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O projeto TomatInov acompanhou a produgio de tomate
do Oeste e resultou na aferi¢io de indices para a cultura,
conduzida em hidroponia e em solo e nas duas campanhas
anuais, fichas de produto e nos fluxogramas dos sistemas
de produgio.

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 ¢ igual ao rdcio entre os atributos
do produto e as expetativas dos consumidores.

A literacia alimentar tem aumentado entre os consumi-
dores e sdo tidos em conta parimetros como: a Seguranga
alimentar: Perigos biol6gicos, quimicos e fisicos; o Valor
nutricional: vitaminas, minerais, entre outros; a Susten-
tabilidade ambiental; e as Sensa¢des visuais: frescura,
cor, doengas e defeitos Textura: firmeza e integridade.

A determinagio das caracteristicas do tomate e a determi-
nagio do Preference mapping (Figuras 2 e 4) foram realizadas
com base nas andlises de fisico-quimicas e reolégicas dos
frutos e nos Relatérios de andlise sensorial (Figuras 1 e 3).

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

¢do dos frutos, sendo a principal vantagem da alteragio de
sistema produtivo a diminui¢io de imponderaveis da cultu-
raatravés da eliminagdo dos problemas associados ao solo.

Nesta avaliagio o sistema de produgio hidropénico uti-
liza recircula¢do da solugdo drenada, o que é relevante,
porque a qualidade dos frutos ndo sofreu redugdes a ter
em conta, resultantes desse fator.

5.2 INDICES DE CULTURA

A recolha de dados de cadernos de campo de anos anteriores
e de informagdes complementares (i72 situ e bibliografica) du-
rante a duragio do projeto permitiu aidentificacio dos indices
de cultura para os casos de estudo e a defini¢io dos coeficien-
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 condi¢oes de inverno vs verdo (tabela 2).

Tabela 1. Coeficientes Substrato vs Solo.

Tomate Substrato Solo
Anual com 2 épocas de produgdo  Unidades Valor Valor
Agua m#/ha 1050 1300
Adubos e Fertilizantes €/ha 5.707,61 1.109,57
Fitofarmacos €/ha 2.508,44 511,05
Outras substdncias €/ha 451,94 669,90
Plastico €/ha 3.400,00 -
Auxiliares un/ha 24,00 15,00
Eficiéncia de uso da agua m3/kg 0,008 0.011
Eficiéncia de uso de azoto kg/kg 0.0034 0.0033
Energia kWh/ha 1.448,77 5482.86
Biomassa (carogo de azeitona) Kg/ha 80.000,00 -
Energia de aquecimento kWh/ha 372.160,00 -
Densidade de plantacdo Hastes/ha 20.000,00 20.000,00
Densidade de plantacdo Plantas/ha 6.600,00 6.600,00
Custos de manutengdo €/ha 146,28

Produgdo ton/ha 120 110

Tabela 2. Coeficientes Inverno vs Verao.

omateanual Substrato Substrato  Solo Solo
com 2 épocas Inverno Verao Inverno  Verao
de produgao .
P < Unidades

Agua mé/ha 1000 1100 1300 1300
Auxiliares un/ha 15 12 9 7
Eficiéncia de m¥/kg 0,010 0,008 0013 0011
uso da agua

Eficiéncia de ke/kg 0.0040 00041  0.0033 0.00269
uso de azoto

Energia kW/ha 720.10 728.67 2700.25 2782.61
densidade plantas/ha 20000 20000 20000 20000
de plantacdo

Produgdo ton/ha 100 120-130 100 120
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Figura 1 - Analise sensorial do Tomate Redondo cultivado em
Hidroponia e em Solo.
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Figura 2 — Preference mapping Tomate Redondo cultivado em
Hidroponia e em Solo.
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Figura 3 — Andlise sensorial do Tomate Redondo cultivado em
Hidroponia com e sem condicionamento ambiental.
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Figura 4 — Preference mappingTomate Redondo cultivado em
Hidroponia com e sem condicionamento ambiental.
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5.4. FLUXOGRAMA DAS EXPLORACOES

A anilise de fluxo de materiais possibilita a identificagio
de problemas e a quantifica¢ido do impacte de potenciais
medidas na eficiéncia de recursos ou no aumento de
produtividade. A produgio dos fluxogramas foi, desen-
volvida com a versdo 2.6 do software STAN.

Nas figuras 5 e 6 sdo apresentados os fluxogramas da

estufa de produgdo em hidroponia com recirculagio
(Hortomaria) e da estufa de produgio em solo (Olhorta).
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Figura 5 — Fluxograma de exploragdo em hidroponia Figura 6 — Fluxograma de exploragdo em solo
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