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RESUMO- O objetivo do trabalho foi avaliar compostos bioativos e atividade antioxidante de diferentes
tipos de tomate produzidos em sistema organico. Os tratamentos foram formados por doze tipos de
tomate: Cereja Redondo; Touceira; Biquinho; Saladete Piriforme; Saladete; Piriforme Amarelo; Cereja
Comprido; Coracédo de Galo; T2 Selecao; P4 2010; Seco e Maga, sob a condugdo em sistema de producédo
organico. Os tomates, ap6s a colheita, foram armazenados a -18°C até o momento das analises. Foram
avaliados os teores de compostos fendlicos, carotenoides e a atividade antioxidante. Os teores mais
elevados de compostos fendlicos foram encontrados nos tomates dos tipos Biquinho e Cereja Redondo. A
maior capacidade antioxidante foi verificada nos frutos dos tipos Biquinho, Cereja Redondo, T2 Selecéo e
Maca. Observa-se uma grande diversidade entre os diferentes tipos de tomates quanto aos parametros
avaliados. Os tomates Cereja Redondo, Biquinho, T2 Selecdo e Maga sdo considerados boas fontes de
compostos bioativos.

ABSTRACT- The aim of this work was to evaluate the levels of bioactive compounds and the antioxidant
activity of different tomato types produced under organic conditions. Twelve tomato types produced
organically were analyzed: Cereja Redondo; Touceira; Biquinho; Saladete Piriforme; Saladete; Piriforme
Amarelo; Cereja Comprido; Coracdo de Galo; T2 Selecdo; P4 2010; Seco e Magd. The harvested
tomatoes were stored at -18°C until analysis. Total phenolic compounds, total carotenoids and antioxidant
activity were analyzed. The highest levels of phenolic compounds were found in tomatoes types Biquinho
e Cereja Redondo. The highest antioxidant capacity was observed in the types Biquinho, Cereja Redondo,
T2 Selecdo e Maga. In conclusion, we observe a great diversity among different types of tomatoes for the
evaluated parameters. The tomato types Cereja Redondo, Biquinho, T2 Sele¢do e Maca are considered
good sources of bioactive compounds.
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O tomate é uma das olericolas mais dlfundldas no mundo. Além de ser uma importante
commodity mundial, ocupa lugar de destaque na mesa do consumidor (BORGUINI, 2006). Porém, os
problemas observados com relagdo ao uso indiscriminado de agrotoxicos na cultura tem induzido a busca
por sistemas organicos de producao.

O aumento da demanda de alimentos organicos, produzidos de forma a valorizar a diversidade
bioldgica e livre de agressdes ao meio ambiente e a0 homem, é uma tendéncia que favorece a criacéo de
novas oportunidades, como emprego e renda aos produtores da agricultura familiar (FERREIRA et al.,
2010). Aliado a isso, nos ultimos anos, maior atencdo tem sido dada a estes alimentos uma vez que
evidéncias epidemioldgicas tém demonstrado que o consumo regular de frutas e hortalicas estd associado
a reducdo da mortalidade e morbidade causadas por doengas crénicas nao transmissiveis. O efeito protetor
exercido por estes alimentos tem sido atribuido a presenca de fitoquimicos com acdo antioxidante (KAUR
e KAPOOR, 2002). No tomate é encontrado o pigmento licopeno, pertencente aos carotendides nédo
oxigenados e figura como um dos melhores supressores bioldgicos de radicais livres (CARVALHO et al.,
2005), por isso, 0 tomate apresenta propriedades antioxidantes e anticancerigenas ja comprovadas pela
literatura.

Mesmo o tomate organico mostrando um potencial de mercado e uma alternativa econémica
para os produtores, ainda existe caréncia de informacéo cientifica em relagdo as propriedades funcionais
dos diversos tipos encontrados. Em razdo disto, o presente trabalho teve como objetivo determinar a
capacidade antioxidante, o teor de carotenoides e compostos fendlicos totais dos diversos tipos de tomates
(Solanum lycopersicon L.) cultivado sob sistema organico.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Embrapa Clima Temperado, Estacdo Experimental Cascata,
localizada no municipio de Pelotas/RS. Os tomates analisados foram produzidos em sistema organico em
condigBes de campo, com adubago feita com 40 T de hdmus ha * com plantas tutoradas. As mudas
foram produzidas em bandejas de poliestireno expandido com substrato composto de 50% de humus e
50% de casca de arroz carbonizada, durante 0 més de outubro de 2010. O controle de doencas foi feito
com trés aplicacdes de calda bordalesa. Os tomates avaliados, que fazem parte da colecéo de trabalho da
Embrapa Clima Temperado, foram: Cereja Redondo; Touceira; Biquinho; Saladete Piriforme; Saladete;
Piriforme Amarelo; Cereja Comprido; Coracéo de Galo; T2 Selecédo; P4 2010; Seco e Maca.

Os frutos foram colhidos e encaminhados ao Laborat6rio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Embrapa Clima Temperado onde foram armazenados a -18°C até o momento das analises. Foram
pesadas 5g da amostra utilizando-se a porcéo equatorial das frutas com quatro repeti¢ces para a analise
dos compostos fendlicos, atividade antioxidante e carotendides. As amostras foram homogeneizadas em
moedor do tipo turrax e centrifugadas a temperatura de 4°C a 15.000 rpm e os resultados foram obtidos
em espectrofotdmetro.

Anélise de Compostos Fendlicos Totais: A metodologia utilizada para determinacdo de
compostos fendlicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959).

