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Resumo: O tomate (Solanum lycopersicum L) é uma hortalica de grande importancia econémica
mundialmente. Devido as suas caracteristicas fisicas os frutos sédo altamente pereciveis e
necessitam de manuseios adequados no momento de colheita e pds-colheita. Objetivou-se
avaliar a qualidade poés-colheita de duas variedades comercializadas em supermercados de
Aracaju, SE. Foram coletados frutos de tomate no estaddio de maturacdo verde maduro. As
amostras foram submetidas as seguintes andlises: Peso; Teste de firmeza (N); Colorimetria
(L*a*b*); determinagéo de pH; teor de sdlidos sollveis totais (°Brix) e acidez titulavel total (ATT).
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com dois tratamentos e quatro
repeticbes, em esquema de parcelas subdivididas no tempo. Os dados coletados foram
submetidos a analise de varidncia pelo teste de Tukey (p<0,05). Foram detectadas diferencas
coloriméticas entre as duas variedades, caracteristica que mostrou a variedade Industrial a mais
estavel. Para a firmeza (N), a variedade Industrial mostrou menores oscila¢cdes que a de mesa,
como também menor pré-disposicdo para a perda de massa fresca. Para o pH e ATT foram
detectadas poucas diferencas entre os tratamentos. Diante dos dados, a viariedade Industrial
apresentou caracteristicas que a descrevem com maior qualidade pds-colheita em comparacao
a de mesa.

Palavras-chave: Solanum lycopersicum, acidez titulavel, firmeza de frutos, vida de prateleira
Post-havest quality of two varieties of tomato

Abstract: Tomato (Solanum lycopersicum L.) is a vegetable of great economic importance
worldwide. Due to their physical characteristics the fruits are highly perishable and require
adequate handling at the time of harvesting and post-harvest. This work aimed to evaluate the
post-harvest quality of two varieties of marketed in supermarkets in Aracaju, SE. Tomato fruits
were collected at the mature green maturation stage. The samples were sent to the laboratory
where they were submitted to the following analyzes: Weighing (g); Firmness test (N); Colorimetry
(L *a * b *); pH determination; total soluble solids (° Brix) and total titratable acidity (TTA). The
experimental design was completely randomized with two treatments and four replications, in a
plot scheme subdivided in time. The data collected were submitted to analysis of variance by the
Tukey test (p<0.05). Colorimetric differences were detected between the two varieties, a
characteristic that showed the most stable Industrial variety. For the firmness (N), the Industrial
variety showed smaller oscillations as well as smaller pre-disposition for the loss of fresh mass.
For pH and ATT, few differences between treatments were detected. In view of the data, the
Industrial virile presented characteristics that describe it with a higher post-harvest quality in
comparison to table tomatoes .
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INTRODUCAO

o tomateiro (Solanum
lycopersicum L.) é uma cultura olericola
que ocupa posicdo de destaque no
mercado nacional. Entretanto, o0s
avancos tecndlogicos alcangcados na
producao de tomate, ao longo dos anos,
ndo foram  acompanhados  por
desenvolvimento equivalente na fase
pés-colheita (LANA et al., 2006).

No mercado s&o encontradas
varias cultivares com diferentes
caracteristicas agronémicas e
industriais, o teor de sodlidos solUveis
(°Brix), coloracdo, cobertura foliar,
firmeza e resisténcia a doencas,
retencdo do pedunculo na planta e
principalmente produtividade. E dificil
encontrar cultivares de tomates que
possuam todas as caracteristicas em
niveis considerados ideais.

O tomate ¢é um produto
altamente perecivel, necessitando de
cuidados em sua conservacao pos-
colheita (DAMASCENO et al., 2003).

Diante do exposto, objetivou-se
por meio desse trabalho, avaliar a
qualidade pos-colheita de frutos de
tomate de mesa e tipo industrial
comercializados em Aracaju-SE, com
base em atributos fisico-quimicos.

MATERIAL E METODOS

Os tomates foram adquiridos em
supermercados populares de Aracaju,
sendo eles das variedades Santa Cruz
(tomate de mesa) e o tipo Industrial, no
mesmo  estadio de  maturacao,
fisiologicamente maduros - (verde
maduro), dispostos em prateleiras sem
refrigeragéo.

No primeiro dia dos ensaios,
foram retirados aleatoriamente quatro
tomates para as analises (peso e
colorimétrica). Sendo utilizados frutos
de tamanho e coloracdo homogéneas.
Os frutos foram armazenados no
laboratério Laboratério de Fisiologia e
P6s-Colheita, e mantidos sem controle

de temperatura de 23,53 °C durante o
periodo de conduc¢éo dos experimentos.

Os frutos foram submetidos as
analises fisico-quimicas, sendo elas:
Pesagem (g) em balanca de preciséo;
Teste de firmeza (N) com o uso de um
penetrometro digital manual modelo
53205TR (Turoni, Itdlia) com ponteira de
3mm; Colorimetria (L*a*b*) por meio do
Colorimetro digital CR-400 (Minolta
Sensing Inc, Japao). Para determinar o
pH foi utilizado o peagametro eletrénico
da marca LABMETER®, O teor de
sélidos soluveis (°Brix) foi aferido em
refratrometro digital da marca ATAGO®
(AOAC, 1995). A acidez titulavel foi
mensurada de acordo com a
metodologia proposta pela Association
of Official Analytical Chemists (AOAC,
1990),

O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado com dois
tratamentos (variedades) e quatro
repeticbes (frutos) em esquema de
parcelas subdivididas no tempo (dias de
intervalos entre as analises). Os dados
coletados foram submetidos a analise
de variancia pelo teste de Tukey (p<0,5)
por meio do software Sisvar
(FERREIRA, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da analise
colorimétrica do espaco de cor L*a*b, foi
possivel detectar que a variedade de
tomate Industrial apresentou maior
oscilacdo da cor mais escura (L*),
diferentemente da variedade Santa
Cruz que apresentou coloracdo
constante, ndo apresentando diferencas
estatisticas ao longo dos dias avaliados
pelo teste de Tukey (p<0,005). Quanto a
escala de tom de vermelho (a*), as duas
variedades apresentaram consideravel
alteracdo entre os dias 0 e 3 (Tabela 1).

