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RESUMO

O tomate é fruto climatérico apresentando o pico respiratério concomitante ao aumento na
sintese de etileno. Esse hormonio é o responsavel por induzir e coordenar as alteracbes
fisiolégicas do amadurecimento do tomate. Esse processo promove alteragdes na textura, na
coloracdo, no aroma e no sabor dos frutos. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito
da aplicacdo do etileno exdgeno em tomate em cacho oriundo do sistema de producdo
sustentavel (Tomatec), visando a uniformidade da maturacdo dos frutos. O tomate utilizado
neste experimento foi BRS Nagai obtido de uma propriedade do municipio de S&o
Gongalo/RJ. Os tomates estavam em cachos com 3 a 4 frutos e na coloragéo verde, porém
fisiologicamente desenvolvidos. Ap6s a colheita, os frutos foram transportados para o
Laboratério de Fisiologia P6s-colheita da Embrapa — Agroindustria de Alimentos, onde foram
selecionados e divididos em caixas herméticas nos seguintes tratamentos: controle de 16
horas, controle de 24 horas; exposto ao etileno por 16 horas e exposto ao etileno por 24 horas.
Ainjecao de gas foi realizada em fluxo dindmico, utilizando-se uma mistura gasosa composta

por etil 5% e a concentracdo de etileno sendo mantida a 100pL L1 As avaliacdes fisicas e
guimicas ocorreram quando os frutos apresentavam 85% da coloracéo vermelha, (a mudanca
da coloracéo foi feita pela percepcdo visual). No decorrer do experimento foi realizado
monitoramento da temperatura do ambiente e umidade relativa e as seguintes analises: perda
de massa, firmeza, cor, acidez total titulavel, pH, sélido solavel total e ratio. A temperatura
média ao longo do experimento ficou em torno de 21°C e a umidade relativa 77%. Os frutos
do controle 16 horas apresentaram maior perda massa fresca. Nao houve diferencga estatistica
em relacdo a firmeza, pH e sélidos soluveis totais. Os resultados permitiram concluir que a
aplicagcdo do etileno exdgeno nos tomates em cachos teve efeito na modificagdo da cor dos
tomates, sendo que os frutos expostos ao etileno por 24 horas apresentaram maior
uniformidade na coloracdo e 85% de frutos maduros.
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