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Qualidade fisica e quimica de mini-tomates Sweet Grape produzidos em cultivo
organico e convencional

Physical and chemical quality of mini-tomato Sweet Grape grown under organic
and conventional cultivation

Darlene Ana de Paula Vieira, Karla Cristina Rodrigues Cardoso?, Kassia Kiss F. Dourado®, Marcio Caliari*, Manoel
Soares Soares Janior®

RESUMO - O presente trabalho teve por objetivo comparar os parametros utilizados na determinacdo da qualidade,
como altura, didmetro, massa, cicatriz peduncular, parametros instrumentais de cor (L*, a* e b*), pH, teor de solidos
sollveis, acidez total, relacdo entre o teor de solidos sollveis e a acidez total, composicdo centesimal (umidade, cinzas,
lipidios, proteina, carboidratos), valor energético total e teor de licopeno de frutos de mini-tomates do cultivar Sweet
Grape obtidos em cultivo organico e convencional. Utilizou-se delineamento inteiramente ao acaso, com trés
tratamentos e cinco repeti¢fes. As analises foram realizadas por métodos oficias e em triplicata. As dimensdes e a cor
dos mini-tomates ndo foram afetadas pelo sistema de cultivo. Os mini-tomates orgénicos do cultivar Sweet Grape,
apesar de possuirem teor de umidade (93,68 g 100 g™*) mais elevado em relagdo aos cultivados em sistema
convencional, apresentam maiores teores de cinzas (0,43 g 100 g*), de proteina (2,16 g 100 g™), de lipidios (0,38 g 100
g™, de licopeno (3,22 g 100 g™) e relaco entre os sélidos solGveis totais e a acidez total (2,17), e menor acidez total
(3,2 Qacido citrico 100 ), teor de carboidratos (3,34 g 100 g™) e valor energético (24,5 kcal 100 g™), o0 que representa para
0 consumidor vantagem do ponto de vista nutricional, sensorial e funcional.

Palavras-chave:Solanum lycopersicum, cor, dimensdes, composi¢éo centesimal, acidez, licopeno.

SUMMARY - This study aimed to compare parameters used for determining quality, such as height, diameter, mass,
peduncle scar, instrumental color (L*, a* and b*), pH, soluble solids, total acidity, soluble solids/total acidity ratio,
chemical composition (moisture, ash, lipids, protein, carbohydrates), total energy value and lycopene content in mini-
tomato fruits of Sweet Grape cultivar obtained from organic and conventional cultivation. We used fully randomized
design with three treatments and five replicates. Analyses were performed by official methods in triplicate. The
dimensions and color of mini-tomatoes were not affected by the cultivation system. Organic mini-tomatoes, despite
having higher moisture content (93.68 g 100 g™*) compared to those cultivated in a conventional system, showed higher
contents of ash (0.43 g 100 g™, protein (2.16 g 100 g™), lipid (0.38 g 100 g*), and lycopene (3.22 g 100 g), higher
soluble solids/acidity ratio (2.17), and lower total acidity (3.2 g ciic acia 100 ), carbohydrate (3.34 g 100 g™) and
energy value (24.5 kcal 100 g™), which is advantage for the consumer in terms of nutritional, sensory and functional
perspectives.

Keywords: Solanum lycopersicum, color, size, proximate composition, acidity, lycopene.
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INTRODUCAO

Dentre os varios tipos de tomates, o cereja
(Lycopersicon esculentum var. cerasiforme) pertence a um
novo grupo de cultivares para mesa, que vem crescendo
em importancia nos mercados das grandes cidades. Talvez
a melhor denominacdo para esse grupo fosse mini-
tomates, pois existem muitos materiais que fogem dos
padrdes do chamado tomate cereja (ALESSI, 2010). Os
mini-tomates sdo considerados uma hortalica exotica, de
tamanho reduzido e de grande versatilidade, sendo
incorporado em cardapios de restaurantes na confeccgdo de
varios pratos e aperitivos por serem delicados, trazendo
novos sabores, com a vantagem de evitar o desperdicio,
podendo também ser utilizados como enfeites (GUSMAO
et al., 2006). O tomate cereja tem grande popularidade em
todo mundo, e o cultivo deste ganhou impulso devido ao
aumento do interesse na gastronomia moderna (ZHAO et
al., 2010).

