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Resumo

O tomate (Solanum lycopersicum L.) é considerado um fruto de sabor agradavel e um
alimento com muitos beneficios a salde, é uma das hortalicas mais consumidas no
mundo inteiro, seu consumo apresenta crescimento expressivo ao longo dos anos.
Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a vida Util de sete acessos de
tomates, oriundos de sistema organico, cultivados na Embrapa Terras Baixas na
cidade Capdo do Ledo/RS, armazenados em temperatura ambiente e em temperatura
de refrigeracdo, perante analise sensorial descritiva. Também foram realizadas
andlises fisico-quimicas e caracterizacdo de compostos bioativos. As caracteristicas
fisico-quimicas avaliadas foram pH, teor de sdlidos sollveis totais (SST) e cor. Os
compostos bioativos avaliados foram: capacidade antioxidante, vitamina C, compostos
fendlicos e carotenoides. A amostra nimero 4 foi a que apresentou pH mais acido, a
amostra numero 14 apontou valor alto de SST, sendo a mais doce dentre as amostras
analisadas. A casca com coloracdo mais vermelha foi da amostra nimero 12. A
amostra nimero 18 apresentou maior capacidade antioxidante, em relacdo a vitamina
C, a amostra numero 4 obteve maior teor. A amostra de nimero 4 teve maior resultado
para a quantidade de compostos fendlicos, e a amostra niumero 6/7 obteve maior
guantidade de beta caroteno. As amostras de ndmero 12, 13 e 6/7 mostraram maior
vida util (12 dias em temperatura de refrigeracdo). O estudo aponta que 0s acessos
podem ser produzidos para 0 consumo.

Palavras-chave: Solanum lycopersicu L, analise sensorial, antioxidantes.

1. Introducéo

O consumo de hortalicas tem aumentado devido & maior conscientizacdo da
populacdo em busca de uma dieta alimentar mais rica e saudavel, o tomate (Solanum
lycopersicum L.) € uma hortalica cultivada e consumida em todo o mundo (COSTA et
al., 2010). Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica o Brasil esta, hoje,
entre os dez maiores produtores de tomate do mundo, e o estado que mais produz o
fruto é Goias, em 2017 foram produzidos mais de 677 milhGes de toneladas (IBGE,
2017). O tomate é 6tima fonte de vitaminas A e C e de sais minerais, e pode ser
destinado a agroindustria para consumo a mesa. Sdo consumidos na forma de molhos
prontos e caseiros, extrato, doces, sucos e cru, na salada. Apesar de ser proibido pela
legislacdo, muitos frutos sédo comercializados em caixas de madeira, entretanto o ideal
€ a venda a granel em caixas de plastico, bandejas plasticas ou de isopor, cobertas
com filme plastico (GIULIO, 2007).
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O aumento na exigéncia dos consumidores por alimentos de qualidade e sem
produtos quimicos, e a busca por uma agricultura ambientalmente sustentavel
promoveu o desenvolvimento da producédo de alimentos organicos. Neste sistema de
producdo existe a preocupacdao com o uso do solo e com a salde do consumidor.
Muitos agrotoxicos séo classificados como extremamente téxicos para a saude
humana, podendo, em longo prazo, causar diferentes tipos de doencas (VALENT,
2014). O consumo de hortalicas organicas no Brasil € muito baixo comparado com
outros paises. Varios fatores colaboram para que isso aconteca, dentre 0s quais 0s
custos com a certificacdo. Muitos produtos orgénicos possuem certificacdo, é uma
forma de controlar a procedéncia do produto e a diferenca na producdo em relagcéo a
agricultura convencional (NOGUEIRA; ROSADO; GOMES, 2009).

Entretanto, muitos agricultores estdo, aos poucos, tentando se adaptar ao processo.
Segundo a Instrucao Normativa n. 46 06/10/2011 do Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento (MAPA, 2011), as sementes crioulas utilizadas no cultivo organico
deverdo ser oriundas de sistemas organicos e, ndo existindo no mercado estas
sementes adequadas a determinada situacdo ecoldgica especifica, o produtor podera
lancar méo de produtos existentes no mercado, desde que avaliadas pela instituicdo
certificadora, excluindo-se todos os organismos geneticamente modificados, e 0 uso
de agrotdxico sintético no tratamento e armazenamento de sementes.

