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Resumo

O tomate (Solanum lycopersicon) €& cultivado em grande escala na
agricultura brasileira sendo uma das culturas mais difundidas em todo o

mundo. Por se tratar de uma cultura de ciclo relativamente curto e de altos

rendimentos, a cultura do tomate tem boas perspectivas econdmicas. Com
sua rdapida deterioracdo, € importante buscar novas formas de
armazenamento e embalagem. O objetivo desse trabalho foi avaliar fisico e
quimicamente  os frutos de tomate embalados e armazenados em

temperatura ambiente e refrigerados. Foram adquiridos no estadio de

maturacdo. Os frutos foram avaliados antes do armazenamento e posterior
aos 15 dias. Avaliou-se perda de massa fresca (%), dcidez total titulavel (ATT),
solidos soluveis totais (SST) e relacdo SST/ATT. Os resultados apresentardo que

para dnalize de dacides total e perda de massa ndo teve diferenca entre os

formas de armazenamento. Para a relacdo SST/ATT os frutos embalados e
armazenados em temperatura ambiente apresentaram diferenca e
relacdo aos demais. Quanto ao grau brix o que apresentou menor valor
embalado e armazenado em temperatura refrigerada.

Palavra-chave: Solanum  lycopersicon. Conservacdo. Embalagem.
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Temperatura.

1 INTRODUCAO
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»O tomate € uma das olericolas mais importantes e difundidas no
do. E também uma importante commodity mundial, junto com sua
portacia na presenca mesa dos consumidores (BORGUINI, 2006). A
quantificacdo de perdas pds-colheita tem que ser analisada com cuidado,
reflete as condicoes em que foram baseadas (FAO/UNEP, 1978). A cultura
a em grande expansdo No pais, e apresenta problemas sérios de perdas
-colheita. Por ser um fruto perecivel, o armazenamento adequado
retarda o amadurecimento, mantém a qualidade e prolonga a
conservacdo (BRACKMANN et al., 2007).

O padrdo de qualidade das hortalicas comercializadas no Brasil,
geralmente, ndo é satisfatério, devido a falta de técnicas de pods-colheita
adequadas. A qualidade de um fruto, para consumo fresco ou processado,

estd diretamente relacionada com o estddio de maturacdo do fruto, pois é

ele que define o momento da colheita (Ferreira et al., 2004; Chitarra &
Chitarra, 2005).

O presente frabalho visou avaliar caracteristicas fisicas e quimicas de
tomates no periodo de 15 dias apds a aquisicdo dos frutos em

supermercado. Utllizando mesma embalagem, e temperaturas de

armazenamentos diferentes, (temperatura ambiente e temperatura
refrigerada), para poder indentificar qual temperatura mantem a melhor

qualidade pos-colheita.

2 DESENVOLVIMENTO

A matéria prima, tfomate hibrido Giuliana, tipo saladete, adquirida

compra em mercados, no estadio de maturacdo verde maduro. Os e
de perda de massa, acidez total fituldvel e sdlidos soluveis totais se realiz
no laboratério da Universidade do Oeste de Santa Catarina, Campus
Aproximado de Sdo José do Cedro (UNOESC).

Avaliacoes de de pH e sdlidos solUveis foram realizados a partir
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quatro frutos inteiros. Os mesmos foram triturados e homogenizados em M

para a obtencdo das popas, indentificando a temperatura e com ouxffo dg
. 4

utensilios individuais refirado as amosiras. Os frutos passaram por
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s;_\i":fecgdo, lavados em dagua corrente e em seguida deixados em
clorido de sodio por 30 segundos. O armazenamento dos frutos ocorreu
m condicdo ambiente de 20+-5 °© C e ambiente refrigerado de 0,5 ° C
durante 15 dias em bandejas individuais.

Para ambos os experimentos, os valores de sdlidos solUveis (SS), acidez
ldvel (AT) e pH foram determinados a partir do suco preparado com
er. O teor de solidos solUveis foi medido usando-se refratébmetro digital, e o
resultado expresso em graus brix. A acidez foi determinada pela tfitulacdo de
10 ml de suco de tomate, 90 ml de dgua e 5 gotas de fenolftaleina, titulando
com a solucdo de hidroxido de sédio NaOH 0,1 N até a viragem de cor ou
atingir o pH de 8,1. A acidez ftituldvel foi expressa em percentagem,
assumindo o dcido mdlico (0, 67) como dcido predominte no suco do

fomate.

