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RESUMO

O tomate (Solanum lycopersicum L.) é uma hortalica conhecida e consumida em todo o mundo. Porém,
produzir tomate nem sempre é uma tarefa facil, pois a cultura é extremamente fragil e muito suscetivel a
pragas e doencas. Durante o seu cultivo muitas vezes utiliza-se quantidade excessiva de agrotoxicos. Na
busca por solucdo para este problema, foi criado o Sistema de Producdo denominado de TOMATEC, que
tem como premissa aliar o desenvolvimento sustentavel, preservacdo do meio ambiente e a obtencgéo de
tomates isentos de residuos de agrotdxicos. No entanto, o tomate é um produto altamente perecivel,
demandando varios cuidados para sua conservagdo pds-colheita. Desta forma, o presente estudo visou
avaliar o efeito de diferentes revestimentos comestiveis sobre a qualidade pés-colheita do tomate italiano,
produzido no sistema de producdo TOMATEC. O tomate utilizado neste experimento foi obtido em uma
propriedade localizada no municipio de Nova Friburgo, do Estado do Rio de Janeiro. Os frutos foram
levados para a Embrapa Agroindustria de Alimentos, onde foram lavados, selecionados quanto a possiveis
deformidades e divididos quanto ao estagio de maturacdo em: maduros e de vez. Os tratamentos utilizados
foram: revestimento A (revestimento a base de gelatina e fécula de milho), revestimento B (revestimento a
base de Carboxi Metil Celulose (CMC) e o C (controle). A temperatura média ficou em torno de 25°C e a
umidade relativa em torno de 68%. Foram realizadas as seguintes analises: acidez total titulavel, pH, sélido
solaveis, carotendides totais, firmeza, cor e perda de massa. As andlises foram realizadas foram realizadas
aos: 0, 4 e 9 dias de armazenamento. Utilizou-se o sistema CIElab, em que L* representa indice de
luminosidade, a* o teor de vermelho e b* o teor de amarelo. Em relagdo aos valores médios de L* (44,48 —
39,67) e b* (21,22 — 19,17), observou-se reducdo ao longo do tempo de armazenamento. Os valores de L*
em frutos de vez foram maiores do que maduros. Os valores a* nos frutos de vez foram inicialmente
menores e foram aumentando de acordo com tempo. Com relacdo a andlise de carotendides totais,
verificou-se que o teor de carotendide totais no maduro (6141,71 mg.100g?) foi maior que do que no de vez
(4969,10 mg.100g?) e diferiam-se estatisticamente. Em relagao aos revestimentos, verificou-se que entre o
revestimento A e B, ndo houve diferenga estatistica, porém diferiu do controle. Em relagdo, a firmeza,
observou-se que ao longo do tempo houve reducéo de 7,09N para 5,47N. O tomate de vez apresentou
maior firmeza quando comparado ao maduro. Na analise de perda de massa, constatou-se que ocorreram
perdas em todos os tratamentos ao longo do tempo de armazenamento. Esse resultado demonstra que ao
longo do periodo de armazenamento a firmeza do fruto pode ter diminuido devido ao processo de
amadurecimento e perda de turgescéncia dos frutos. O pH do tomate maduro (4,64 — 4,61) foi maior do que
do de vez (4,62 — 4,44), mostrando que houve reducéo ao longo do tempo. O tomate maduro apresentou
maior teor de sélidos sollveis quando comparado ao de vez. Observou-se aumento no teor de sélidos
soluveis ao longo do tempo de 4,58 para 4,69 °Brix. Portanto, esse trabalho apresentou grande relevancia,
pois com a utilizacdo do revestimento prolongou a vida util do tomate por 9 dias sem a utilizagdo de
refrigeracéo.
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1 - INTRODUCAO

O tomate (Solanum lycopersicum L.) é uma hortalica conhecida e consumida em todo o mundo. Porém,
produzir tomate nem sempre é uma tarefa facil, pois a cultura é extremamente fragil e muito suscetivel a
pragas e doencas. Durante o seu cultivo muitas vezes utiliza-se quantidade excessiva de agrotdxicos.

Na busca por solucéo para este problema, foi criado o Sistema de Producdo denominado de TOMATEC,
gue tem como premissa aliar o desenvolvimento sustentavel, preservacao do meio ambiente e a obtencéo
de tomates isentos de residuos de agrotédxicos.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes revestimentos comestiveis
sobre a qualidade pés-colheita do tomate italiano, produzido no sistema de produgdo TOMATEC.