Anélise de carotenoides: A metodologia utilizada para determinacdo de carotendides totais foi
adaptada de Talcott e Howard (1999).

Anédlise de Atividade Antioxidante: A metodologia utilizada para determinagdo da atividade
total foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995).

As analises estatisticas foram realizadas com o programa estatistico SPSS for windows. Os
dados foram analisados e as diferencas significativas (p <0,05) entre as médias dos tratamentos foram
determinadas pelo teste de Duncan.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os teores de compostos fenodlicos totais nos diferentes tipos de tomates variaram de 65,01 a
223,15 mg de equivalente acido clorogénico/100g de amostra fresca. O tomate do tipo Biquinho e o
Cereja Redondo apresentaram os maiores teores de compostos fenolicos totais entre os doze tipos
avaliados neste estudo. A variacdo nos teores de carotendides foi de 0,94 a 17,02 mg do equivalente f3-
caroteno/100g de amostra fresca. Os tipos Cereja Redondo, Biquinho, Saladete, Cereja Comprido,
Coracdo de Galo, T2 Selecdo, P4 2010, Seco e Maca foram os que apresentaram 0s maiores teores destes
compostos bioativos. A maior capacidade antioxidante foi verificada nos tomates dos tipos Biquinho,
Cereja Redondo, T2 Sele¢do e Maca (Tabela 1).

Tabela 1 — Compostos fendlicos totais, carotenoides totais e atividade antioxidante total de
diferentes tipos de tomates organicos*.

Tipos de Tomate Compostos Carotenoides Atividade
Fendlicos Totais'  Totais? Antioxidante Total®

Biquinho 223,15+24,92 a 14,71+3,91 ab 1262,94+75,53 a
Cereja Redondo 181,23+10,38 ab 13,57+0,92 ab 1132,01+189,81 a
T2 Selecdo 164,14+65,40 bc 17,02+2,69 a 1193,04+41,18 a
Maca 162,81+18,88 bc 15,36+0,94 ab 1151,12+86,12 a
Touceira 160,70+£21,76 bc 12,71+£1,22 b 933,45+104,69 b
P4 2010 116,60+37,075 cd 13,40+3,37 ab 878,19+144,69 b
Seco 94,56+64,87 d 16,84t121a 816,16+155,77 b
Saladete Piriforme  65,36+39,01 d 756+2,30 ¢ 346,24+21599 ¢
Saladete 68,79+21,46 d 14,38+3,38 ab 470,60+£72,23 ¢
Piriforme Amarelo  65,01+40,59 d 0,94+0,22 d 517,43+100,26 c
Cereja Comprido 108,89+23,70 d 14,81+265ab 541,17467,54 ¢
Coracdo de Galo 84,91+30,42 d 14,80+2,08 ab 529,18498,19 ¢

*QOs dados apresentados sio médias de quatro repeticdes + desvio padréo. ‘Compostos fenélicos totais expresso em
mg do equivalente 4cido clorogénico/100mg peso fresco; “Carotendides totais expresso em mg equivalente p-
caroteno/100mg peso fresco; Atividade antioxidante total expressa em pg equivalente trolox/g peso fresco. Letras
diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan com nivel de 5% de erro.

Os beneficios antioxidantes do tomate tém sido principalmente atribuidos ao seu
contetdo de carotendides. O licopeno, pigmento vermelho de tomate, em média, constitui cerca
de 80-90% do teor total de carotenoides (SHI e LE MAGUER, 2000). Todos os tipos de tomate
estudados apresentaram propriedade antioxidante, entretanto a intensidade da acdo dos diferentes
compostos foi diferenciada entre eles e significativamente influenciada pelo tipo de tomate. Shi e Le
Maguer (2000), estudando o contetdo antioxidante de doze genétipos de tomate, também encontraram
resultados parecidos com o0s desta pesquisa para 0 tomate cereja, que apresentou, nos dois estudos,
elevados teores de antioxidantes, representando um genotipo valioso tanto para agdo na dieta quanto para
0 aumento do valor nutricional em programas de melhoramento. VariagcOes entre compostos bioativos
como os carotenoides [3-caroteno e o licopeno, a vitamina C e também a atividade antioxidante também
foram evidenciadas por outros autores trabalhando com diferentes gendtipos de tomates (MARTINEZ-
VALVERDE et al., 2002; MELO et al., 2006; ROSELLO et al., 2011). No entanto, deve ser salientado
que além da influéncia das variaveis agrondmicas, fatores ambientais também podem interferir na
expressdo de caracteristicas do valor funcional de tomates.

4., CONCLUSOES

www.sbctars.ufrgs.br/ssa4 Rua 17 de Junho, 436 | Porto Alegre - RS

BC I A RE ; Fone 51 21083121 | ssa@officemarketing.com.br e
S - Fone (5] ) 2108 3121 www.officemarketing.com.br



4° Simposio de
Seguran;a Alimentar 29 a 31 de maio de 2012
S orioens FAURGS | Gramado - RS

Em busca de frutos de alta qualidade nutricional aliado a preocupacdo em se utilizar um
sistema de producdo menos agressivo a0 meio ambiente, recomenda-se, para o sistema de cultivo
organico, a utilizacdo de tomates dos tipos Biquinho, Cereja Redondo, T2 Sele¢do e Maca por
apresentarem maior atividade antioxidante e elevados teores de compostos bioativos. Frente a acdo
antioxidante exibida, estes tipos de tomates podem ser vistos como fontes dietéticas de antioxidantes
naturais que podem trazer beneficios a salde e cujo consumo deve ser estimulado.
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