,
AGROINDUSTRIA

CONGRESSO ' QM
N ooten s N\ 4.0: DESAFIOS E
26 e 27 de Julho CIAGRO 2023 OPORTUNIDADES

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE FRUTOS DE TOMATE-CEREJA
PRODUZIDOS NO ALTO SERTAO SERGIPANO

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS FRUTOS DE TOMATE CHERRY
PRODUCIDOS EN EL ALTO SERTAO SERGIPANO

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF CHERRY TOMATO
FRUITS PRODUCED IN THE ALTO SERTAO SERGIPANO

Francisca Pereira de Moraes®; Mayk dos Santos?; Danilo Bento Santana®; Débora Coutinho Italiano?; Alisson
Marcel Souza de Oliveira®

DOI: https://doi.org/10.31692/111CIAGR0.0124

RESUMO

A realizacdo de andlises fisicas e quimicas é uma importante pratica de determinacdo de qualidade de
frutos, através delas se pode determinar produtos com melhores caracteristicas e dirigi-los a pablicos
especificos. Este trabalho possuiu como objetivo a avaliacdo dos atributos fisico-quimicos em frutos de
tomate-cereja (Solanum lycopersicon L. var. cerasiforme), produzidos no Alto Sertdo Sergipano. O
experimento foi realizado no municipio de Nossa Senhora da Gléria/SE, foram avaliados frutos de
quatro gendtipos de tomate do tipo cereja, denominados de Geno6tipo 1 (obtidos a partir do plantio de
sementes coletadas de plantas espontaneas de tomate do tipo cereja encontradas em varias partes do
estado), Genotipo 2 (hibrido Wanda), Genétipo 3 (obtido a partir do plantio de sementes de frutos de
tomate-cereja, com formato do tipo grape, encontrados na feira local de Nossa Senhora da Gléria-SE) e
Genotipo 4 (obtidos a partir do plantio de sementes de tomate-cereja comerciais, encontrados em casas
de sementes da regido). As analises realizadas foram pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis totais,
ratio, umidade, comprimento, largura e a sua relacdo e o peso médio do fruto. Os resultados obtidos
foram submetidos a analise de variancia com 5% de significancia pelo teste F e quando significativo as
médias foram comparadas pelo teste Scott-Knott a 5%. As variaveis analisadas apresentaram diferenca
estatistica (p<0,01), com excegdo dos solidos soluveis e da umidade, de maneira que o gendtipo 1
apresentou maiores valores para acidez titulavel (1,21%) e para pH (3,53), apesar de ndo diferir
estatisticamente do gendtipo 4 (3,74), o gendtipo 1 apresentou também os menores valores para ratio
(4,80) e para peso médio do fruto (3,7 g), considerado também o fruto de menor tamanho. Destaque para
0 genotipo 3, pois 0 mesmo demonstrou valores de %brix, e taxas de acidez aceitaveis, além do seu
formato oblongo, que o destaca dentre os demais, tornando-o mais susceptivel a escolha do consumidor.
Palavras-Chave: Solanum lycopersicon, analises bromatolégicas, genétipos.

RESUMEN

La realizacion de analisis fisicos y quimicos es una practica importante para determinar la calidad de la
fruta, a través de la cual es posible determinar productos con mejores caracteristicas y dirigirlos a
publicos especificos. El objetivo de este trabajo fue evaluar los atributos fisicoquimicos de frutos de
tomate cherry (Solanum lycopersicon L. var. cerasiforme), producidos en Alto Sertdo Sergipano. El
experimento fue realizado en el municipio de Nossa Senhora da Gléria/SE, frutos de cuatro genotipos
de tomate cherry, denominados Genotipo 1 (obtenido de la siembra de semillas recolectadas de plantas
espontaneas de tomate cherry encontradas en varias partes del estado), Genotipo 2 (Wanda hibrido),
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Genotipo 3 (obtenido de la siembra de semillas de frutos de tomate cherry, con forma de uva,
encontradas en la feria local de Nossa Senhora da Gléria-SE) y Genotipo 4 (obtenido de la siembra de
semillas comerciales de tomate cherry, encontradas en casas de semillas en la regién). Los analisis
realizados fueron pH, acidez titulable, solidos solubles totales, relacion, humedad, largo y ancho y su
relacién y el peso promedio del fruto y los resultados obtenidos se sometieron a analisis de varianza con
5% de significacion por la prueba F y cuando sea significativa, se compararan las medias por la prueba
de Scott-Knott al 5%. Las variables analizadas presentaron diferencia estadistica (p<0,01), con
excepcion de los solidos solubles y la humedad, de manera que el genotipo 1 presento valores superiores
de acidez titulable (1,21%) y de pH (3,53), a pesar de no diferir estadisticamente del genotipo. 4 (3.74),
el genotipo 1 también presentd los valores mas bajos para relacion (4.80) y peso promedio de fruto (3.7
g), también considerado el fruto méas pequefio. Se destaca el genotipo 3, que mostré valores de °brix y
acidez aceptables, ademas de su forma oblonga, lo que lo hace sobresalir entre los demas, haciéndolo
mas susceptible a la eleccién del consumidor.