2. Materiais e Métodos

Foram obtidos tomates de sete acessos oriundos de material crioulo cultivado em
sistema organico, cedidos pela Embrapa Terras Baixas no municipio de Capao do
Ledo, os quais foram classificados em tomate tipo cereja (Tomate 12, 13, 14, 4, e 6/7)
e tomate tipo salada (Tomate 16 e 18). Ap6s a colheita, os frutos foram selecionados e
higienizados em seguida foram transportados em sacos plasticos para o laboratério de
analise sensorial da Universidade Federal de Pelotas. Realizaram-se analises fisico-
quimicas, pH, solidos soluveis totais e cor. Também foram feitas andalises de
compostos bioativos, atividade antioxidante — DPPH, fendis, vitamina C e carotenoides
(estas analises foram feitas apenas no dia da colheita). Para avaliar a vida util dos
tomates foi realizada andlise sensorial através de método descritivo.

2.1. Analises fisico-quimicas

2.1.1. Anéalise de cor

A cor das amostras foi determinada através do sistema Cielab com a leitura de trés
parédmetros, proposto pela Comission Internacionale de I'Eclairage (CIE), que permite
medir a intensidade de absor¢&o na regido visivel para obtencdo dos parametros L*, a*
e b*. As analises foram feitas em triplicatas, realizadas com auxilio do colorimetro da
marca Minolta®, modelo CR-300, em que L* expressa a luminosidade (L*=0 preto e
L*=100 branco) e a* e b* relacionados acromaticidade (+a*=vermelho e —a*=verde;
+b*=amarelo e —b*=azul).

2.1.2. Analise de pH

O pH foi determinado por um medidor digital da marca Hanna® modelo HI 2221.
Pesou-se aproximadamente 3 g de amostra e homogeneizou-se com 5 mL de &gua
destilada, em seguida foi feita leitura.
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2.1.3. Solidos Soluveis Totais (SST)

Foi obtido através de refratbmetro digital de mao da marca ATAGO®, modelo PR- 32q,
que consiste em medir o indice de refracdo da amostra, e o resultado foi expresso em
°Brix.

2.2. Caracterizacao de compostos bioativos

2.2.1. Vitamina C (acido L-ascérbico)

Aproximadamente 2 g de amostra foi homogeneizada com 10 mL de solugéo &cido
metafosforico (4,5%) em agua ultra pura e deixada em repouso por cerca de 1 hora
em frasco protegido da luz. Transferiu-se este volume para um baldo de 25 mL e
completou-se o volume com agua ultrapura. Filtrou-se a amostra em papel filtro,
cuidando para a retirada de toda a amostra, deixando somente o residuo da filtragem.
O sobrenadante da filtragem foi centrifugado em tubos Eppendorf nas condicdes de
7000 rpm por 10 min. O sobrenadante da centrifugacdo esta pronto para ser analisado
em cromatografo de alta performance (HPLC), metodologia descrita por Vinci (1995).
O conteudo de vitamina C dos frutos foi determinada através da quantificacdo da area
dos picos gerados pelo cromatdégrafo em comparacdo com a curva padrdo de acido
ascorbico e os resultados expressos em mg.100 g™ de fruto fresco.

2.2.2. Atividade Antioxidante

Determinada através de espectrofotometria segundo metodologia adaptada de Brand-
Williams, Cuvelier e Berset (1995). Esse método é baseado na captura do radical livre
DPPH (2,2- difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um decréscimo da
absorbancia a 515 nm. A extragéo foi realizada utilizando 5 g de fruta adicionadas de
20 mL de metanol, 100 yL de amostra com uma aliquota de 3 mL de solu¢do de DPPH
em tubo de 15 mL, com fundo cénico (Falcon). Os extratos foram armazenados no
escuro, por 24 horas, quando se realizou a leitura a 515 nm em espectrofotébmetro.
Resultados expressos em mg.TEAC g™* de fruto fresco.