Mildo e saboroso, o cultivar Sweet Grape tem
conquistado consumidores em todo o Brasil. Estima-se
que a producdo brasileira em 2013 foi de 89 mil toneladas,
de acordo com a Sakata, empresa de sementes que
desenvolveu o cultivar. O ciclo da planta leva 60 dias, da
semeadura ao inicio da colheita. O cultivo é protegido,
realizado em estufas, acondicionado em vasos ou “bags”,
quase nunca diretamente no solo. A planta rende seis
meses de colheita, depois é preciso replantar (GLOBO
RURAL, 2010).

O fato de o tomate ser uma hortalica muito
consumida in natura, principalmente em saladas, e a
preocupacdo com a salde dos consumidores devido a
possibilidade de residuos de defensivos, vem causando um
aumento na procura por tomate organico. Os
consumidores de tomates organicos aceitam frutos com
formatos e cores, ndo reconhecidos no mercado
convencional, e estdo dispostos a pagar mais por eles
(LUZ et al., 2007). Os sistemas de producdo organica se
baseiam em normas de producdo especificas, cuja
finalidade é obter ecossistemas 6timos, contemplando
aspectos sociais, ecoldgicos e econdmicos, visando atingir
a sustentabilidade. Na intencdo de descrever mais
claramente o sistema organico foram adotados também
termos como “bioldgico” e “ecologico”. Os requisitos
para a producdo dos alimentos orgénicos diferem dos
estabelecidos  para  outros  produtos  agricolas,
especialmente pelo fato dos procedimentos de produgdo
integrar a forma de identificacdo e a rotulagem de tais
produtos, assim como o registro de declaracdo de
propriedade atribuido aos mesmos (BORGUINI &
SILVA, 2005). E inegavel a preocupagéo crescente com o
meio ambiente, neste panorama, a agricultura orgénica
visa diminuir os efeitos adversos do uso de produtos
quimicos no ecossistema, por métodos alternativos de
controle de pragas e doengas, preservacdo das
propriedades do solo, etc.

Para estudar a qualidade dos frutos, podem ser
adotados varios pardmetros, sejam eles fisicos como peso,

comprimento, didmetro, forma, cor e firmeza, ou quimicos
referentes ao teor de solidos sollveis totais (SST), pH,
acidez titulavel (AT), relacdo SST/AT e o teor de
vitaminas. Os efeitos positivos do consumo de tomate para
a salide humana tem sido atribuido aos antioxidantes, em
particular um carotendide ndo prd-vitaminico, o licopeno,
que é o responsavel pela cor vermelha atrativa do fruto
(BORGUINI et al,. 2013). A composicao centesimal dos
frutos é de suma importancia, pois pode ser utilizada para
a avaliacdo nutricional, controle de qualidade e o
monitoramento da legislagdo (CHAVES et al., 2004).
Essas caracteristicas sdo influenciadas por varios fatores,
como condigdes edafoclimaticas, genotipo, tratos
culturais, época de colheita e manuseio pds-colheita
(FAGUNDES & YAMANISHI, 2001). Neste contexto o
presente trabalho teve por objetivo comparar a altura,
didametro equatorial, massa, didmetro da cicatriz
peduncular, cor da superficie externa, pH, sélidos
sollveis, acidez titulavel, composicgdo centesimal e teor de
licopeno de frutos de mini-tomates do cultivar Sweet
Grape obtidos via cultivo organico e convencional no
Estado de Goias, Brasil.

