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1. INTRODUCAO

O tomate é o fruto do tomateiro, planta pertencente a familia Solanaceae,
género Solanum, espécie Solanum lycopersicum. E uma espécie originaria da zona
Andina da América do Sul, mais especificamente do Peru, Bolivia e Equador (NAIKA
et al., 2006; ROCA, 2009). No século XVI foi levado para a Europa pelas maos de
alguns exploradores, mas somente a partir do século XIX que o tomate passou a ser
cultivado e consumido em grande escala.

Em climas tropicais e subtropicais, se torna dificil conservar os tomates sem o
uso de refrigeracdo. As vezes a unica solugcdo é comercializar rapidamente os
produtos, ao vender tomates frescos para consumo a mesa, porém, os periodos de
armazenamento devem ser muito curtos (NAIKA, et al. 2006). A qualidade do fruto é
determinada pelo estadio fisiolégico no qual o fruto se encontra no momento da
colheita, sendo a cor o principal indicador no processo de maturacao, pois sugere
alteracoes de sabor, textura e aroma (ZAMBON, 1984; SILVA & GIORDANO, 2000).

Nao ha informagcdo detalhada da influéncia da temperatura de
armazenamento e dos estadios de desenvolvimento do fruto de tomate sobre as
caracteristicas que remetem a qualidade, e consequentemente aceitacdo do
produto, como, cor, textura, acidez e docura do fruto. Este trabalho teve como
objetivo avaliar o efeito do estddio de desenvolvimento e da temperatura de
armazenamento nas qualidades fisico-quimicas dos frutos de tomate.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de tomate foram adquiridos de um produtor local, no més de maio.
Foram colhidos em dois estadios de desenvolvimento: estadio verde (TV) e ponto de
colheita (TPC), que foram estipulados pelo produtor. Posteriormente, os tomates
foram divididos em quatro lotes; 1° e 2° lotes de tomates verdes e ponto de colheita,
respectivamente, que foram mantidos a temperatura de 4° C em geladeira (TVG e
TPCG); 3% e 4° lotes de tomates verdes e ponto de colheita, respectivamente,
mantidos a temperatura ambiente de 24°C (TVA e TPCA).

As andlises fisico—quimica foram realizadas a cada 5 dias e consistiram na
determinacao de: sélidos soluveis totais (°Brix), acidez total titulavel, pH, massa e
didmetro equatorial dos frutos. O pH foi determinado por potenciometria, segundo
técnica da AOAC (1992) e os sélidos soluveis totais (SST) foram determinados no
suco por leitura em refratbmetro e expressos em °Brix (AOAC, 1992). A
determinacao da acidez total titulavel (ATT) foi realizada por titulagdo com solucao
de NaOH 0,1N, tendo como indicador fenolftaleina, de acordo com AOAC (1992),
expressos em g de 4cido citrico.100mL™" de suco. O diametro equatorial foi medido
utilizando fita métrica, expressando os resultados em centimetros. A massa foi
realizada através da pesagem em balanca analitica e expressa em Kg. Além disso



B*®ENPOS

foi calculado o Ratio, que é relagcdo entre os acidos e a quantidade de agucar
presente nos frutos. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com trés repeticées. Os dados relativos as variaveis mensuradas foram
submetidos a analise da variancia e, as médias, comparadas pelo teste de Tukey (p
< 0,05), foi realizada usando o programa SASM- agri com delineamento inteiramente
casualizado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os valores da massa, circunferéncia, pH,
SST, ATT e o valor da relagdo entre acidos e agucares obtidos para os frutos de
tomate no TO (TV e TPC) e nos demais tempos de armazenamento em lotes
distintos, mantidos a temperatura ambiente TVA e TPCA e temperatura de
resfriamento TVG e TPCG.

Tabela 1. Valores da massa em quilograma, circunferéncia em centimetros, pH, SST, ATT e relagao
entre acidos e agucares (SST/ATT) obtidos nos frutos tomates TV e TPC no TO e nos tempos de
armazenamento a temperatura ambiente (TVA e TPCA) e armazenamento a temperatura de

resfriamento (TVG e TPCG) para os tempos (T5, T10, T15 e T20).

