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RESUMO - Dentre os atributos de qualidade sdo considerados os paramentros fisicos, sensoriais e composicédo
centesimal do produto. Os frutos apds a colheita passam por diferentes processos, como amolecimento e mudancas na
coloracdo externa da epiderme. Os consumidores buscam produtos com hoa aparéncia, e boa qualidade nutricional. Sendo
assim o objetivo do presente estudo foi avaliar textura e cor em tomates submetidos a armazenamento sob diferentes
temperaturas. Os tomates avaliados séo da cultivar gadcho produzidos em Pelotas-RS, realizou-se avaliages de textura e
cor da epiderme ap6s os frutos serem mantidos sob temperaturas diferente. Durante 0 armazenamento os tomates alteram
suas caracteristicas, sendo que a textura no tempo zero era de 2,39N e ap6s 20 dias de armazenamento em temperatura de
refrigeracdo foi de 1,43N para os tomate colhidos vermelhos. J& os tomates verdes tiveram valores de 3,08 e 1,76N para
os tomates no tempo zero e 20 em temperatura de resfriamento, respectivamente. No quesito cor, tanto os tomates
colhidos vermelhos quanto os colhidos no ponto verde, tiveram boa matura¢do, com valores de °hue variando de 62,85
em 5 dias ambiente e 46,67 em 20 dias refrigerado nos tomates vermelhos e os tomates verde tiveram os seguintes valores
115,12 em 10 dias ambiente e 51,81 no tempo 20 refrigerado. Conclui-se que os frutos de tomate quando colhidos no
estadio verde e vermelho com posterior passagem por um periodo de armazenamento a temperatura de resfriamento e

temperatura ambiente eles mantem a maturagdo mas com um certo retardo, o que facilita a comercializac&o.
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1 INTRODUCAO

O conceito de qualidade do tomate se refere aqueles atributos que o consumidor consciente ou
inconscientemente estima que o produto deva possuir. Dessa forma, sdo considerados os atributos fisicos e sensoriais,
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juntamente com a composi¢do centesimal do produto (CHITARRRA & CHITARRA, 1990). No entanto, esse conceito de
qualidade deve ser ampliado ndo s6 ao consumidor, mas a todos que participam da cadeia produtiva, isto €, desde o
cultivo até o consumo. Sendo aos produtores a competéncia de colher produtos de alto rendimento, resistentes as
enfermidades, de boa aparéncia e com poucos defeitos. Aos distribuidores, manter os atributos sensoriais do produto e
propiciar eficiente armazenamento. Enquanto os consumidores, determinam sua qualidade através da forma, didmetro
transversal, inexisténcia de deformidades, aparéncia, cor, textura e outros atributos sensoriais (CASQUET 1998).

Uma das mais visiveis alteracdes que ocorrem na maturacdo do tomate corresponde a degradacdo da clorofila e
sintese de pigmentos denominados carotendides, que sdo responsaveis pela coloracdo caracteristica de frutos maduros, os
quais sdo sintetizados e armazenados nos cromoplastos (BARSAN et al., 2010). A coloracdo é o primeiro aspecto
sensorial avaliado pelo consumidor.

A perda de firmeza durante a maturacdo até a senescéncia é, em grande parte, atribuida a acdo de enzimas
envolvidas na despolimerizacdo e solubilizacdo da parede celular, como é o caso das poligalacturonases, pectato liases,
pectina metilesterases, [-galactosidases, a-arabinofuranosidases, p-glucanases, p-xilosidase,expansinas e outras
(BRUMMELL et al., 2004; NISHIYAMA et al., 2007; PRASANNA et al., 2007; MIEDES; LORENCES, 2009). A
reducdo da atividade de uma ou mais dessas enzimas permite prevenir o amolecimento dos frutos, como é o caso das
linhagens de tomate “longa vida” (KRAMER et al., 1992; KRAMER; REDENBAUGH, 1994).

No processo de colheita dos frutos se deve levar em consideracdo uma gama de fatores que determinardo a
qualidade do fruto e sua vida pds-colheita. Entre esses fatores, pode-se citar estddio de maturacdo, sanidade dos frutos,
manuseio, com a finalidade de evitar danos mecénicos e consequentemente acelerar processos metabélicos. O tomate
apresenta um alto percentual de perdas, que pode chegar a 40% do total produzido, as principais causas sdo a alta
perecibilidade e problemas no transporte e armazenamento (MARTINS e FARIAS, 2002). Sendo um fruto altamente
perecivel, se faz necessario o uso de tecnologias de conservacdo para retardar o seu amadurecimento, manter a sua
qualidade e, consequentemente, prolongar a conservagdo. Porém poucos esforgos tém sido empregados para garantir a
qualidade pds-colheita (MOURA et al., 1999).