As avaliacoes da perda de massa fresca, foram realizadas aos 0 e 15
dias apds o armazrnamento, com o auxilio de balanca semianalitica. A
perda de massa ao longo do armazenamento foi expressa em porcentagem
Massa/massa sobre a massa inicial.

Para a andlise de acidez total titulavel ndo hove diferenca significativa

enfre as formas de armazenamento (Grdfico 1). No entanto diante das
meédias analizadas pode-se verificar um aumento do pH, para os fomates

armazenados em temperatura ambiente. Esse fato pode ser explicado pela

influéncia da temperatura sobre a aceleracdo da maturacdo, sendo que a
a concentracdo de dcidos orgdnicos aumenta em funcdo do grau de
maturacdo dos vegetais.

Para perda de massa (Grdfico 2), observou-se que apesar de
diferirem significativamente ao fomates armazenados 4 temperatu

ambiente tiveram maior reducdo de massa em relacdo os armazenados
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sobe refrigeracdo. Castro e Cortez (2003) afirmam que tomate armazenado
a temperaturas 7°C e 13°C apresentam menor perda de peso, aumentan
a vida de prateleira do produto.

Apods a colheita, o tomate, por ser um fruto climatérico, é ol’rorﬁgﬁ“#g

| ‘/'

perecivel e sofre uma série de transformacdes em suas caracteristicas fisicas
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’"\‘«-Q;}émicos que incidem na qualidade vista pelo consumidor e no prazo de
util, especialmente quando mantido a temperatura ambiente (Castro &
ortez, 2000).

A relacdo dos dcidos orgdnicos e dos acucares presentes no tomate,
contibuem na aceitacdo pelos consumidores desse fruto. A relacdo SST/ATT é
guentemente utilizada na andlise de estdgio de maturacdo e estimar o
to de colheita e dogura dos frutos (Monteiro et al 2008), pois quanto
maior o valor obfido nessa relagcdo mais maduro e doce geralmente estd o
fruto. Durante o periodo de armazenamento avaliado, influenciado
basicamente pela diminuvicdo da acidez ( Grdfico 1), ocorreu aumento da
relacdo SST/ATT no teste em que o fruto foi mantido em embalagem
temperatura ambiente ( Grdfico 3). Durante o armazenamento de frutos de

tomates sdo recorrentes alteracoes fisioldgicas e bioquimicas identificadas

pelos fatores de qualidade, como perda de massa, peso especifico, solidos
solUveis, pH, acidez, acucares soluveis e vitamina C (Ferreira et al, 2004).
Algumas técnicas sdo utilizadas visando aumentar a vida Util desses frutos,
como o aumento da umidade relativa do ar, diminuicdo da temperaturaq,

uso de embalagens e atmosfera modificada  (Lemos et. al.,, 2008).

Observado na pouca relacdo ATI/SST onde fruto estd embalado e
refrigerado.

Os teores de graus brix dos frutos de tomates embalados e

armazenados em temperatura refrigerada teve um valor menor em relacdo
aos frutos de pods-colheita e frutos embalados e armazenados em
temperatura ambiente.

Segundo Valero e Alfisent(1998), a reducdo no teor de SS pod
explicada pelo elevado consumo de sdlidos para suprir a energia necessar

as reacoes metabdlicas, que conduzem a senescéncia, o que possivelmente

r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUE

€ decorrente do fato de que durante o periodo de refrigeramento, uma
proporcdo de dgua ainda estd no estado liquido (2-15%), conservando s
propriedades solvente e reativa, o que ndo permite a in’rerrupgéo&

algumas reacdes metabdlicas que consomem energia mediante prdé@s"sg
‘,\\“‘7,;}

respiratoério.
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NCLUSAO

Para as varidveis perda de massa fresca (%), dcidez total fitulavel (ATT)
e relacdo SST/ATT ndo diferenca significativa em relacdo a temperatura de
rmazenamento.

Para a varidvel soélidos soluveis totais (SST) grau brix dos tomates
balados e armazenados em temperatura ambiente mostrou-se superior

em relacdo aos tomates embalados e armazenados sob refrigeracdo.
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Fonte: Os autores, 2017

Grdfico 2- Interferéncia da temperatura sob a massa de tomate. SGo José do Cedro, 201
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E Grdfico 1- Acidez total tituldvel de tomate Giuliana, em armazenamento refrigerado (0,5 ° C)
O e temperatura ambiente(20+-5 ° C). SGo José do Cedro, 2017
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Fonte: Os autores, 2017

Grdfico 3- Teor de sdélidos soluveis em tomate subetido & armazenamento refrigerado e
temperatura ambiente. Sdo José do Cedro,2017
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Fonte: Fonte da imagem
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