MATERIAIS E METODOS

O ensaio foi conduzido no periodo de 05 de abril
a 20 de maio de 2013. As andlises fisicas e quimicas
foram realizadas nos laboratério da Escola de Agronomia
da Universidade Federal de Goiés, situada em Goiénia,
Goias, Brasil. Os mini-tomates utilizados no ensaio foram
do cultivar Sweet Grape. Utilizou-se delineamento
inteiramente ao acaso, com 3 tratamentos, relacionados ao
sistema de cultivo: Convencional 1 (C1), convencional 2
(C2) e orgénico (ORG), com cinco repeticBes (lotes),
totalizando 15 unidades experimentais. Os frutos foram
adquiridos em estagio de maturacdo plena (cor vermelha
em 100% da superficie do fruto), em trés municipios do
Estado de Goias (Inhumas, Trindade e Goiania). Nestes
municipios o solo predominante é lato solo vermelho-
amarelo, e clima tropical semi-imido, no preparo do solo
para cultivo de C1 foram aplicados 2,4 t de calcario
dolomitico por hectare, com 95 dias de antecedéncia em
relacio ao plantio, e utilizado motocultivadora com
enxada rotativa. Na adubacgéo de plantio utilizou-se 1509
da formulagdo NPK 4-30-10 para cada 5m linear, e na
cobertura, aos 30 dias ap6s o plantio 80g da formulacdo 4-
30-16 para cada 5m linear. O manejo das plantas daninhas
foi a capina manual aos 40 dias ap6s o transplante, houve
uma pulverizagdo com inseticida e uma com fungicida,
para controle de mosca branca, respectivamente. Para C2
foram aplicados 2,0 t de calcario dolomitico por hectare,
aos 90 dias que antecederam o plantio. Foram utilizado
para o preparo do solo grade aradora no terreno. A
adubacdo com NPK 4-14-8 foi parcelada em quatro vezes.
Capina manual para controle de plantas daninhas aos 30
dias do transplante. Utilizaram-se trés aplicacBes de uma
mistura de fungicidas e inseticidas. Para o cultivo do
organico a preparacdo do solo foi feita com duas
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passagens de grade aradora, antes do transplantio das
mudas o solo recebeu 250g por metro linear de composto
ORG constituidos de esterco bovino e residuos vegetais. A
partir do transplante foram utilizadas pulverizagdes com
calda bordalesa, quinzenalmente. Estas informacdes
foram cedidas pelos agricultores.

Os frutos foram conduzidos ao laboratdrio em
embalagens de polietileno de baixa densidade,
acomodadas lado a lado, de maneira a evitar danos
mecénicos durante o transporte. Os tomates foram
selecionados quanto a aparéncia, auséncia de injlrias e
podriddes. Em seguida, foram submetidos a lavagem
manual para remocdo de sujidades superficiais,
enxaguados em agua corrente, submersos por 20 minutos
em solucdo de hipoclorito de sédio a 150 mg kg?, e
deixados secar naturalmente sobre bandejas teladas.

A massa dos frutos foi determinada em balanca
eletrbnica semi-analitica (0,001 g) com capacidade
maxima de 220 g (Scientech, AS210, Curitiba, Brasil). A
altura, o didmetro equatorial, e o didmetro da cicatriz
peduncular dos frutos foram obtidos com auxilio de um
paquimetro digital (Import, 300 x 0,5 mm, S&o Paulo,
Brasil). Os pardmetros instrumentais de cor da superficie
externa dos frutos foram obtidos segundo o método
descrito por Paucar-Menacho et al. (2008), utilizando
colorimetro (Color Quest Il, Hunter LabReston, Canada).
Os resultados foram expressos em valores de L*, a* e b*,
onde L*, luminosidade ou brilho, variou de preto (0) a
branco (100), croma a* variou do verde (-a*) a vermelho
(+a*) e croma b* variou do azul (-b*) ao amarelo (+b*).
Foram calculadas as médias para cada caracteristica fisica
a partir dos dados obtidos em dez frutos por unidade
experimental, escolhidos de forma aleatdria.

