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RESUMO 10 

 11 
O tomate encontra-se presente na alimentação de diversas populações, destinado ao consumo in 12 

natura ou a agroindústrias. Em virtude da variabilidade genética e condições edafoclimáticas no 13 

cultivo, os teores de constituintes químicos dos frutos são variáveis, refletindo no sabor, cor, 14 

textura e odor (Guilherme et al., 2014). Desse modo, objetivou-se avaliar a aceitação sensorial 15 

dos frutos de cultivares de tomates cultivadas no Amazonas, sob um painel de consumidores 16 

locais. A produção foi sob cultivo protegido, em substrato de fibra de coco e com solução 17 

nutritiva (Moraes & Furlani, 1999). O experimento foi realizado no Laboratório de Análise 18 

Sensorial, do Curso de Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do Amazonas. 19 

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, com 6 cultivares de tomate 20 

(Giuliana, BRS Montese, Vivacy, Ravena, Cordillera e BRS Nagai) e 55 provadores. Empregou-21 

se o teste de aceitação de aparência, aroma, cor, sabor e textura, com escala hedônica estruturada 22 

de nove pontos e teste avaliando a intenção de compra. Os dados obtidos foram submetidos a 23 

MANOVA e análise discriminante canônica. Aplicou-se o método de agrupamento de 24 

otimização de Tocher, para identificar grupos de tratamentos, o coeficiente de correlação 25 

cofenética (r), para avaliar a qualidade dos grupamentos e, o critério de Singh (1981) para 26 

quantificar a contribuição relativa das variáveis utilizadas para discriminar os tratamentos. 27 

Evidenciou-se dois grupos das amostras com relação aos seus níveis de aceitação. O grupo 1 28 

composto pela cultivar Giuliana e o grupo 2, composto pelas demais. A cultivar Giuliana 29 

apresentou maior aceitação, sendo o sabor o critério determinante para discriminar os grupos, 30 

com 63% de contribuição para a diversidade. Os valores para intenção de compra mostraram 31 

uma tendência semelhante ao verificado na análise discriminante canônica, os quais 63% dos 32 

avaliadores afirmaram que optariam por comprar os tomates da cultivar Giuliana. O teste com o 33 

consumidor indicou que a cultivar Giuliana apresentou maior aceitação sensorial. 34 
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