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RESUMO
O objetivo deste trabalho foi avaliar as modificagoes fisico-quimicas e a qualidade pds-colheita de
dois hibridos de tomate tipo salada; colhidos no estddio de maturagdo verde e mantidos numa
temperatura simulando condi¢do ambiente de transporte e comercializacio dos frutos. Tomates
Paron e Serato foram colhidoes no dia 09/03/2012, no municipio de Cacador-SC, no estadio de
maturacdo verde, armazenados a 24+£2°C/UR 60-70%, e avaliados aos 0, 3, 6,9, 13 e.17 dias quanto
a cor da epiderme e polpa; textura da casca e: polpa, resistencia do fruto a forca de compressao,
acidez titulavel (AT; %), pH, teor de solidos. soltiveis (SS; %) e relagdo SS/AT. O experimento
seguiu o delincamento inteiramente casualizado, com quatro repeticoes, cada repeticdo composta de
cinco frutos. Os dados foram submetidos a analise da variancia, €.‘as médias de tratamentos
(hibridos de tomate) comparadas pelo teste LSD (p<0,05). Os resultados mostram que em tomate
colhidos no estddio verde e armazenados em temperatura simulando o transporte € comercializacio
(2442°C), ocorre rdpida mudanga na cor (de verde para vermelha), reducdo na AT e perda de
textura, até o sexto-dia: Em tomates Paron estas mudancas sao mais acentuadas'do que em tomates
Serato.
PALAVRAS-CHAVE: Lycopersicum esculentum Mill, pés-colheita, qualidade, conservacao.

!
ABSTRACT ‘
Postharvest conservation under ambient condition of salad type hybrid tomatoes
The objective of this work was to assess the physico-chemical changes and the postharvest quality
of two salad type tomato hybrids, harvested at the green maturity stage and left at ambient
temperature simulating transport and commercialization of the fruits. Paron and Serato.tomatoes
were harvested in March 9, 2012, in Cagador-SC, at the green maturity stage, stored at 24+2°C/RH
60-70%, and assessed after 0, 3, 6,9, 13, and 17 days in terms of flesh and peel color, peel and flesh
texture, fruit resistance to compression, titratable acidity (TA; %), pH, soluble solids content (SSC;
%) and SSC/TA ratio. The experiment followed the completely randomized designs, with four
replicates, each replicate with five fruits. The data were submitted to analysis of variance, and the
treatment means (tomato hybrids) were compared by LSD test (p<0.05). The results show that for
tomatoes harvested at the green maturity stage and stored at temperature simulating transport and
commercialization (24+2°C), there is a rapid change of peel color (from green to red), reduction of
TA and loss of texture during the period of six days. In tomatoes Paron these changes are more
accentuated than in tomatoes Serato.
Keywords: Lycopersicum esculentum Mill, postharvest, quality, conservation.

O tomate € uma das hortali¢as mais populares no Brasil. O fruto € muito perecivel, sendo necessario
o uso de tecnologias de conservagdo para retardar o seu amadurecimento, manter a sua qualidade e,
consequentemente, prolongar a conservacao. As perdas em tomate no Brasil variam de 0% a 86%,
dependendo da cultivar, modo de beneficiamento, local, época do ano, classe do produto, etapa da
cadeia considerada, dentre outros (Henz & Moretti, 2005; Lana et al., 2006). O armazenamento e

transporte em condicdo refrigerada € a principal forma para a conservagdo da qualidade pds-colheita
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de frutas e hortalicas, pois diminui o metabolismo celular, retardando a rdpida deterioracdo
(Chitarra & Chitarra, 2005). No entanto, no Brasil, grande parte do tomate é mantido em
temperatura ambiente, desde a colheita at€é a comercializagdo final, por deficiéncia no
estabelecimento de uma adequada cadeia de frio. Para permitir uma maior resisténcia ao transporte
e melhor conservagdo pds-colheita em condicdo ambiente, os frutos de tomate sdo muitas vezes
colhidos no estddio de maturacdo verde. No. entanto, estes frutos apresentam normalmente
qualidade inferior aqueles colhidos com um estadio de maturag@io mais avancado (Henz & Moretti,
2005).

O objetivo destetrabalho foi avaliar as modificacdes fisico-quimicas e a qualidade pds-colheita de
de dois dos principais hibridos de tomate tipo “salada cultivados no. Estado de Santa Catarina,

colhidos no estadio de maturagio verde e mantidos numa temperatura simulando condicao ambiente

de transporte e comercializacao dos frutos.