Dentre as tecnologias utilizadas, ha o armazenamento refrigerado que consiste na reducdo da temperatura e no
controle da umidade relativa e é um dos principais métodos empregados para conservacgdo de frutas e hortaligas. Durante
0 amadurecimento do tomate uma série de eventos fisiolégicos coordenados que desencadeiam mudangas na
pigmentacdo, no sabor, na firmeza de polpa e no aroma, e sdo altamente influenciados pela temperatura & qual os frutos
estdo expostos (LURIE et al., 1996). O uso de refrigeracdo em visa combater os principais danos fisioldgicos e retardar o
amadurecimento do fruto. (MOURA et al. 1999; DE KETELAERE et al., 2004).

Quando o consumidor adquire tomates existem pardmetros fisicos que leva em consideracdo o momento da
compra - cor externa da epiderme e a textura aparente dos frutos. Sendo assim o objetivo do presente estudo foi avaliar

textura e cor em tomates submetidos a armazenamento sob diferentes temperaturas.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia

Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas, RS. Os tomates utilizados no presente estudo, da cultivar Galcho



Universidade | Engenhariade PARA A REGIAO suL  P.3/6
de Passo Fundo Alimentos Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

AN M SIMPOSIO DE s 2236-0409
NUPF y \(’ ALIMENTOS v.8 (2013)

(Lycopersicon esculentum) e oriundos de uma plantagdo comercial de Pelotas-RS, foram coletados em dois estadios de
desenvolvimento fisiolégicos (tomates verdes e tomates vermelho), e em seguida submetidos a duas temperaturas de
armazenamento (temperatura de refrigeracdo 4°C e a temperatura ambiente). As avaliagGes fisicas (cor e textura) foram
realizadas a cada 5 (cinco) dias, totalizando 20 (vinte) dias de armazenamento.

A coloracéo da epiderme dos frutos foi medida com emprego de colorimetro Minolta (CR-300), no sistema L*

a* b*. Os valores a* e b* foram usados para calcular o angulo de tonalidade (tan'*b*. a*') e croma (\/W + (b)?). As
medic¢des foram realizadas em pontos de lados opostos na regido equatorial do fruto. A avaliagdo da textura foi realizada
com texturometro da marca TA.XT.plus, utilizando prob agulha 2 mm (agulha de aco inoxidavel) e a resisténcia de
penetracdo foi medida em Newton até atingir 25% contando do inicio da penetragéo.

Os dados coletados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Duncan a
5% de probabilidade, utilizando-se 0 pacote estatistico SAS/Stat 9.2.2°.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 pode-se observar os valores obtidos para a firmeza dos tomates ao longo dos dias de
armazenamento e nas temperaturas ambiente e refrigerada (4° C). Tendo como base os tomates no tempo zero que foram
colhidos vermelho verifica-se que os mesmos obtiveram um valor menor (2,39N) aos que foram colhidos verdes (3,08N).
Ao longo do armazenamento observou- se a diminuicdo da firmeza, tanto para os tomates vermelho como para os verdes.
O que ja era esperado, pois durante o armazenamento diversas enzimas iniciam a atuar na parede celular do fruto, o que
ocasiona 0 seu amadurecimento. Todos os valores encontrados no presente estudo estdo proximos aos valores
encontrados por Batu, (2004), que avaliando a firmeza de tomates apés 60 dias de armazenamento a 20°C o valor
encontrado foi de mais de 1,31 N, sendo que segundo o autor esse valor tem uma grande aceitacdo pelos consumidores.

Lana et al. (2005) avaliando tomates durante armazenamento, identificou que a temperatura e o estadio de
maturacdo interferem diretamente na firmeza. O amolecimento do fruto se deve ao fato de que enzimas tem baixa
atividade em temperaturas reduzidas, e no caso do estddio de maturacdo, quanto mais avancado maior e a atividade
catalitica das enzimas devido a alta taxa de respiragdo dos frutos que desencadeia uma cascata de reacdes e ocasionam o
amolecimento do fruto e mudangas de coloracdo (TAIZ & ZEIGER, 2010)
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Tabela 1: Avaliacdo da firmeza em tomates da cultivar gadcho, nos pontos de colheita verde e vermelho e submetidos a

duas temperaturas de armazenamento (ambiente e refrigerado). FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 2012

Tempo Vermelho Verde
TO 2.3987Y a 3.0833 a
T5 ambiente 0.8977 ab 0.5675 b
T5 refrigerado 0.5910 b 2.0730 ab
T10 ambiente 0.9760 ab 1.3827 ab
T10 refrigerado 1.3790 ab 3.0600 a
T15 ambiente 1.1227 ab 2.7260 a
T15 refrigerado 2.3433 a 2.6910 a
T20 ambiente nd* nd
T20 refrigerado 1.4307 ab 1.7630 ab

Y Médias acompanhadas por letra diferente na coluna diferem entre si pelo teste de Duncan (p<0,05) comparando os

diferentes tempos e temperaturas *nd dados ndo disponiveis.