A acidez titulavel (AT) foi determinada
utilizando-se 5 g de polpa crua homogeneizada em 50 mL
de &gua destilada com trés gotas de solucéo alcodlica de
fenolftaleina, sendo titulado com NaOH 0,1 N, até o ponto
de viragem (coloragdo rosea). Os resultados foram
expressos em Jacido cirico 100 Gamostra ~. O teor de sélidos
sollveis totais (SST) foi determinado em refratbmetro
digital (Instrutherm, RT-30 ATC, Sdo Paulo, Brasil) a
temperatura de 25 °C, sendo os valores expressos em
°Brix. O indice de maturacdo foi calculado por meio da
relacdo SST/AT. O pH foi obtido em 5 mL de polpa de
tomate crua homogeneizada, adicionada em 50 mL de
&gua destilada. A solugdo foi levada para o potencidmetro
digital (Analion, PM 608, S&o Paulo, Brasil), calibrado

com solucbes tampdo de pH 4 e 7. A umidade foi
determinada em estufa (Tecnal, TE-393/1, Piracicaba,
Brasil) com temperatura de 105 °C até a amostra atingir
peso constante; as cinzas por calcinacdo da amostra em
mufla (EDG Equipamentos, TCS4, Sdo Carlos, Brasil) a
550 °C durante cinco horas; o nitrogénio total pela técnica
de Kjeldahl (Tecnal, TE-0363, Piracicaba, Brasil), e
multiplicacdo deste pelo fator 5,75 para conversdo em
proteina bruta; o extrato etéreo por extragdo com éter de
petréleo durante cinco horas em extrator de Soxhlet
(Tecnal, TE-044, Piracicaba, Brasil). Os carboidratos
foram calculados por diferenga [100 g — total g (umidade,
cinzas, proteina, lipidios)], e o valor energético
considerando os fatores de conversdo de Atwater. As
analises quimicas foram realizadas em triplicata, e
seguiram as metodologias descritas pela AOAC (2010),
com excecdo do teor de licopeno, que foi obtido por
leitura em espectrofotdmetro (Micronal, B495, Sao Paulo,
Brasil), em comprimento de onda de 470 nm (Rodriguez-
Amaya, 2001), e calculado pela equacéo 1.

(AV 1000000)

: -1y _
Licopeno (ug g~ *) A, M 100)
(Equagédo 1)

Em que: A = absorbancia da solu¢do no comprimento de
onda; V = volume final da solugdo; Al é o coeficiente de
extingdo ou coeficiente de absortividade molar de um
pigmento em um determinado solvente especifico; M =
massa da amostra tomada para a analise.

Os dados obtidos foram submetidos & analise de
variancia (ANOVA) e teste Tukey (5% de significancia).
Em todas as analises, foi utilizado o aplicativo BioEstat
5.3 (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O comprimento, o didmetro equatorial e o0s
pardmetros instrumentais de cor da superficie dos frutos
ndo variaram significativamente entre os tratamentos
(P>0,05). O tratamento C1 obteve o0 maior valor de massa
fresca e a menor cicatriz peduncular, enquanto 0s
tratamentos C2 e ORG ndo diferiram entre si (Tabela 1).
Os frutos do cultivar Sweet Grape apresentam formato
oblongo, ou seja, comprimento maior que o didmetro
equatorial (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracteristicas fisicas de mini-tomates do cultivar Sweet Grape produzidos em sistema de cultivo

convencional e organico. Goias, Brasil, safra 2013.

Tratamento
Caracteristica" Convencional 1 Convencional 2 Organico cv?
Comprimento® 30,02 30,62 29,72 15,6
Diametro equatorial® 18,92 19,62 19,92 11,7
Massa’ 10,1° 8,6 8,2 216
Cicatriz peduncular® 0,7° 1,0 1,0? 32,0
Luminosidade 35,02 32.22 33,82 4.6
Croma a* 33,0° 32,32 31,82 4,1
Croma b* 18,3% 18,0° 18,9° 4,2

"Médias na mesma linha seguidas de letras diferentes diferem pelo teste Tukey (p<0,05); “Coeficiente de variagdo

(%); *mm; “g.