2 — MATERIAIS E METODOS

O tomate utilizado neste experimento foi obtido em uma propriedade localizada no municipio de Nova
Friburgo, do Estado do Rio de Janeiro. Os frutos foram levados para a Embrapa Agroindlstria de Alimentos,
onde foram lavados, selecionados quanto a possiveis deformidades e divididos quanto ao estagio de
maturacdo em: maduros (M) e de vez (V). Os tratamentos utilizados foram: revestimento A (revestimento a
base de gelatina e fécula de milho), revestimento B (revestimento a base de Carboxi Metil Celulose (CMC) e
o C (controle). A temperatura média ficou em torno de 25°C e a umidade relativa em torno de 68%. As
andlises foram realizadas foram realizadas aos: 0, 4 e 9 dias de armazenamento. Abaixo tem-se um
esquema da montagem do experimento.

Foram realizadas as seguintes avaliacdes de qualidade: Acidez total titulavel, pH e Teor de sélidos soluveis
(AOAC, 1997); Carotenoides totais (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 1976); Firmeza, Cor e Perda de massa.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo ao didmetro médio transversal e longitudinal, pode-se classificar o tomate utilizado no
experimento como oblongo, pois o didmetro transversal do tomate maduro e de vez ficou em média 55,20 e
54,91 mm e o diametro longitudinal a média foi 70,92 e 70,87 mm respectivamente, ou seja didmetro
longitudinal maior que transversal. Este parametro apresenta grande importancia, pois antes da
comercializacdo o tomate passa pelo processo de classificacdo e 0 seu valor comercial é definido pelas
caracteristicas de identidade e qualidade do fruto.

De acordo com o formato do fruto, o tomate pode ser classificado em dois grupos: oblongo quando o
diametro longitudinal € maior que o transversal e redondo quando o diametro longitudinal € menor ou igual
transversal (BRASIL, 1995; BRASIL, 2002; FERREIRA, et al., 2004).

Foi observado que ocorreram perdas de massa em todos os tratamentos, porém o revestimento A foi que
obteve menor perda para de vez 4,96% e maior perda para maduro 8,22%. O tomate por ter um elevado
contelido de agua, esta sempre sujeito as variacdes de temperatura relativa do ambiente onde se encontra.
Essa perda de agua ocasiona perda de massa é altera a aparéncia do fruto (CHIUMARELLI e FERREIRA,
2006).

A perda de massa fresca propicia danos econdmicos significativos ndo somente na quantidade quanto na
gualidade do fruto a ser comercializada. Alguns frutos tém sua comercializacdo comprometida com perda de
massa de apenas 4%. Enquanto, outros sdo prejudicados efetivamente apenas com perdas de massa
acima de 7%, ocorrendo perda de turgor celular e consequentemente o murchamento dos tecidos
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

O controle da umidade relativa e a temperatura € um dos principais métodos utilizados para conservacao de
frutas e hortalicas, pois diminui 0 metabolismo celular e retarda a deterioracdo (BRACKMANN et al., 2007).
Neste trabalho, a temperatura média ficou em torno de 25°C e a umidade relativa em torno de 68% e optou-
se pela temperatura ambiente, pois normalmente o tomate no Brasil é comercializado sem refrigeracao.

Em relacdo a firmeza do fruto, observa-se que foi diminuindo ao longo do tempo de armazenamento.
Também é possivel verificar que o tomate maduro apresentou menor firmeza quando comparado ao de Vez.
Quanto ao revestimento, o tratamento A para maduro foi que apresentou maior firmeza 5,89 N, porém nao
houve diferenca estatistica entre eles. Para De vez o tratamento B foi que apresentou maior firmeza 6,96 N.
Essa diminuicdo da firmeza pode ser devido ao amadurecimento, pois durante esse processo ocorre o
amaciamento da polpa resultante da solubilizacdo da parede celular. A medida que o fruto vai
amadurecendo ha uma transformagédo nas pectinas insollveis (protopectina) em pectina solGvel, resultando
no amaciamento da polpa (BRAVERMAN e BERK, 1998).

A firmeza influencia na vida util dos frutos, pois confere resisténcia impendido os danos durante a colheita,
transporte e comercializacdo. Além disso é um dos atributos de qualidade mais importante para
comercializacdo do tomate, pois é parametro bastante exigido pelos consumidores (ANDREUCCETTI, et al.
2005).
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Em relacdo aos resultados de pH, a andlise estatistica indicou que houve diferenga entre os frutos maduro e
de vez. O pH do maduro foi um pouco maior do que no do de vez. Foi observado que houve uma reducéo
do pH de 4,63 - 4,53, ao longo do armazenamento.

Ferreira et al. (2012) em seu trabalho avaliou algumas caracteristicas de qualidade do tomate em diferentes
estadios de maturacao. Dessa forma, contatou-se que o pH decresceu até o estadio 3 de maturacédo dos
dois hibridos de tomate estudados. Entretanto, houve um pequeno acréscimo no pH no estadio final da
maturacao.