Observa-se na tabela 2, os dados relativos a cor dos tomates colhidos nos dois pontos de maturacdo e

armazenados sob refrigeracdo e ambiente. Em relagdo a luminosidade, no qual se considera a escala 0 — preto e 100 —
branco, todos os tratamentos apresentaram uma tendéncia de diminuicdo dos valores. Os tomates no tempo zero
apresentaram coloracdo mais clara, enquanto, os tomates apds o periodo de armazenamento, apresentaram coloracdo mais
escura oriunda do processo de maturagdo, tanto para os tomates no vermelho quanto para os tomates verdes.
Valores de °Hue préximos a 180° representam frutos mais verdes; aqueles préximos a 90°, sdo mais amarelos; e quando
tendem a 0° vermelhos. Os frutos analisados apresentaram uma normalidade de maturacdo no decorrer do
armazenamento, sendo mais expressivo nos tomates verdes, com valores variando de 114,64 para os tomates na fase
inicial do armazenamento, chegando até 58,57 e 51,81 em temperatura ambiente e mantidos sobre refrigeracéo,
respectivamente apos 20 dias de armazenamento. Os tomates colhidos apresentaram coloragdo mais avermelhada no final
dos 20 dias de armazenamento, tanto os armazenados sob refrigeracdo, quanto os armazenados em ambiente.

Os resultados do croma representam a saturagdo das cores quanto mais elevado o valor mais saturada a cor
esta, os valores vao de 0 a 60, sendo assim podemos observar resposta variadas durante o armazenamento. Para 0s
tomates vermelho obtiveram os melhores resultados para os tomates no tempo 15 ambiente e refrigerado, 51,60 e 47,64
respectivamente. Observando os resultados de croma dos tomates ao longo do armazenamento podemos ver que 0s
tomates no tempO 15 ambiente com 62,04 e os tomates mantidos 20 dia no armazenamento a temperatura obteve os valor
de 49,82.
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Tabela 2: Avaliacdo de cor de tomates da cultivar gaicho, através de luminosidade, angulo de tonalidade e croma em
tomates verdes e tomates no vermelho submetidos a duas temperaturas de armazenamento (ambiente e refrigerado).
FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 2012

Vermelho Verde
Tempo
L Hue Croma L Hue Croma

TO 46.30Y a 5526 abc 31.16 b 5523 a 11465 a 3019 c

T5 ambiente 4699 a 6285 a 3442 b 5044 b 10993 a 3188 ¢
T5refrigerado 4475 a 53.17 bed 3326 b 5572 a 8640 b 3384 ¢
T10 ambiente  46.97 a 5824 ab 3348 b 5391 ab 11512 a 2854 ¢
T10refrigerado 42.06 b  47.47 «cd 3194 b 4463 ¢ 56.57 ¢ 29.77 ¢
T15ambiente 1943 ¢ 60.13 ab 5160 a 5387 ab 59.05 <c¢ 6204 a
T15refrigerado 2116 ¢ 5899 ab 47.64 a 4463 c 5572 ¢ 3091 c
T20 ambiente 4101 b 4977 cd 3621 b 1747 d 5857 ¢ 4982 b
T20refrigerado  42.09 b  46.67 d 3286 b 4355 c 5181 ¢ 3002 c

Y Médias acompanhadas por letra diferente na coluna diferem entre si pelo teste de Duncan (p<0,05) comparando os

diferentes tempos e temperaturas.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que os frutos de tomate quando colhidos no estadio verde e vermelho com posterior passagem por
um periodo de armazenamento a temperatura de resfriamento e ambiente mantem o processo de maturagdo, porém com
um certo retardo, o que facilita a comercializagdo. Os tomates verdes tiveram uma maturacdo mais acentuada que 0s
tomates vermelhos, o que mostra que os tomates podem ser colhidos verdes e ainda eles mantem a maturagdo normal. No
que se refere a firmeza dos frutos ambos tiveram uma reducdo significativa indiferente da temperatura de armazenamento.
Mas mesmo com os resultados satisfatérios para a maturacdo, ndo se da pra ter a certeza de qual temperatura e qual o
estadio de desenvolvimento dos frutos é satisfatério para manter as outras qualidade dos frutos.

A maturacdo de um modo geral foi melhor para os tomate verdes mantidos a temperatura ambiento pois
obtiveram os melhores resultado, mostrando que a temperatura tem uma influéncia fundamental sobre as caracteristicas
estudadas.
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