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RESUMO - O objetivo deste estudo foi a avaliacdo da influéncia da temperatura de armazenamento na
qualidade de tomates cereja. Primeiramente foi realizada uma etapa de sele¢do na qual foram retirados os
tomates que apresentaram alguma inconformidade, em seguida realizou uma sanitizacdo, seguida de enxague e
secagem a temperatura ambiente e entdo, os tomates foram embalados e separados em dois tratamentos,
armazenado a temperatura ambiente (21 °C ) e armazenado a temperatura de refrigeracdo (4 °C). A
caracterizacdo dos tomates cereja foi realizada em relagdo ao tamanho (mm) e massa (g). A avaliacdo da
qualidade dos tomates cereja durante o armazenamento foi realizada nos tempos 0, 7, 14, 21 e 45 dias em relacéo
a perda de massa e contagem de bolores e leveduras. Os tomates cereja submetidos ao armazenamento a
temperatura ambiente em 21 dias apresentaram perda de massa de 14,4 % enquanto que para 0s tomates
armazenados sob temperatura de refrigeracdo a perda de massa foi de 4,8 %, 0 que esta diretamente relacionado
com a reducdo da pressdo de vapor na refrigeracdo. Em relacdo a contaminacgdo flngica, verificou-se que a
refrigeracdo inibiu a multiplicacdo de bolores e leveduras, pois apresentou menor contagem em todos 0s tempos
do armazenamento. Apos a avaliagdo da influéncia das temperaturas de armazenamento na qualidade dos
tomates cereja, concluiu-se que a temperatura de refrigeracdo foi capaz de prolongar a vida Util dos tomates
cereja cerca de 2 vezes a mais, em relacdo aos tomates cereja do tratamento armazenado sob temperatura
ambiente.

Palavras-chave: Lycopersicon esculentum; pés-colheita; vida Util.

1 INTRODUCAO

O tomate cereja (Lycopersicon esculentum var. cerasiforme) é um fruto intermediério entre o tomate
selvagem e o cultivado, com formato que pode ser redondo, periforme ou oval, tamanho em torno de 2,5 cm de
diametro, a coloracdo varia do amarelo ao vermelho e a massa entre 5 e 30 g. O tomate do tipo cereja é
considerado exético, com valor agregado, e é incorporado em cardapios de restaurantes por serem pequenos e
delicados (FAGUNDES, 2013).

Os tomates sdo altamente pereciveis e, como para a maioria dos frutos climatéricos, antecipar a

colheita é considerada a melhor estratégia para prolongar a vida Util e reduzir a taxa de deterioracdo
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(D’AQUINO et al., 2016). De acordo com Fagundes (2013), os fatores que afetam a cialidade pés-colheita;‘élo
respiracdo, producdo de etileno, textura, perda de massa, cor, pH, sdlidos sollveis totais, sabor, aroma e
multiplicacdo microbiana. A temperatura e a umidade relativa do ambiente também exercem grande
influéncia em sua qualidade, podendo ocasionar rugosidades na superficie, alteracBes de cor e deterioracdo
ocasionada por fungos (TUMWESIGYE; SOUSA; OLIVEIRA, 2017). Assim, o objetivo deste estudo foi a

avaliacdo da influéncia da temperatura de armazenamento na qualidade de tomates cereja.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

Os tomates cereja foram adquiridos na Central de Hortifrutigranjeiros de Rio Grande/RS. Em seguida
foram transportados em recipiente higienizado até o Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da FURG, em Rio
Grande/RS.

2.2 Classificacéo e caracterizacdo dos tomates cereja

Os tomates cereja em seguida que chegaram ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos da FURG
foram submetidos as seguintes etapas, como apresenta a Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma operacional para classificacdo dos tomates cereja
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Primeiramente, a etapa de sele¢cdo foram retirados os tomates que apresentaram alguma inconformidade
guando comparado aos demais, tais como: danos fisicos, microbiolégicos e coloragdo. A sanitizagdo foi realizada
segundo método de Jiang et al. (2017), onde os tomates foram imersos em agua clorada (200 ppm) durante 2

min, seguido de enxague e secagem a temperatura ambiente (21 °C) durante 30 min. Entdo, foram dispostos em
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embalagens plasticas retangulares e separados em dois tratamentos, armazenado a temperatura ambiente (

3

°C)

R
®
5 <

e armazenado a temperatura de refrigeracéo (4 °C).
A caracterizacdo dos tomates cereja foi realizada em relagdo ao tamanho (mm) e massa (g).

2.3 Avaliacdo da qualidade

A avaliacdo da qualidade dos tomates cereja durante o armazenamento foi realizada nos tempos 0, 7, 14,
21 e 45 dias, em duas temperaturas de armazenamento, 4 °C e 21 °C, de acordo com as seguintes analises: perda
de massa e contagem de bolores e leveduras.