Em se tratando dos resultados de acidez titulavel, para os tomates armazenados por 9 dias, nota-se que
houve reducéo desse parametro no tomate maduro e também no de vez ao longo do armazenamento. Em
relacéo aos tratamentos ndo houve diferenga estatistica entre eles. Oliveira, Coneglian e Carmo (2015) em
trabalho com tomate cereja revestido com pelicula de mandioca, verificou que a acidez também reduziu ao
longo do armazenamento em todos os tratamentos para as duas cultivares analisadas (cv Perinha e cv
Mascot). O autor e seus colaboradores sugeriram que esse comportamento pode ter acontecido, pois as
concentracdes de fécula utilizadas néo foram eficientes no controle do processo de amadurecimento.

Foi observada diferenca significativa (p<0,05) nos valores médios dos solidos sollveis totais entre tomates
maduros e de vez. Os tratamentos B e C diferiram do A. Oliveira, Coneglian e Carmo (2015) verificou em
seu trabalho que os solidos sollveis dos frutos de ‘Perinha’ aumentaram até o 12° dia em todos os
tratamentos de revestimento, inclusive no controle, com posterior queda em seus valores. Os solidos
soluveis dos frutos revestidos com suspenséao de fécula de mandioca 5% mantiveram tendéncia linear até a
tltima avaliacdo. Os frutos revestidos com fécula a 3% mantiveram valores mais altos a partir do 12° dia
gquando comparado aos demais tratamentos. No hibrido Mascot, observou-se tendéncia de
incremento/aumento dos sdlidos sollveis apesar da grande oscilagdo dos valores, sendo que para aqueles
revestidos com fécula a 3% no 24° dia houve reducéo.

No que se refere a andlise de cor, verificou-se através dessa analise que o Valor de L* foi maior no tomate
no estadio de maturacéo de Vez do que no maduro, dessa maneira houve diferencga estatistica entre os dois
estadios de maturagdo. Em relacdo ao revestimento, observou-se que o tratamento A e B foram
estatisticamente iguais, porém diferiram do controle. O valor de a* apresentou diferenca significativa entre
maduro e de vez. Para maduro o valor médio de a* foi 26, 29 e de vez foi 21,94. O tomate madurou
apresentou uma colora¢do com vermelho mais intenso do que de vez. Observou-se que os valores médios
de a* para os tratamentos A e B foram estatisticamente iguais e diferiram do controle. Isso significa que o
controle apresentou uma coloracdo mais avermelhada do que os tomates revestidos.

Com relacdo ao valor b*, ndo houve diferenga estatistica entre tomate maduro (19,75) e de vez (20,24). Ao
analisar os valores de b* em fun¢éo do revestimento, verificou-se que valor do tratamento A foi 18,58 de B
19,84 e controle 21,57, os trés tratamentos diferiram entre si. Os valores iniciais b * para controle e tomates
revestidos foram 21,45 e 21,60, depois os valores diminuiram gradualmente para 12,43 para o controle de
tomates e para 20,43 para tomates revestidos no 20° dia. O valor b* do tomate revestido durante o seu
estdgio com a coloragdo vermelha no quadragésimo dia foi de 12,71 (ATHMASELVI, SUMITHA e
REVATHY, 2013).

A analise de cor é um parametro essencial para classificagdo do tomate, podendo representar praticamente
a medida de qualidade total. O consumidor associa certas caracteristicas de cor com frescor e produtos
saudaveis (SHAMI e MOREIRA, 2004).

Os resultados dos carotenoides totais indicaram que o valor médio para o tomate maduro foi de 6141,7196
mg. 100g* e de vez 4969,1017 mg. 100g. Portanto, houve diferenca estatistica entre estes dois estadios
de maturacdo. Apesar do tomate ter sido revestido ndo foi possivel restringir o amadurecimento, isso &
observado devido ao aumento no teor de carotenoides totais ao longo do tempo de armazenamento. O
revestimento A e B foram estatisticamente iguais, porém diferiram do controle.

Ali et al. (2013) em seu estudo sobre os efeitos do revestimento da goma ardbica sobre a capacidade
antioxidante do tomate durante o armazenamento, verificou que a quantidade de carotenoides totais
aumentou inicialmente e atingiu o0 maximo no tratamento controle de frutos apds 8 dias de armazenamento.
Nas concentracdes de 5% e 10% de goma arabica foi alcancado apés 12 e 16 dias. Mostrando que o
revestimento neste caso foi eficiente em estender a vida Util do tomate.

4 — CONCLUSAO

Pode-se concluir que nas condicdes em que foi conduzido o experimento, a maturacdo do tomate
prosseguiu normal. Em relacdo ao carotenoide total, o revestimento A e B ndo apresentou diferenca entre si,
mas diferiu do controle. Em relacdo a perda de massa em todos os tratamentos ocorreram perdas de
massa, porém o revestimento A foi que obteve menor perda para de vez e maior perda para maduro. O
revestimento A trouxe para o tomate um aspecto brilhante, tornando o mais atraente. Dessa forma, com a
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utilizacdo do revestimento foi possivel prolongar a vida atil do tomate por 9 dias sem a utilizagdo de
refrigeracéo.
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