2.2.3 Carotenoides

Aproximadamente 2 g de amostra foram homogeneizadas com aproximadamente 20
mL de acetona gelada com auxilio do vortex durante 5 min. Apés a filtragem em funil
de Buchner, forrado com um papel filtro, o residuo foi lavado com acetona até que o
mesmo ficasse incolor. O filtrado foi transferido para o funil de separacdo,
adicionando- se éter de petréleo 15 mL e agua destilada, promovendo a separacao de
fases. Descartou-se a fase inferior e continuou-se lavando com &agua destilada
(aproximadamente 4 ou 5 lavagens) até a remocao total da acetona. Transferiu-se o
pigmento (extrato) para um baldo volumétrico (25 mL) com o auxilio de um funil
contendo algodéo, no qual sdo colocadas algumas gramas de sulfato de sédio anidro.
Completou-se o baldo com éter de petréleo e realizou-se a leitura em
espectrofotbmetro. Para esse método, utilizou-se a metodologia descrita por
Rodriguez-Amaya (2001).

2.2.4 Fenbis

Aproximadamente 1 g de fruto homogeneizado foi transferido para um baldo
volumétrico de 100 mL, adicionado 60 mL de agua ultrapura e 5 mL de Reagente de
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Folin-Ciocalteau. Apds 8 minutos adicionou-se 20 mL de Na,CO3; 20% e elevou-se o
volume para 100 mL com agua ultrapura.

Apbs repouso de 2 horas ao abrigo da luz a amostra foi filtrada e submetida a leitura
espectrofotométrica (725 nm). A prova em branco consistiu em 1 mL de agua ultrapura
em substituicdo a 1 g de fruta. Os resultados foram expressos em equivaléncia de mg
de GAE.g'l de fruto fresco, através de uma curva de calibragdo. Para esse método,
utilizou-se a metodologia descrita por Singleton e Rossi (1965).

2.3. Andlise sensorial

Para verificacdo da vida util, foram utilizados tomates recém colhidos, em que foram
avaliados tempos e temperaturas diferentes, tempo zero (tempo inicial, mesmo dia da
colheita), oito dias armazenado em temperatura ambiente (25+1 °C), oito e doze dias
armazenado em temperatura de (4+1 °C). As amostras ficaram armazenadas na
geladeira acondicionadas na gaveta de verduras.

Utilizou-se o método de analise descritiva (GULARTE, 2009) para avaliar as
caracteristicas do fruto ao longo do tempo de armazenamento. A analise sensorial foi
realizada no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal de Pelotas,
sendo aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa. Todos os participantes assinaram
o termo de consentimento livre e esclarecido e foram informados sobre os
procedimentos do estudo. A amostra, codificada com trés digitos aleatorios, foi
oferecida em porgdes de 10 g servidas em pratos de porcelana a temperatura
ambiente. O teste foi realizado em cabines individuais com luz branca, sem ruido e
sem cheiro, e em um momento distante das refeices principais.

NOME: J 1T 1 R—
Avalie da esquerda para a direita as caracteristicas sensoriais solicitadas, registrando com um trago verticalna escala.
CODIGO DAS AMOSTRAS Cor caracteristica
POUCA MUITA
[ 1
[ ]
Defeitos de superficie
MUITA POUCA
_ [ |
N L |
Firmeza ao corte
POUCA MUITA
_ [ |
- L J
Espessura da polpa
RUIM EXCELENTE
_ [ I
L |
Aroma caracteristico
POUCO MUITO
_ L |
- L |
Docura
POUCA MUITA
_ L |
N L |
Acidez
MUITA POUCA
_ L |
L |
Tamanho ideal
RUIM EXCELENTE
_— L |
- L |
Aparéncia global
RUIM EXCELENTE

Houve alguma amostra preferida? Se sim, qual foi? Anote o cédigo

Figura 1. Modelo de ficha de andlise sensorial descritiva.
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Foram selecionados 10 avaliadores experientes, de ambos os sexos, com faixa etaria
de 25 a 50 anos, fazendo parte da equipe, discentes e docentes da Universidade
Federal de Pelotas. Os avaliadores foram orientados sobre as caracteristicas do
tomate, como: sabor (acidez e docura), textura (firmeza ao corte e espessura da
polpa) e coloracdo. Na Figura 1 € apresentado o modelo de ficha da andlise descritiva
(AD).