Fernandes et al. (2007) estudando tomate cereja,
obtiveram uma correlacdo positiva entre didmetro
equatorial e a massa do fruto, chegando a conclusdo que
tomate cereja pode ser classificado pelo didmetro ou pela
massa, ndo havendo necessidade de utilizar os dois
pardmetros de classificagdo, entretanto, neste trabalho ndo
foi verificado correlagfo significativa. Fernandes et al.
(2005), propuseram uma classificacdo de tomate cereja
por classes de tamanho baseada no didmetro equatorial
dos frutos: frutos gigantes (> 35 mm); frutos grandes (>
30 mm e < 35 mm); frutos médios (> 25 mm e < 30 mm);
frutos pequenos (> 20 mm e < 25 mm). Com base nesta
classificagéo, independentemente do sistema de cultivo, os
frutos do cultivar Sweet Grape foram classificados como
pequenos.

A massa dos frutos do C1 foi 23,2% maior que a
do ORG e 17,44% maior que o C2 (Tabela 1). Entre C2 e
ORG a diferenca foi pequena (4,87%) e ndo significativa.
Portanto, verificou-se uma tendéncia de que o sistema
organico produz frutos com menores massas, mas outros
aspectos estiveram envolvidos na definicdo da massa dos
frutos. Diferentes resultados foram encontrados por Stertz
et al. (2005). Estes autores observaram que o0s tomates
cereja produzidos em sistema organico obtiveram maior
massa, didmetro e densidade, em relagdo aos frutos,
quando conduzidos convencionalmente. Segundo este
mesmo autor, isso se deve provavelmente a varios fatores,
como riqueza do solo, em substancias organicas, maior
capacidade de retencdo de &gua, fosforo e potéssio. Para
Silva & Giordano (2000) o tamanho ou a massa do fruto
estdo relacionados, entre outros fatores, a quantidade de
agua utilizada na rega ou ao indice pluviométrico, que
determinardo a maior ou menor concentracdo de
componentes sollveis e o sabor dos frutos.

O didmetro da cicatriz peduncular foi 30% menor
nos frutos do tratamento C1 que nos demais (Tabela 1).
Esta é uma caracteristica muito importante na definicdo do
padrdo de qualidade fisioldgica e visual dos frutos. Menor
reducdo de massa durante o armazenamento de frutos de
tomateiro foi atribuida ao menor tamanho da cicatriz
peduncular. Este decréscimo de massa baseia-se na perda
de agua dos frutos, e decorre da alta taxa de respiracéo do

tomate verificada na area da cicatriz peduncular (LEAL &
MIZUBUTI, 1975). Portanto, os frutos com menor
cicatriz peduncular podem favorecer o aumento da
conservagdo pds-colheita (SHIRAHIGE, 2009).

A variacdo dos pardmetros instrumentais de cor
foi muito pequena, a luminosidade da casca dos frutos
variou entre 0 maior e menor valor em 8,35%, a
coordenada de cromaticidade a* 3,77%, e a b* 5% (Tabela
1). Carvalho et al. (2005) estudando cor da casca de
diferentes hibridos de tomate, encontraram valores médios
de luminosidade mais elevados (36,65 a 37,01) aos
verificados no presente estudo (32,2 a 35,0). O valor de
L* decaiu, com o amento da croma a* (cor vermelha mais
intensa) a medida que os frutos amadureceram, assim,
atribui-se a perda de luminosidade dos frutos & sintese de
carotendides e a diminuigio da coloragéo verde (LOPEZ-
CAMELO & GOMEZ, 2004). Em frutos de tomates
maduros ocorre a sintese de licopeno e beta-caroteno e a
degradacéo da clorofila. Pode-se observar que a croma b*
apresentou valores menores que a croma a*, em todos 0s
tratamentos, demonstrando menor intensidade de cor
amarela que de cor vermelha, uma caracteristica positiva
do cultivar Sweet Grape, uma vez que hoje o mercado
busca frutos com coloracdo vermelha mais intensa, mais
atrativa ao consumidor (ADRIANO et al., 2011). Pois, a
cor é o atributo mais importante para orientar o
consumidor na escolha, quando os frutos de tomates sdo
comercializados em embalagens transparentes fechadas
(LUI1Z, 2005).