As amostras de tomates cereja de cada tratamento foram pesadas em balanca semianalitica (IONLAB,
BL-3200A5-BI). A diferenca entre a massa inicial e final dos frutos foi considerada como perda massa e
expressa em % durante cada intervalo de tempo de armazenamento, segundo método descrito pela AOAC
(2000).

Para determinagdo de bolores e leveduras nas amostras de tomates cereja utilizou-se 0 método de acordo
com o Compéndio de Métodos para Analises Microbioldgicas de Alimentos (APHA, 2001). Primeiramente
pesou-se 25 g de amostra e em seguida adicionou-se 225 mL de solugdo de adgua peptonada 0,1% (p/v). Em
seguida, foram realizadas as diluicbes em separadas para cada tratamento. Entdo, inoculou-se 100 uL das
diluicBes sobre a superficie de &gar batata glicose acidificado (pH 3,5), com o auxilio de alga de Drigalski o
inéculo foi espalhado por toda a superficie do 4gar. As placas foram incubadas a 25 °C durante 5 dias, em

incubadora (Marconi, MA 415/S). Os resultados foram analisados e expressos em UFC/g.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a etapa de selegdo os tomates cereja foram caracterizados e estes apresentaram tamanho médio de
23,1 £ 1,7 mm de largura e 30,4 + 2,3 mm de comprimento e a massa média foi de 11,06+1,05 g. As amostras
dos tomates cereja nas duas temperaturas de armazenamento foram avaliadas até que os tomates comegaram a
apresentar caracteristicas de degradacdo, como murchamento e contaminacao flngica.

Em relacdo a perda de massa, segundo Wu, Lu e Wang (2016) os frutos, mesmo em condicdes ideais
pos-colheita, sofrem perda de massa durante o armazenamento, devido ao efeito combinado da respiracdo e da
transpiracdo. A perda de massa dos tomates cereja de cada tratamento durante os armazenamentos sob
temperatura ambiente e de refrigeragdo esta apresentada na Figura 2. Nos tomates cereja do presente estudo foi
verificado um acréscimo na perda de massa para os dois tratamentos avaliados ao longo do tempo de
armazenamento. Os tomates cereja submetidos ao armazenamento a temperatura ambiente em 21 dias
apresentaram uma perda de massa de 14,4 %. Entretanto, os tomates cereja armazenados sob temperatura de
refrigeracdo apresentaram no mesmo periodo uma perda de massa de aproximadamente 4,8 % e esta se manteve
inferior até 0 45° dia (7,5%).
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Tratamento sob temperatura ambiente (CA). Tratamento sob temperatura de refrigeracéo (CR).

A redugdo da temperatura permite que a pressdo de vapor da &gua presente nos tecidos diminua

evitando sua evaporacdo, reduzindo o murchamento e consequentemente, a perda de massa (CHITARRA;
CHITARRA, 1990).

A analise de bolores e leveduras expressa em unidades formadoras de colénia (UFC)/g nos diferentes
tratamentos ao longo da vida Gtil dos tomates cereja esta apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) durante a vida Gtil dos tomates cereja

Tempo (dias)

Tratamento 0 7 14 21 45
CA Auséncia 2,2x10% 8,0x10* 2,0x10° -
CR Auséncia 2,5x10* 1,3x10? 5,0x10° 1,2x10*

Tratamento sob temperatura ambiente (CA). Tratamento sob temperatura de refrigeragdo (CR).

No tempo zero de armazenamento foi avaliada a contaminacdo inicial dos tomates cereja pés-colheita,
onde foi verificado que o0 mesmo ndo apresentou multiplicacdo de bolores e leveduras. Entretanto, ao longo do
tempo de armazenamento ocorreu um aumento gradual na multiplicagdo para cada tratamento avaliado durante o
armazenamento. Através da comparacdo entre os tratamentos dos tomates armazenados a temperatura ambiente
com os submetidos a refrigeracéo, verificou-se que a refrigeracéo contribuiu na inibicdo da multiplicagéo, o que
pode ser verificado pela contagem de bolores e leveduras nos tratamentos CA e CR, respectivamente. Pois, no

45° dia o tratamento CR apresentou contagem de bolores e leveduras menor quando comparado ao CA no 7° de
armazenamento.

4 CONCLUSAO

Ap6s a avaliacdo da influencia das temperaturas de armazenamento na qualidade dos tomates cereja,
concluiu-se que a temperatura de refrigeracdo foi capaz de prolongar a vida Util dos tomates cereja cerca de 2

vezes a mais, em relacdo aos tomates cereja do tratamento armazenado sob temperatura ambiente.
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