Os termos e atributos que ancoraram essa avaliagdo foram: cor: 0 = pouco e 9 =
muito, defeitos de superficie: 0 = muito e 9 = pouco, firmeza ao corte: 0 = pouca e 9 =
muita, espessura da polpa: 0 = ruim e 9 = excelente, aroma caracteristico: 0 = pouco e
9 = muito, docura: 0 = pouco e 9 = muito, acidez: 0 = muita e 9 = pouco, tamanho
ideal: 0 = ruim e 9 = excelente, aparéncia global: 0 = ruim e 9 = excelente.

2.4. Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia ANOVA com comparacgéo de
médias através do teste de Tukey a um nivel de significancia de 5%. Os graficos tipo
aranha apresentam resultados da analise sensorial.

3. Resultados e Discusséao

Os resultados das analises de pH, sélidos sollveis e cor estédo descritos na Tabela 1.
Pode-se dizer que a coloracdo dos tomates é a caracteristica mais importante, sendo
por sua vez um fator importante na decisdo de compra por parte do consumidor bem
como um indicativo de maturacdo do fruto (LOPEZ; GOMEZ, 2004). A cor mais
caracteristica do tomate é o vermelho, sendo assim, entre as amostras, o acesso 14
foi 0 que obteve maior valor de a* (27,0+5,1).

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica dos acessos de tomates organicos.

Cor
Tomates  Amostras pH SST L* a* b*
(°Brix)
12 VD 3,5+0,1c 6,0+0,2cd 46,4+1,1cb -2,0+0,5b 25,443,0c
13 3,4+0,1c 5,6+0,1cd 40,9+0,2de 23,4+2,6® 15,7+0,3d
Cereja 14 GVM  4,3t0,0a 8,1+0,3a 44,0+0,5cd 27,0£5,18 19,5+1,5d
6/7 3,9+0,0b  7,1+0,0b  40,6+0,3e  23,8+1,8% 15,6+0,3d
4GAM  3,4+0,0c 5,5+0,2d 50,8+2,0a  3,8+t0,9b 39,5%15a
16 3,8£0,0b 4,2+0,4e  48,2+1,6ab 23,9+1,0a 33,1+2,0b
Salada
18 3,8£0,0b  6,2+0,0c  44,4+13cd 22,6+0,4a 27,0+1,6C

Médias (n=3) * desvio padrdo seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05). VD = Tomate tipo cereja verde, GVM = tomate tipo cereja
garrafinha vermelho, GAM = tomate tipo cereja garrafinha amarelo. SST = Sdlidos

sollveis totais.
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O tomate do acesso 12 é o Unico que tem como caracteristica a cor verde quando
maduro, podendo ser observado pelo resultado do parametro a* (-2,0+0,5), ja o
acesso 4 tem como propriedade a cor amarela sendo indicada pelo valor de b*
(39,5+1,5). A amostra 18 foi a que obteve resultado menor para coloracdo vermelha. O
valor de L* corresponde a luminosidade do fruto, neste parametro praticamente ndo se
obteve variacao de valores.

Os valores de pH sdo semelhantes em todos os acessos, o0 valor mais elevado foi
encontrado na amostra 14 (mais vermelho), pH = 4,3+0,0, e 0 mais baixo para amostra
4 (amarelo), pH = 3,4+0,0, mesmo valor encontrado por Régo, Finger e Casali (1999),
que cita que pH de tomates com tonalidade vermelho forte sédo superiores aos frutos
de casca amarela.

Os sdlidos soluveis totais influenciam diretamente no sabor dos frutos. Pode-se notar
que, algumas amostras ndo variaram significativamente entre si, entretanto a cultivar
14 foi a que apresentou valor mais alto de SST (8,1+0,3), e a cultivar 16 a que apontou
0 menor valor (4,2+0,4). Os valores encontrados estdo dentro das faixas normais para
tomates (PEDRO, 2004). No entanto, os valores minimos de sélidos totais aceitos
pelas industrias de transformacao de tomate ndo deve ser inferior a 4,0 °Brix (SILVA;
GIORDANO, 2013). Observou-se que todas as amostras de tomate, tem Brix superior
a 4. Na Tabela 2 estéo os resultados da caracterizagdo dos compostos bioativos.