Palabras Clave: Solanum lycopersicon, analisis quimicos, genotipos.

ABSTRACT

Carrying out physical and chemical analyzes is an important practice for determining fruit quality,
through which it is possible to determine products with better characteristics and direct them to specific
audiences. The objective of this work was to evaluate the physicochemical attributes of cherry tomato
fruits (Solanum lycopersicon L. var. cerasiforme), produced in Alto Sertdo Sergipano. The experiment
was carried out in the municipality of Nossa Senhora da Gléria/SE, fruits of four cherry tomato
genotypes, called Genotype 1 (obtained from planting seeds collected from spontaneous cherry tomato
plants found in several parts of the state), Genotype 2 (Wanda hybrid), Genotype 3 (obtained from
planting cherry tomato fruit seeds, with a grape-like shape, found at the local fair in Nossa Senhora da
Gloria-SE) and Genotype 4 (obtained from planting commercial cherry tomato seeds, found in seed
houses in the region).The analyzes carried out were pH, titratable acidity, total soluble solids, ratio,
humidity, length and width and their relationship and the average weight of the fruit and the results
obtained were submitted to analysis of variance with 5% of significance by the F test and when
significant, the means will be compared by the Scott-Knott test at 5%. The analyzed variables showed
statistical difference (p<0.01), with the exception of soluble solids and moisture, so that genotype 1
showed higher values for titratable acidity (1.21%) and for pH (3.53), despite not statistically differing
from genotype 4 (3.74), genotype 1 also had the lowest values for ratio (4.80) and average fruit weight
(3.7 g), also considered the smallest fruit. Genotype 3 stands out, as it showed °brix values and
acceptable acidity rates, in addition to its oblong shape, which makes it stand out among the others,
making it more susceptible to consumer choice.

Keywords: Solanum lycopersicon, bromatological analyzes, genotypes.

INTRODUCAO

O tomateiro (Solanum lycopersicon L.) possui origem na regido andina, que vai desde
o Equador, passando pela Colémbia e, mesmo o tomate tendo a ancestralidade originaria dessa
area, sua ampla domesticacdo ocorreu no Mexico, sendo chamado de centro de origem
secundaria (COLARICCIO, 2000). Atualmente o consumo e o cultivo de tomate-cereja tem
crescido em todo o mundo, devido a versatilidade no preparo de pratos gourmet, uma vez que
apresenta grande diversidade de tamanho, cores, formatos, além de sabor acentuado que varia
do &cido ao adocicado (PRECZENHAK et al., 2014).

Em 2021 a producédo de tomate de mesa ficou na casa das 3.679.160 de toneladas, em

uma area de 51.907 hectares (FAOSTAT, 2021), distribuidas em quatro grandes grupos, o
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grupo Santa Cruz, Grupo Italiano, grupo Salada e o Grupo Cereja, cujas variedades apresentam
frutos pequenos, forma periforme e coloracdo variando do vermelho ao amarelo, apresentam
elevados teores de sélidos soluveis (EMBRAPA, 2018).

Nos Ultimos anos, a procura pelo tomate-cereja vem ganhando destaque para muitos
produtores, dentre os fatores que impulsionam estéo o seu elevado valor agregado, a utilizacéo
de tratos culturais simples, além do mais, sua rusticidade, alta resisténcia a diversas pragas e
doencas, finalizando com o alto valor de mercado e boa aceitacao pelos consumidores (LUCINI
et al., 2016; ZANIN et al., 2018; DIAS et al., 2019). Conquistando também o mercado
consumidor, isso por conta de suas caracteristicas como, tamanhos reduzidos, formato alongado
ou arredondados a depender da variedade e suas cores sdo chamativas. Outro ponto a ser
considerado diz respeito ao seu sabor adocicado, que Ihe confere uma boa palatabilidade,
permitindo-lhe ser um ingrediente interessante na gastronomia moderna (LENUCCI et al.,
2006). Esse conjunto de fatores faz com que o tomate-cereja, seja consumido em sua maioria
in natura, na confec¢do de pratos, saladas ou até mesmo como fruto seco.