Em relacdo a composi¢do centesimal e valor
energético, todos 0s constituintes variaram
significativamente (p < 0,05). Os mini-tomates do sistema
organico obtiveram 0s mais elevados teores de umidade,
cinzas, proteina e lipidios, variando em relagéo ao C2 que
obteve 0s menores teores de cada constituinte,
respectivamente 2,41%, 53,57%, 27,81% e 72,72%.
Entretanto, nos frutos organicos observou-se 0 mais baixo
teor de carboidratos e valor energético, com variacdo de
46,46% e 22% a menos que os frutos do tratamento C1
(Tabela 2).
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Tabela 2 - Composicdo centesimal (base imida) e valor energético de mini-tomates do cultivar hibrido Sweet Grape
produzido em sistema de cultivo convencional e organico, Goias, Brasil, safra 2013.

Tratamento

Caracteristica’ Convencional 1 Convencional 2 Organico cv?
Umidade® 91,47° 92,94P 93,68° 0,01
Cinzas® 0,33% 0,28° 0,43? 9,54
Proteina® 1,72° 1,69° 2,16 0,45
Lipidios® 0,23° 0,22° 0,38° 3,30
Carboidratos® 6,25 4,86° 3,34° 1,41
Valor energético® 33,95 28,18" 26,46° 0,67

"Médias na mesma linha seguidas de letras diferentes diferem pelo teste Tukey (p<0,05); “Coeficiente de variagdo

(%); °g 100 g*; *kcal 100 g™.

Todos os tratamentos apresentaram elevados
teores médios de umidade, sendo que o organico se situa
dentro da faixa de umidade relatada para tomates de mesa
por Herndndez-Suarez et al. (2008), de 93,3 a 94,5 g 100
g’ C1 e C2 apresentaram umidade inferior a0 ORG, e
muito proximas da umidade de 90,17 g 100 g™ obtida para
o cultivar hibrido Sweet Grape por Alessi et al. (2013). Os
resultados obtidos para teor de cinzas foi maior no ORG
(Tabela 2), mas inferior aos encontrados por Hernandez-
Suérez et al. (2008), que encontraram valores entre 0,57 a
0,68 g 100 g™, segundo esses autores néo houve diferenca
entre 0s tomates cultivados em sistema organico e
convencional. De acordo com a Tabela Brasileira de
Composigdo dos Alimentos (TACO, 2011), tomate cru
com semente possui 0,5 g 100 g™ de cinzas, valor esse
superior ao encontrado neste trabalho. O teor medio
de proteina obtido neste trabalho para ORG (Tabela 2)
esta de acordo com dados descritos por Monteiro et al.
(2008), que trabalhando com tomate sem semente e sem
casca, encontrou valor médio de 0,66 g 100 g™ e com
tomate com semente e com casca, 2,06 g 100 g,
indicando que a maior parte de proteina distribui-se nas
sementes e na casca.

No que se refere aos teores de lipideos, 0 ORG
apresentou maior teor, respectivamente 65,2 e 72,7%
superior aos tratamentos C1 e C2 (Tabela 2). Enquanto

que em relacdo ao teor de carboidratos e ao valor
energético total, 0 ORG apresentou 0s menores valores,
respectivamente 46,6 e 22,2% inferiores aos verificados
por C1, e 31,3 e 6,1% respectivamente menores que 0s de
C2. Apesar de o ORG ter apresentado maior teor de
lipidios, C1 e C2 foram superiores em carboidratos, sendo
que no C1 verificou-se quase o dobro deste componente
em relagdo ao ORG, podendo-se explicar o maior valor
energético do Cl em funcdo do maior teor de
carboidratos. Independente das diferengas constatou-se
que os frutos de mini-tomates tanto em cultivo organico
quanto convencional apresentaram baixo valor caldrico,
devido ao elevado teor de umidade dos frutos e baixos
teores de lipidios. Minami & Haag, (1989) fazem
referéncia ao baixo valor energético, que torna o fruto
recomendavel para individuos que desejam submeter-se a
dietas hipocal6ricas ou que necessitam de um alimento de
facil digestdo.

