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O projeto TomatInov acompanhou a produção de tomate 
do Oeste e resultou na aferição de índices para a cultura, 
conduzida em hidroponia e em solo e nas duas campanhas 
anuais, �chas de produto e nos ±uxogramas dos sistemas 
de produção.
 

5.1. PREFERENCE MAPPING

O conceito de qualidade é muito subjetivo e varia de pes-
soa para pessoa, no entanto em termos gerais podemos 
dizer que a Qualidade é igual ao rácio entre os atributos 
do produto e as expetativas dos consumidores.

A literacia alimentar tem aumentado entre os consumi-
dores e são tidos em conta parâmetros como: a Segurança 
alimentar: Perigos biológicos, químicos e físicos; o Valor 
nutricional: vitaminas, minerais, entre outros; a Susten-
tabilidade ambiental; e as Sensações visuais: frescura, 
cor, doenças e defeitos Textura: �rmeza e integridade.

A determinação das características do tomate e a determi-
nação do Preference mapping (Figuras 2 e 4) foram realizadas 
com base nas análises de físico-químicas e reológicas dos 
frutos e nos Relatórios de análise sensorial (Figuras 1 e 3).

A qualidade do tomate e a perceção pelo consumidor, reve-
lam-se assim, consistente para o sistema de produção sem 
solo (H) e em solo (S) e sem solo com (HA) e sem condicio-
namento ambiental (HS), para o mesmo estado de matura-

ção dos frutos, sendo a principal vantagem da alteração de 
sistema produtivo a diminuição de imponderáveis da cultu-
ra através da eliminação dos problemas associados ao solo. 

Nesta avaliação o sistema de produção hidropónico uti-
liza recirculação da solução drenada, o que é relevante, 
porque a qualidade dos frutos não sofreu reduções a ter 
em conta, resultantes desse fator.

5.2 ÍNDICES DE CULTURA

A recolha de dados de cadernos de campo de anos anteriores 
e de informações complementares (in situ e bibliográ�ca) du-
rante a duração do projeto permitiu a identi�cação dos índices 
de cultura para os casos de estudo e a de�nição dos coe�cien-
tes técnicos para a cultura de tomate de estufa em sistema de 
cultura sem solo e cultura em solo no Oeste (tabela 1) e de 
ambos nas condições de inverno vs verão (tabela 2).

 Tabela 1. Coeficientes Substrato vs Solo.

Tomate  Substrato Solo

Anual com 2 épocas de produção Unidades Valor Valor

Água m3/ha 1050 1300

Adubos e Fertilizantes €/ha 5.707,61 1.109,57

 Fitofármacos €/ha 2.508,44 511,05

Outras substâncias €/ha 451,94 669,90

Plástico €/ha 3.400,00 -

Auxiliares un/ha 24,00 15,00

Eficiência de uso da água m3/kg 0,008 0.011

Eficiência de uso de azoto kg/kg 0.0034 0.0033

Energia kWh/ha 1.448,77 5482.86

Biomassa (caroço de azeitona) Kg/ha 80.000,00 -

Energia de aquecimento kWh/ha 372.160,00 -

Densidade de plantação Hastes/ha 20.000,00 20.000,00

Densidade de plantação Plantas/ha 6.600,00 6.600,00

Custos de manutenção €/ha 146,28

Produção ton/ha 120 110

 Tabela 2. Coeficientes Inverno vs Verão.

Tomate anual 
com 2 épocas 
de produção

Substrato 
Inverno

Substrato 
Verão

Solo 
Inverno

Solo 
Verão

Unidades Valor Valor Valor Valor

Água m3/ha 1000 1100 1300 1300

Auxiliares un/ha 15 12 9 7

Eficiência de  
uso da água m3/kg 0,010 0,008 0,013 0,011

Eficiência de  
uso de azoto kg/kg 0.0040 0.0041 0.0033 0.00269

Energia kW/ha 720.10 728.67 2700.25 2782.61

densidade  
de plantação plantas/ha 20000 20000 20000 20000

Produção ton/ha 100 120-130 100 120
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Figura 1 – Análise sensorial do Tomate Redondo cultivado em 
Hidroponia e em Solo.

Figura 2 – Preference mapping Tomate Redondo cultivado em 
Hidroponia e em Solo.

Figura 3 – Análise sensorial do Tomate Redondo cultivado em 
Hidroponia com e sem condicionamento ambiental.

Figura 4 – Preference mappingTomate Redondo cultivado em 
Hidroponia com e sem condicionamento ambiental.

5.3. FICHA DE PRODUTO
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5.4. FLUXOGRAMA DAS EXPLORAÇÕES

A análise de ±uxo de materiais possibilita a identi�cação 
de problemas e a quanti�cação do impacte de potenciais 
medidas na e�ciência de recursos ou no aumento de 
produtividade. A produção dos ±uxogramas foi, desen-
volvida com a versão 2.6 do software STAN.

Nas �guras 5 e 6 são apresentados os ±uxogramas da  
estufa de produção em hidroponia com recirculação 
(Hortomaria) e da estufa de produção em solo (Olhorta).
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Figura 5 – Fluxograma de exploração em hidroponia Figura 6 – Fluxograma de exploração em  solo
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