Os parametros fisico-quimicos estdo diretamente ligados a qualidade e aceitabilidade
deste produto pelos consumidores, uma vez que 0s mesmos, interferem diretamente no gosto e
vida atil dos tomates. Dentre os indicadores de qualidade sensoriais e nutricionais, estdo a
relacdo sélidos solUveis e acidez titulavel (ARRUDA et al., 2005). Nascimento et al. (2013),
relatam que a acidez também promove uma melhora na conservacdo dos alimentos na pds
colheita. Outro fator importante se diz respeito ao tamanho, forma e aparéncia geral do fruto,
gue Segundo Ferreira et al. (2004), possui uma importante influéncia na tomada de decisdo do
consumidor final. Assim, este trabalho teve como objetivo a realizagdo a analise de atributos
fisico-quimicas de frutos de tomates-cereja produzidos na regido do Alto Sertdo Sergipano.

REFERENCIAL TEORICO

A cultura do tomate

O tomate é a hortalica-fruto mais produzida e consumida no pais, ocupando posicéo
de destaque entre as hortalicas cultivadas e desempenhando importante papel na economia
nacional. Em 2021 a producédo nacional chegou perto de 4 milhGes de toneladas em uma area
de 52 mil hectares (FAOSTAT, 2021). No cenario mundial, o Brasil esta entre os dez maiores
produtores mundiais, sendo a China a maior produtora, seguida dos Estados Unidos e india
(AGRIANUAL, 2013).

A relevancia econdmica da cadeia produtiva de tomate no agronegocio brasileiro ja é
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algo consolidado, pois movimenta, anualmente, mais de R$ 2 bilhdes (o que corresponde cerca
de 16% do Produto Interno Bruto — PIB, oriundo da producédo de hortalicas no Brasil). Além
dessa consideragdo é preciso ressaltar que o cultivo do tomateiro ao longo de toda a cadeia
produtivva também é fonte de emprego e renda (ABCSEM, 2010).

O tomate cereja (Solanum lycopersicon L. var. cerasiforme) é uma das variedades que
apresenta maior popularidade mundial. J& no Brasil sua produgdo e comercializagdo tém sido
alavancadas principalmente ap0s a década de 1990, por apresentar sabor adocicado e tamanho
reduzido, sendo considerado um ingrediente versatil da gastronomia moderna (LENNUCCI et
al., 2006). Variedades atuais de tomate cereja s&o comercialmente promissoras, pois tem boa
média de producdo de frutos comerciais (PINHO et al., 2011) e sdo excelente alternativa de
renda aos pequenos produtores.

Entretanto, o efeito do aquecimento global nas altas temperaturas o que modifica o
cenario climatico, exigird dos organismos um processo evolutivo, fazendo com que
determinadas plantas desaparecam ao longo do tempo. Como citado anteriormente por Brunelli
et al. (2011), mesmo tendo importante participacdo na composic¢do nutricional das espécies
pertencentes a familia das bréssicas, as mudancas climaticas irdo influenciar no aumento do
custo de producdo a ponto de tornar essas espécies economicamente pouco atrativas para boa
parte da populacdo mundial. Infelizmente esse cenario serd& comum em diversas espécies
horticolas, uma vez que grande parte delas tem seu centro de origem e/ou domesticacdo em
ambiente temperado, em faixas de temperaturas entre os 23 °C ou 24 °C.

A escolha de cultivares que sdo mais resistentes e consequentemente adaptam-se
melhor a cada condicdo ambiental de producdo, é uma alternativa para solucionar estes
problemas e séo facilmente implantados. Neste contexto, o desenvolvimento de pesquisas sdo
sempre importantes pois visam a contribuicdo para a melhoria da cultura do tomate,
principalmente ao se incluir materiais ndo ou pouco modificados como variedades antigas ou
também chamadas de crioulas, que sdo consideradas fontes de recursos genéticos importantes
e que precisam ser avaliadas e preservadas.

Os genes selvagens preservados pelas chamadas “landraces” ou variedades “crioulas
de tomate, sdo populagdes de interesse das pesquisas com 0 objetivo de expansdo da base
genética e a preservacdo da variabilidade original que pode ser perdida no processo de
melhoramento desta espécie (SAAVEDRA et al., 2001).