Tempo TVA TVG TPCG TPCA
Massa** 0,20 a 0,05 0,23 a 0,04
Circunferéncia** 25,38 a +1,23 26,36 a +1,93
To* pH 4,23 a+0,16 417 a=*0,1
0 SST 4,66 b £ 0,06 4,03 a £0,06
ATT 0,54 b +0,07 0,38 a+0,04
SST/ATT 4,03 a +0,92 466 b+1,24
Massa** 0,36 a £0,13 028 a £0,05 0,18 a +0,06 0,24 a +0,06
Circunferéncia** 30,5 a +3,73 26,8 a £3,36 24,46 a +2,66 26,53 a +2,31
TS5 pH 4,24 a+0,12 4,46 a £0,04 4,36 a +0,14 4,4 a+0,13
SST 4,8 a +0,2 4,7 a +0,26 493 a+0,4 4,43 a +0,47
ATT 0,53 a 10,01 0,46 a 0,1 0,49 a £0,05 0,3 b £0,01
SST/ATT 10,2 b +0,38 9,13 a 2,06 10,24 b +1,88 14,31 b £1,03
Massa** 0,23 a +0,05 0,23 a £0,02 0,2 a 0,02 0,23 a +0,06
Circunferéncia*™ 26,03 a +1,33 25,77 a + 0,99 25,23 a +1,1 25,9 a 0,61
pH 4,44 ab +0,04 4,28 b+0,11 4,5 a +0,02 4,52 a +0,09
T10 SST 5,03 a £0,85 5a 0,82 4,56 a 0,15 48a+04
ATT 0,4 b £0,05 0,69 a +0,12 0,36 b +0,14 0,26 b +0,01
12,29 ab 13,69 ab
SST/ATT 10,97 7,22 b +1,07 +4.96 18,36 a+1,23
Massa** 0,26 a £0,03 0,25a+ 0,05 0,33 a +0,13 0,24 a +0,02
Circunferéncia*™ 28,6 a +1,62 27,2a*2,8 31,3a 4,3 27 a+04
T15 pH 4,24 b +0,13 4,23 b +0,04 4,38 ab +0,06 4,47 a +0,05
SST 4,93 a +0,38 5a +1,01 4,13 a +047 4,47 a +0,31
ATT 0,46 ab +0,05 0,5a 0,13 035 ab +0,02 0,28 b £0,02
SST/ATT 10,74 b £1,63 9,87 b £0,64 11,8 b £1,47 15,94 a 2,06
Massa** 0,19 b 0,02 0,29 a £0,03 0,3 a £0,03 0,26 ab +0,05
Circunferéncia** 25,07 a +0,72 28,6 a 1,99 26,63 a +3,61 29,03 a +1,06
T20 pH 4,49 a +0,07 4,59 a +0,05 4,68 a 0,15 4,48 a £0,05
SST 4,97 a +0,6 4,47 a +0,35 5,03 a £0,38 4,53 a +0,21
ATT 0,38 a £0,05 0,33 a £0,02 0,27 a +0,04 0,32 a +0,01
SST/ATT 13,3 b +0,83 13,67 ab +0,57 18,62 a £1,34 1436 ab +035

*Analises determinadas logo apés a colheita.

**Massa e circunferéncia realizada no TO, antes do armazenamento;

Foi realizado teste de Tukey com nivel de significancia de 5%. Resultados expressos em médias

seguidas do desvio padrao, letras iguais na mesma linha nao diferem entre si.
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Os valores obtidos para o tamanho dos tomates estdo de acordo com os
citados por FERREIRA, et al. 2004, e estdo de acordo com a legislacao vigente para
comercializacdo de tomates (BRASIL, 2002).

De acordo com a tabela 1, observou-se um aumento no pH em todos os
tempos de andlise e pontos de desenvolvimento, em relagdo ao pH inicial. Esse
aumento do pH é resultado do consumo dos acidos organicos decorrente da propria
maturacao (ZANINI, et al. 2011). Ja os valores referentes a Sélidos SolUveis tiveram
uma elevacdo no tempo cinco em relacdo ao tempo zero, se mantendo em
tendéncia de elevagao principalmente nos lotes TVA e TVG evidenciando, no caso
do TVG, que mesmo a baixas temperaturas os frutos de tomate conseguem
continuar sua maturacao.

Percebe-se com o passar dos dias de armazenamento que os frutos tiveram
uma tendéncia de diminuicdo da acidez, fato esse também relacionado com o
amadurecimento do fruto.

No que se refere a relacdo entre acidos e agucares, que € a relacdo entre os
acucares e os acidos, observou-se menor valor para TO no TV, o que ja era de se
esperar devido ao seu estadio de desenvolvimento, ja o maior valor encontrado foi
no T20 para tomates colhidos no ponto de colheita e mantidos sob temperatura de
resfriamento, valor esse superior aos valores encontrado por diferentes autores em
diferentes cultivares de tomate (ZANINI, et al. 2011; CAMPOS e VIEITES, 2009;
CARVALHO, et al. 2005; LU, et al. 2010). Porém, todos os frutos independentes do
estadio de desenvolvimento e da temperatura de armazenamento tiveram a
tendéncia de aumentar a relagdo SST/ATT com o decorrer do experimento.

4. CONCLUSAO

Pode-se concluir que os tomates colhidos em diferentes estadios e mantidos
sob diferentes temperaturas de armazenamento apresentaram tendéncia de
elevagdo nos valores de sdlidos soluveis e nos indices de acidez, sendo que o
comportamento do pH é semelhante A relacdo entre aglcares e acidos foi
comprovado que ha uma melhora com o passar dos dias de armazenamento
independentemente do estadio de desenvolvimento. Mostrando assim que os frutos
de tomate mantém maturacéo no decorrer do armazenamento.
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