Tabela 1. Variacdo de cor (L*a*b) de duas
variedades de tomates comercializadas em
Aracaju-SE.
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Figura 1. Perda de massa fresca em duas
variedades de tomates comercializadas em
Aracaju-SE.

A coloracdo de alimentos como
frutos destinados a alimentacao
humana dentro das mais variadas
formas é uma caracteristica altamente
importante do ponto de vista comercial,
uma vez que esta favorece a
atratividade do produto para com o

consumidor, onde coloracdes mais

A firmeza de frutos é uma
caracteristica fisica que influencia
diretamente na qualidade pés-colheita
dos mesmos, uma vez que tomates sao
frutos altamente pereciveis e que

intensas, de modo geral, sdo tomadas
como forma de sanidade do alimento.

A variedade industrial
apresentou significativa perda de
firmeza dos frutos, porém, estes valores
s6 foram detectados a partir do sexto dia
de avaliagédo, dessa forma, sendo mais
eficiente em retardar o amolecimento
dos frutos (Tabela 2). As duas
variedades apresentaram significativas
perdas de massa fresca ao longo dos

necessitam e cuidados no manuseio,
transporte e armazenamento.

Em frutos de tomate, a perda de
agua influencia diretamente na
gualidade e atratividade dos frutos, uma
vez que a perda de turgescéncia das
células torna os frutos enrugados e
flacidos, o que dificulta a venda. Assim,
variedades que apresentem maior
eficiéncia quanto a perda de agua, sao
melhores adaptadas ao comércio, pois

dias avaliados, sendo de modo possuem vida de prateleira mais longa,

constante e linear (Tabela 2; Figura 1). logo uma melhor qualidade po6s-
colheita.

Tabela 2. Firmeza (N) e Perda de matéria A  variedade Santa Cruz

fresca (%) de duas variedades de tomates

T _ apresentou um aumento significativo no
comercializadas em Aracaju-SE.

°Brix a partir da segunda avaliacdo. A
variedade Industrial apresentou valores

Firmeza (N) »
constantes durante todo o periodo
Variedade Odias 3dias 6 dias 9 dias experimental (Tabela 3).
Santa
Cruz 27 b* 19a 28 ab 24 ab
Industrial 37c 3lc 23 a 24 ab
PMF** (%)
Santa
Cruz Oa 1b 2c 4d
Industrial Oa 1b 2c 4d

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). **PMF = Perda de Massa Fresca.
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Tabela 3. Sélidos Sollveis Totais em duas
variedades de frutos de tomate
comercializadas em Aracaju-SE. Valores
expressos em °Brix.

Dias avaliados

Variedade 0 3 6 9
sanmacruz  >/° 410b 410b 426b

Industrial

4,10a 4,28a 428a 4,30a

*Médias seguidas de mesma letra nao
diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).

O teor de SST encontrados em
polpas dos frutos esta relacionado aos
compostos responsaveis por conferir-
lhes sabor. Dessa forma,
consequentemente é uma caracteristica
intrinsecamente ligada ao sabor e
aceitacdo palatavel. Assim como a
firmeza dos frutos, a razdo °Brix/SST é
capaz de influenciar na decisdo de
época de colheita dos frutos, sejam eles
maturos ou ainda fisicamente imaturos.

Por estarem ligados ao estadio
de maturagdo dos frutos, os SSTs
correlacionam-se com as caracteristicas
colorimétricas. Assim, a variedade
Industrial, que possuiu maior °Brix
também foi a que apresentou coloracao
vermelha escura mais forte, em
comparagdo a variedade Santa Cruz.
Nesse sentido, Ferreira et al. (2010b)
descrevem que o teor de SST em frutos
de tomate pode ser atribuido a
caracteristicas genéticas, adubacéo,
temperatura e fatores climaticos.

Para a ATT, nao foram
detectadas diferencas entre os dias de
avaliagdo quanto a variedade Santa
Cruz, mantendo se constante em torno
de 0,3%. Para a variedade industrial foi
constatado aumento dos valores de ATT
a partir da segunda avaliacédo (3 dias),
mostrando uma leve acentuacdo ao
nono dia, variando no periodo de 3,5 a
4% (Figura 2A). Quanto ao pH das
amostras de tomate avaliadas, este
apresentou-se com poucas oscilagbes

ao longo do periodo experimental
(Figura 2B).
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Figura 2. A: Acidez Titulavel Total (ATT) de
duas variedades de tomates
comercializadas em Aracaju-SE. B: pH de
duas variedades de tomates

comercializadas em Aracaju-SE. Valores
obtidos a partir de nove dias de
observacdes.

De acordo com Ferreira et al.
(2010), a diferenca da acidez titulavel
indica que as amostras em estadio
rosado apresentaram maior acidez,
confirmando que a quantidade de
acidos organicos presentes em frutas e
vegetais varia com o grau de maturacdo
e condicBes de crescimento.

CONCLUSOES

As variedades de tomate
estudadas apresentam
comportamentos diferentes no

momento pos-colheita, principalmte em
funcdo da coloracdo e atributos que
conferem sabor. A variedade Industrial
apresentou-se como sendo a mais
eficiente quanto a deterioracdo por meio
da maior eficiéncia de manutencdo de
massa fresca.
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