplicou-se a 

ANOVA através do programa Excel (Anexo 2). 

A partir da hipótese: 

H0: não existe diferença na perda de umidade entre as amostras cortadas de formas 

diferentes, ao realizar o processo de secagem. 

H1: existe pelo menos uma média que difere das demais. 

A partir do grau de liberdade 52 (dentro dos grupos) e 3 (entre os grupos), foi 

determinado o valor tabelado (Anexo 3) a nível de significância a 5%, calculando-se por 

interpolação. Assim o valor crítico obtido pela ANOVA (Anexo 2) foi menor que o valor 

tabelado. 

Fator Crítico = 55,51814 

Fator Tabelado = 2,7836 

Logo: Fc > Ft 

Se Fcrítico > Ftabelado, então rejeita-se H0 (hipótese nula). 

Portanto, pode-se concluir que, ao nível de significância a 5%, existe diferença 

significativa na perda de umidade entre as amostras cortadas de maneiras diferentes na 

realização do processo de secagem. 



 

CONCLUSÃO 

Como já foi dito, a Estatística tem como finalidade tirar conclusões sobre o todo 

(população), a partir de informações fornecidas por parte representativa do todo (amostra). 

Assim, realizadas as fases anteriores (Estatística Descritiva). A partir disso, podemos concluir 

que o presente trabalho alcançou seu objetivo, uma vez que através da base de dados foi 

possível aplicar a ANOVA, calcular as medidas descritivas, assim como determinar que a 

superfície e a área relativa influenciam diretamente no processo de secagem do tomate cereja, 

quanto maior a superfície de contato com o ar aquecido, mais rápido e homogêneo será o 

processo. 
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Anexo 1. Tabela com os valores críticos para o teste de Cochran. Nível de significância de 

5%. 

 

Anexo 2. ANOVA calculada através do Excel. 



 

Anova: fator único 
     

       

       
ANOVA 

      
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico 

Entre grupos 6841,014 3 2280,338 55,51814 8,76E-17 2,769431 

Dentro dos grupos 2300,13 56 41,07374 
   

       
Total 9141,144 59 

    

       
Anexo 3. Limites unilaterais da distribuição F de Fisher-Snedecor ao nível de 5% de 

probabilidade. 

 



 

 

 