Em relagio as caracteristicas fisico-quimicas e
teor de licopeno, somente o pH ndo variou (p>0,05) entre
o0s tratamentos (Tabela 3). O valor da relacdo SST/AT foi
87% maior no ORG que no C2. A AT foi menor e o teor
de licopeno maior nos frutos organicos, variando 39,7 e
51,9%, respectivamente em relagdo ao C1 e C2. O teor de
SST foi menor no C2, e ndo diferiu entre C1 e ORG.

Tabela 3 - pH, teor de sélidos sollveis totais (SST), acidez total (AT), relagdo SST/AT e teor de licopeno de mini-
tomates do cultivar hibrido Sweet Grape produzido em sistema de cultivo convencional e organico, Goias, Brasil, safra

2013.
Tratamento

Caracteristica’ Convencional 1 Convencional 2 Organico 5%
pH 4,46° 4,46 4,48 1,41
Sélidos soldveis totais® 6,95 5,55" 6,95 2,26
Acidez titulavel* 0,447° 0,356" 0,320° 3,24
SSTIAT 15,5 15,5 21,7 0,70
Licopeno® 2,12° 2,70 3,22° 1,01

IMédias na mesma linha seguidas de letras diferentes diferem pelo teste Tukey (p<0,05); “Coeficiente de variagdo

(%); 3°Brix; 4ge’icido citrico 100 gamostra_l; Smg 100 g_l-
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Indicadores de qualidade como pH, acidez
titulavel e teor de solidos solUveis sdo empregados para
avaliar os alimentos no periodo pés-colheita (GAYET et
al., 1995). Os valores de pH obtidos na presente pesquisa
(Tabela 3) ficaram dentro da faixa ideal para tomate
cereja, cujo pH desejavel é inferior a 4,5 e superior a 3,7
(GIORDANO et al., 2000). Pinho et al. (2011),
trabalhando com tomates cereja cultivados no sistema
convencional e organico obtiveram pH ligeiramente
superior para convencional (4,6 e 4,5, respectivamente),
diferente dos resultados para tomate de mesa em sistema
convencional encontrados por Borguini (2002) (4,3 e 4,4).

O tomate colhido da primeira florada,
independentemente do sistema de cultivo, apresenta
tendéncia de maior AT (FERREIRA et al., 2010), fato que
pode ter ocorrido no presente trabalho, para explicar as
diferencas entre os tratamentos, uma vez que a colheita do
hibrido Sweet Grape se estende normalmente por até 6
meses. O pH e a AT sdo fatores de extrema importancia
quando se analisa o nivel de aceitagdo de um produto pelo
consumidor, pois frutos excessivamente &cidos ou com
baixo pH sdo geralmente mais rejeitados pelo consumidor
(BORGUINI, 2002). Durante o processo de maturacéo
geralmente a AT do fruto diminui e o teor de SST
aumenta (BOHATCH et al., 2001). Pinho (2008)
estudando tomate cereja do cultivar Carolina encontrou
médias de SST significativamente superiores (5,2° Brix ao
30 dias) em frutos produzidos em sistema convencional,
fato parcialmente observado no presente estudo. O teor de
SST na maioria dos casos reflete a dogura do produto, e
indica o grau de maturidade ou amadurecimento (PINELI,
2009). Cerca de 65% dos sélidos sollveis totais séo
constituidos por sacarose, glicose e frutose que se
acumulam na fase final da maturacdo (LOURENCO,
2011). Caliman (2008) admite que o contetido SST foi
inversamente proporcional & produgdo do tomateiro,
menor numero de tomates nas plantas, maiores teores de
carboidratos e outros compostos solGveis. O valor médio
de 6,1°Brix em tomates cereja cultivados no sistema
convencional encontrado por Pinho (2011) situou-se
dentro da faixa registrada na presente pesquisa (Tabela 3).
As diferencas de SST entre os tratamentos convencionais
podem ser decorrentes de diversos fatores, como
composicdo do solo, condigdes climaticas, fertilizacdo e
manejo.

