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RESUMO

O tomate esta enquadrado dentro das hortalicas de maior importancia do mundo. As
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos é resultado da variabilidade genética e
condi¢des edafoclimaticas das areas de cultivo. Assim, avaliou-se as caracteristicas
fisico-quimicas de cultivares comerciais de tomates cultivadas no Campo Experimental
da Embrapa Amazénia Ocidental (Manaus, AM). O experimento foi realizado no
Laboratério de Tecnologia de Produto, da Universidade Federal do Amazonas, Manaus-
AM. Utilizou-se o DIC, com 6 cultivares de tomates (Giuliana, BRS Montese, Vivacy,
Ravena, Cordillera e BRS Nagai) e 5 repeti¢Oes. Realizou-se as avaliagdes de diametro
transversal (DT, mm) e longitudinal (DL, mm), peso (g), solidos solaveis (SS, %), acidez
titulavel (AT, g/100g de acido citrico), relacdo SS/AT e pH (AOAC, 2005). Os dados
foram submetidos a ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. As variaveis peso, DT, DL, SS e pH diferiram (P<0.05) entre as cultivares
de tomates. Os frutos de todas as cultivares apresentaram maior DL quando comparados
ao DT, caracterizando os frutos como oblongo. Os frutos da cultivar Nagai apresentaram
DL e peso superiores aos demais. O pH das cultivares Montese e Cordillera foi maior (5,0
e 4,4, respectivamente), porém, a AT entre as cultivares foi semelhante, com valor médio
de 0,34 ¢/100g de &cido citrico. A cultivar Vivacy apresentou maior SS, mas esse
resultado ndo influenciou no sabor dos tomates, uma vez que a relagdo SS/AT néo diferiu
entre as cultivares. Alta relagdo SS/AT se correlaciona com sabor suave e baixa propde
sabor acido. Relacdo SS/AT acima de 10 indica tomates de alta qualidade. Nesse trabalho
todas as cultivares apresentaram SS/AT maior que 10, destacando-se a cultivar Cordillera
com SS/AT de 13,01. Os frutos avaliados apresentaram semelhancga no formato (DL>DT)
e sabor (relacdo SS/AT), sugerindo que todas as cultivares avaliadas séo adequadas ao
consumo in natura.

PALAVRAS-CHAVE: Solanum lycopersicum L., qualidade, hortaligas.
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