MATERIAL E METODOS
Frutos dos hibridos de tomate Paron e Serato foram colhidos no dia 09/03/2012, no municipio de

Cacador-SC, no estddio de maturagao verde (correspondente a nota zero, segundo escala de cores
apresentada por Lana et al., 2006), armazenados a 24+2°C/UR 60-70%, e avaliados aos 0, 3, 6, 9 €
13 e 17 dias quanto a cor da epiderme e polpa, textura da casca e polpa, resisténcia do fruto a forca
de compressao, acidez titulavel (AT; %), pH, teor de sélidos soliveis (SS; %) e relagdo SS/AT.

A cor da epiderme e polpa foi avaliada em termos de valores de luminosidade (L; “lightness”) e
angulo ‘hue’ (h?), com o auxilio de um colorimetro Minolta, modelo CR-400. A cor da epiderme foi
avaliada na regido equatorial dos frutos, em dois lados opostos, € na polpa dos frutos cortados na
regido equatorial. O h° define a coloragdo bdsica, sendo que 0° = vermelho, 90° = amarelo ¢ 180° =
verde. O L define a luminosidade, que varia de zero (preto) a 100 (branco).

Os atributos de textura foram analisados com um texturdmetro eletronico TAXT-plus® (Stable
Micro Systems Ltd., Reino Unido), em termos de for¢as (em Newtons; N) necessdrias para o
rompimento da epiderme, para a penetracdo na polpa e para a compressao do fruto inteiro. Para a
quantificagdo da for¢a necessaria para o rompimento da epiderme e para a penetragdo na polpa, foi
utilizada ponteira modelo PS2, com 2mm de diametro, introduzida na polpa a uma profundidade de
Smm, com velocidades pré-teste, teste e pds-teste de 30, 5 e 30mm s'l, respectivamente. A
resisténcia do fruto a compressao foi determinada usando-se uma plataforma plana, modelo P/75,
com 75mm de didmetro, que exerce uma forca de compressao até uma deformacdo de Smm na
superficie do fruto.

Os valores de acidez titulavel (AT; % de acido citrico) foram obtidos em amostra de 10mL de suco,

N

de fatias transversais, retiradas da regido equatorial dos frutos submetidas a extracdo em uma
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centrifuga. A amostra obtida foi diluida em 90mL de 4gua destilada e titulada com solucdo de
NaOH 0,1N até pH 8,1. O pH do suco foi determinado com um pHmetro de bancada. Os teores de
sOlidos soluveis (SS; %) foram determinados por refratometria, utilizando-se o suco extraido
conforme descrito para a AT, sendo realizada a correcdo do efeito da temperatura para 20°C. A
relacdo AT/SS foi calculada a partir dos valores de AT e SS.

O experimento seguiu o delineamento inteiramente casualizado, com quatro repeticdes, cada
repeti¢do composta de cinco frutos. Os dados foram submetidos a andlise da variancia (ANOVA), e

as médias de tratamentos (hibridos de tomate) comparadas pelo teste LSD (p<0,05).

RESULTAD
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210, aos 13 dias, especialmente tomates Pa hegaram a apresentar valores desta relagcdo
proximos de 18 (Figura 2C). O pH ndo diferiu entre os hibridos, e apresentou ligeiro aumento
durante o amadurecimento (Figura 2D).

Tomates Paron apresentaram maior redu¢do na forca necessdria para a penetragcdo da casca, durante
o amadurecimento a 24°C, sendo que em tomates Serato esta reducdo foi mais gradual (Figura 3A),

indicando uma melhor preservac¢do da integridade estrutural da casca em pds-colheita neste hibrido.
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Os dois hibridos de tomate apresentaram redugdo na forga para a penetracdo da polpa (Figura 3B) e
para a compressdo do fruto (Figura 3C) durante o amadurecimento a 24°C. Nado houve diferenga
significativa entre os hibridos quanto a forca para a penetracdo da polpa em todas as datas de
avaliacdo (Figura 3B). Tomate Paron apresentou maior for¢a para a compressao apenas na data de

colheita (dia 0), porém atingiu valores similares aos de Serato nas demais datas de avaliag¢ao (Figura
30).
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Figura 3: Valores de textura da de forca para a compressdao do
fruto (C), em dois hibridos de tomate tipo salada, durante o amadurecimento em temperatura
ambiente (24+2°C). Simbolos representam valores médios (+ erro padrio da média). Barras
verticais na parte superior das figuras representam as diferencas minimas significativas (teste LSD;

p<0,05) entre hibridos de tomate, em cada data de avaliacdo. Lages, CAV/UDESC, 2012.
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