Para a relagdo SST/AT [indice de maturacdo
(IM)], o ORG foi superior (21,7) em relagcdo a C1 e C2
(Tabela 3), embora todos tenham sido considerados de boa
qualidade e com sabor agradavel, pois obtiveram valores
superiores a 10 (KADER et al., 1978). Um alto valor da
relagdo SST/AT determina sabor suave devido a excelente
combinacdo de aglcar e &cido, enquanto que valores
baixos se correlacionam com &cido e sabor desagradavel
ou adstringente, indicando ser mais proprio para o
processamento (FERREIRA et al., 2004). Para Machado
et al. (2005) tomate deve apresentar valor de IM superior a
13,5. Sousa et al. (2011) trabalhando com tomateiro em
casa de vegetacdo encontraram valores muito superiores,

variando entre 30,34 a 48,8, valores considerados
elevados quando comparados a outros encontrados na
literatura que relatam valores que variam de 12,60 a 15,40
(CARDOSO et al,. 2006). Frutos de tomate descritos
como saborosos foram caracterizados por possuirem altos
teores de acUcares, sélidos sollveis, compostos volateis
aromaticos e baixas quantidades de &cidos organicos, em
comparacdo aqueles considerados como pobres em sabor
(TANDON et al,. 2003). Os frutos de tomates cultivados
em sistema organico apresentam uma tendéncia a maior
valor de pH, cinzas e maior relagdo SST/AT (FERREIRA
et al., 2010), o que corrobora com os resultados desta
pesquisa. Nascimento et al. (2013), trabalhando com
tomate de mesa nos dois sistemas, convencional e
organico, chegaram a conclusdo que para o consumidor
sdo mais relevantes os aspectos sensoriais (cor, aroma,
sabor e textura) e fisico-quimicos (teor de solidos
sollveis e acidez).

O teor de licopeno do ORG foi 51,9% que o C1,
e 19,3% que o C2 (Tabela 3). Ceballos-Aguirre et al.
(2012) relataram que a concentracdo de licopeno no
tomate depende da sua composicdo quimica, genética e
interacdo do gendtipo com ambiente em que esteja
inserido. Zambrano et al. (1995) avaliaram o teor de
licopeno em dois cultivares de tomateiro e concluiram que
a sintese de licopeno aumentou progressivamente durante
o0 curso de amadurecimento. O licopeno é o carotenoide
mais abundante no tomate, compreendendo cerca de 80 a
90% dos pigmentos (WALISZEWSKI & BLASCO,
2010). Estudos apontam essa substancia como um
importante antioxidante, sendo sugerido na prevencédo de
cancer e doencas cardiovasculares (PALOMO et al.,
2010). O consumo diario de uma porcdo de tomate ou
derivado pode apresentar um efeito contra danos no DNA
(LEMOS JUNIOR et al.,, 2011). A cor é afetada pela
concentracdo de licopeno e € um atributo de importancia
fundamental no julgamento da qualidade de um alimento,
uma vez que a apreciagdo visual é o primeiro dos sentidos
a ser usado, sendo, portanto, uma caracteristica decisiva
na escolha e aceitacdo do produto (LIMA et al., 2007).
Entretanto, neste trabalho se verificou uma correlacdo
negativa (-0,9944) entre o teor de licopeno e a croma a*
(responsavel pela cor vermelha), o que provavelmente se
explica pela pequena variacdo de cor verificada, uma vez
que a croma a* ndo diferiu entre os tratamentos.

CONCLUSAO

As dimensbes e a cor dos mini-tomates nao
foram afetadas pelo sistema de cultivo. Os mini-tomates
organicos do cultivar Sweet Grape apesar de possuirem
teor de umidade mais elevado, em relacdo aos cultivados
em sistema convencional, apresentam maiores teores de
cinzas, de proteina, de lipidios, de licopeno e da relagdo
entre os solidos solUveis totais e a acidez total, e menor
acidez total, teor de carboidratos e valor energético, o que
representa para o consumidor vantagem do ponto de vista
nutricional, sensorial e funcional.
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