Tabela 2. Caracterizacdo de compostos bioativos em tomates organicos.

Tomate Amostra DPPH Fendis Vitamina C  Carotenoides
mg.TEACg® mg.GAE.g" mg.100g™ ff  ng.g™ ff
de ff de ff
12 VD 4,5+0,12 1,5+0,0c 1,5+0,0e 18,8+0,0b
13 3,7+0,0c 1,7+0,0b 0,9+0,0f 17,4+0,0c
Cereja 14 GVM 4,1+0,0b 1,8+0,0b 1,7+0,0de 14,6+0,1b
6/7 3,2+0,0d 1,7+0,0b 2,3+0,0ab 19,3+£0,0a
4 GAM 3,2+0,0d 2,1+0,0a 2,5+0,1a 18,5+0,3b
16 3,1+0,0d 1,8+0,0b 1,9+0,0cd 17,7+0,2¢c
Salada 18 28+00e  18:00b  2,1#01bc  18,8£0,1b

Médias (n=3) * desvio padrdo seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05). VD = Tomate tipo cereja verde, GVM = tomate tipo cereja
garrafinha vermelho, GAM = tomate tipo cereja garrafinha amarelo.

De acordo com os resultados obtidos pode-se observar que a amostra nimero 18 se
destacou mais perante as outras, apresentando maior capacidade antioxidante
(2,8+0,0), o acesso 12 VD foi o que mostrou menor conteddo (4,5+0,1). Borguini
(2006) encontrou resultados inferiores de atividade antioxidante em tomates cultivados
em sistema convencional. Apesar da variacdo existente entre 0s acessos ndo houve
diferencas significativas no teor de compostos fendlicos. A amostra que obteve
maior média e por sua vez maior teor de compostos fendlicos foi o acesso 4
(2,1£0,0). O teor de vitamina C foi 0 componente gue mais variou entre 0s
pardmetros analisados, a amostra 13 apresentou valor bem inferior (0,9£0,0) quando
comparada as outras amostras, a amostra namero 4 foi a que teve maior teor de
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acido ascorbico (2,5+0,1). Caris-Veyrat et al. (2004), observaram superioridade de
35% de vitamina C em tomates organicos quando comparado com tomates
convencionais. O resultado mais elevado de carotenoides foi encontrado na amostra
6/7 (19,3+0,0) e o menor valor na amostra 14 (14,6+0,1). Sabe-se que a qualidade
de um fruto na poés-colheita esta diretamente relacionada com seu ponto de
maturacdo, diversos trabalhos relatam que os compostos bioativos em geral sédo
fortemente influenciados pelas praticas culturais (PAULA et al., 2015). O tomate é
uma hortalica com grande teor de carotenoides. Alguns carotenoides sdo precursores
de vitamina A, uma funcdo muito importante jA que a sua deficiéncia pode acarretar
problema de saude publica. No tomate, o betacaroteno é o carotenoide pré-vitamina A
mais ativo, e que esté associado a protecdo de diversas doencas (CARVALHO et al.,
2006). Considerando as evidéncias epidemioldgicas, atualmente o tomate é
considerado um alimento funcional, sendo responsavel pela reducéo de diferentes
tipos de doencas (BORGUINI, 2006).

Em relacdo a analise sensorial, foi utilizada a técnica de descricao sensorial através do
método de andlise descritiva, pois permite o levantamento, a descricdo e a
quantificacdo dos atributos detectaveis em um produto (ALCANTARA; FREITAS,
2018). A Figura 2 demonstra a média da avaliacdo sensorial de todos os tempos
avaliados.

O primeiro grupo de tomates analisados foi o do tempo inicial, referente ao dia da
colheita (Figura 2 — a). A amostra 13 apresentou maior valor para o atributo cor, a
amostra com menor numero de defeitos também foi o tomate do acesso 13. A amostra
namero 16 mostrou maior firmeza em relacdo ao corte, a amostra com melhor
espessura de polpa foi a nimero 14. Em relacdo ao aroma caracteristico de tomate, a
amostra 13 € a responsavel por este atributo. A amostra que destacou maior teor de
docura foi a 6/7 a amostra com maior teor de acidez foi a amostra nimero 4. As
melhores médias para as caracteristicas de tamanho e aparéncia global foram obtidas
pela amostra 13, as quais mais se aproximaram da avaliagdo maxima (9 pontos). Em
relacdo aos resultados é possivel verificar que o tomate nimero 13 foi o que alcancou
melhores resultados quando comparado as outras amostras, a preferéncia pode ser
explicada pelo fato da amostra ter cor vermelha caracteristica e um tamanho padrao
para tomates.

O segundo tempo avaliado (Figura 2 — b) perante andlise sensorial foi o tempo oito, no
qual os frutos foram armazenados em pratos cobertos com filme plastico em
temperatura aproximadamente de 25+1 °C. E possivel analisar através do grafico que
as médias para cor de todas as amostras aumentaram consideravelmente. Segundo,
Machado, Alvarenga e Florentino (2007) uma possivel explicacdo para isso se da ao
fato que a temperatura é um fator ambiental significativo no desenvolvimento da cor do
tomate, durante o amadurecimento temperaturas mais elevadas ndo inibem a sintese
de betacaroteno, o qual é responsavel por boa parte da cor dos frutos, intensificando a
tonalidade do laranja para o vermelho. Em relacdo aos defeitos de superficie dos
tomates, as médias de todas as amostras aumentaram significativamente, apontando
para deterioragdo do mesmo. A amostra niUmero 4 apresentou mais sinais de defeitos
(rachaduras) do que as outras; a amostra que menos mudou quando comparada ao
tempo inicial foi a amostra namero 6/7.
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Figura 2. Grafico aranha do perfil dos tomates no tempo zero (a), tempo oito
temperatura ambiente (b), tempo oito refrigerado (c) e tempo doze refrigerado (d).

Quanto a firmeza dos frutos, pode-se dizer que a Unica amostra que sofreu altera¢des
foi a nUmero 14, que apresentou uma textura mais macia. Silva, Alvarenga e Maciel
(2013) observaram que em tomate, a perda progressiva da firmeza com o
amadurecimento € resultante da reducdo na espessura da parede celular e adesdo
entre as células adjacentes, devido a solubilizacdo da protopectina na parede celular
para formar pectina soltvel e outros produtos.

Todas as amostras tiveram um pequeno aumento na média em relacdo a espessura
da polpa, a amostra 4 teve um aumento significativo em relacéo a este atributo. Ao
comparar a amostra 13 do tempo inicial com a do tempo oito, 0 aroma caracteristico
diminuiu, entretanto em outras amostras houve um aumento na média. Quanto a
docura dos frutos, as amostras 12, 13, 14 apresentaram maiores valores para docgura,
ja as amostras 6/7 e 4 tiverem reducdo, ou seja, estavam menos doces. Os tomates
das amostras 16 e 18 n&o estavam aptos para 0 consumo, poisS apresentaram
caracteristicas de mofos, sendo assim néo foi possivel realizar avaliagdo. Em relagéo
a acidez observou-se reducdo em todos os valores, sendo um indicativo de que todas
as amostras nao estavam com sabor acido. Segundo estudado por Seleguini et al.
(2009) essa reducdo € explicavel pelo metabolismo climatérico do tomate, que faz
com que os acidos organicos sejam utilizados na respiracdo. Em relagdo ao tamanho
e a aparéncia dos tomates analisados, as Unicas amostras que apresentaram valores
relacionados a insatisfatorio, foram as amostras dos acessos 16 e 18 por conta da
contaminagao microbioldgica na superficie.
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O terceiro tempo avaliado foi o tempo oito refrigerado a temperatura de + 4 °C (Figura
2 — ¢) Em geral as coloracdes dos tomates refrigerados apresentaram-se inferiores
aos resultados encontrados no tempo oito em temperatura ambiente, no qual a
amostra 12 teve uma grande discrepancia, observou-se grande descolaracdo. O
tomate, em geral, apresenta sensibilidade ao frio, dependendo do estadio de
amadurecimento em que se encontra. O fruto est4 no grupo de produtos que sofrem
danos com o frio (temperaturas abaixo de 7 °C), exigindo, portanto, maiores cuidados
em ambientes refrigerados (CASTRO, 2003).

O tomate 14 e o tomate 12 apresentaram mais defeitos que as amostras do tempo oito
em temperatura ambiente, entretanto a amostra 4 apresentou menos defeito (menor
rachadura de superficie). Em relacdo a firmeza, as Unicas amostras que apresentaram
resultados superiores foram as amostras do tomate 16 e 4. Todas as outras tiverem
reducao significativa em relacdo a espessura do fruto, com excec¢do da amostra 12,
que apresentou valores inferiores, indicando menor espessura da polpa, as demais
amostras nao variaram significativamente. No atributo aroma, as amostras
concentraram mais 0s compostos volateis, preservando as caracteristicas de odor.
Todas as amostras apresentaram valores menores tanto para dogura quanto para
acidez. Diferente do tempo oito em temperatura ambiente as amostras 16 e 18 ndo
indicaram a presenca de mofo, sendo assim, foi possivel realizar a avaliacdo sensorial
de dogura e acidez, os valores ndao variaram em relacdo as outras amostras do mesmo
periodo. O tamanho e aparéncia global do fruto foram semelhantes em algumas
amostras. As amostras 16 e 18 apresentaram valores superiores para aparéncia
global, provavelmente devido ao fato do ndo aparecimento de mofo. JA amostra
namero 12 obteve nota bem inferior para aparéncia global.

O quarto e ultimo tempo analisado é o tempo doze refrigerado (Figura 2 — d). Dentre
todas as amostras, apenas os tomates, 12, 13 e 6/7 ndo estavam deteriorados. Em
relacdo a cor dos frutos a amostra 12 apresentou coloracdo mais intensa do que o
tempo anterior, as demais amostras mantiveram-se semelhantes aos resultados
anteriores. Para o atributo defeitos de superficie, a amostra 12 também apresentou
resultados superiores, as amostras 13 e 6/7 continuaram com resultados proximos aos
ja citados anteriormente. Houve um pequeno acréscimo na média para a caracteristica
de firmeza ao corte nas trés amostras. A espessura se manteve praticamente a
mesma para as amostras 6/7 e 13, a amostra 12 apresentou valor superior ao
encontrado no tempo oito refrigerado. O aroma diminuiu para a amostra 12, as demais
tiveram um pequeno aumento. A dogura aumentou para amostra 12 e 6/7
consideravelmente, entretanto as mesmas obtiveram valores maiores para acidez. A
amostra 13 perdeu acidez e dogura, quando comparada com os tempos analisados
anteriormente. Os resultados para tamanho caracteristico do fruto ndo variaram. Ja a
aparéncia global, aumentou para a amostra 6/7 e 12, a amostra 13 recebeu valor
inferior. Como se esperava, 0 uso da refrigeracdo aumenta a vida Util de praticamente
todos os alimentos, o emprego da refrigeracdo nos acessos de tomates foi apontado
como um fator positivo, entretanto o uso de temperaturas muito baixas, como Castro
(2003) havia mencionado em sua pesquisa, hdo € adequado para 0 armazenamento
do tomate.

4. Conclusao

Os tomates avaliados este estudo, cultivados pela Embrapa Terras Baixas, possuem

gquantidade de compostos bioativos benéficas a salde. Os acessos 14 e 6/7 se
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mostraram mais adocicados, 0 acesso 6/7 também apresentou maior contetdo de
vitamina C. Em geral a coloracdo da casca das amostras € de vermelho-alaranjada,
com excecao dos acessos que possuem como caracteristica coloracdo amarela-verde.
A refrigeragdo concedeu maior tempo de vida Util a algumas amostras, entretanto, ndo
se indicam temperaturas inferiores a 7 °C para o armazenamento dos frutos. O estudo
indica que os acessos pesquisados podem ser produzidos para uma futura
comercializagéo.
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