O efeito da temperatura no cultivo do tomateiro
A cultura do tomate exige clima quente e necessita de uma longa estacdo de

crescimento, sendo que a agilidade de seu crescimento esta diretamente relacionada a
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temperatura e a idade da planta (SELINA e BLEDSOE, 2002). No entanto, temperaturas muito
altas séo prejudiciais e influenciam na atuagdo dos horménios da planta e, consequentemente,
no processo formativo da flor e do pdlen, no processo de germinacdo do pdlen, no crescimento
do tubo polinico, na fixacdo do fruto, na coloracdo e amadurecimento dos frutos. De acordo
com Naika et al. (2006) a temperatura 6tima, para grande parte das variedades situa-se entre 21
a 24 °C. As plantas apresentam uma tolerancia de sobrevivéncia em certa amplitude de
temperatura, mas abaixo de 10 °C e acima de 38 °C danificam-se os tecidos das mesmas.
Segundo o autor, os tomateiros reagem as variacfes da temperatura, importantes durante todo

o ciclo de crescimento (Quadro 01).

Quadro 01- Temperaturas requeridas para as diferentes fases de desenvolvimento do tomate.

Temperatura (°C)

Fases - - -
Minima Otima Maxima
Germinacao das sementes 11 16-29 34
Desenvolvimento de Plantulas 18 21-24 32
Frutificacdo 18 20-24 30
Desenvolvimento de coloracgédo 10 20-24 30
vermelha

Fonte: Naika et al. (2006)

Temperaturas inferiores a 12 °C e acima de 35 °C, diurnas e noturnas, prejudicam
respectivamente o desenvolvimento vegetativo das plantas e a frutificacdo, pelo abortamento
das flores, mau desenvolvimento dos frutos e formagéo de frutos ocos (FILGUEIRA, 2008).
Ainda segundo Filgueira (2008) a qualidade dos frutos é sensivelmente afetada pela
temperatura, especialmente a coloracdo. O pigmento licopeno tem sua formacdo inibida sob
temperaturas elevadas. Para Pereira et al. (2000), a regido ideal para cultivar essa hortalica deve
apresentar temperatura média abaixo de 30 °C, superior a essa ja ndo sdo recomendadas.

Temperaturas superiores as exigidas pela cultura afeta diretamente na sua producéo. A
tolerancia do tomateiro a temperaturas mais elevadas depende da cultivar e de cada fase do
ciclo do tomateira. A genética pode ter interferido seja por razdes anatbmicas das plantas, uma
vez que as inflorescéncias podem possuir niumero diferente de flores, seja pela maior tolerancia
as condigOes adversas climaticas. Segundo Grilli et al. (2000), h& variedades que s@o mais
adaptadas a temperaturas elevadas que outras. Espécies selvagens de tomateiro que se
desenvolvem em ambientes aridos, como S. Pimpinellifolium, sdo consideradas tolerantes ao
calor, e sdo potencialmente importantes como fontes de resisténcia, embora ndo possuam valor
comercial imediato. Portanto, essas variedades podem contribuir com caracteristicas

morfologicas, fisioldgicas e bioguimicas que proporcionam a tolerancia ao calor através da
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transmissao da sua genética.

A hibridacdo introgressiva de caracteres de interesse agronomico para resisténcia a
altas temperaturas através do melhoramento convencional é o principio de varios programas
que desejam o melhoramento genético. Porém, para a cultura do tomate, ainda sé@o poucos 0s
avancos obtidos nesse sentido. Os principais fatores limitantes na utilizagdo dessa técnica sdo
a falta de metodologias de identificacdo e selecdo de genotipos superiores e a inconsisténcia
das metodologias de inducéo de estresse ao calor.

O controle dos fatores abioticos pode ser realizado através da resisténcia genética
varietal, sendo o método mais adequado, uma vez que nao implica em modificagdes no sistema
de producdo recomendado para a cultura e/ou 0 aumento dos custos, pois a tecnologia esta
“embutida” nas sementes. Com isso é possivel escolher variedades de tomate que séo indicadas
para o plantio em épocas quentes como aquelas que apresentam bom pegamento de frutos em
altas temperaturas. Infelizmente, os catalogos atuais apresentam poucas variedades com esta
caracteristica, especialmente os hibridos importados, que foram desenvolvidos para serem
produzidos em condicdes de clima ameno. Investir nestes hibridos, com sementes de precos
elevados, em plantio de verdo €, portanto, um risco adicional, especialmente em condicdes de
campo aberto.

Pesquisas realizadas com tomate-cereja

O interesse pelo tomate cereja ndo € algo novo, no entanto cada vez que 0S
pesquisadores propdem estudos com diferentes objetivos, como a caracterizacao fisica, fisico-
quimica, microbiolégica e/ou morfoagronémica do fruto, além da elaboracéo de derivados bem
como suas respectivas analises, respostas sdo obtidas, fornecendo a comunidade académica e
produtores as melhores indicagfes para a conducgdo da cultura tdo apreciada. A seguir séo
relatados trabalhos utilizando o tomate cereja como elemento principal.

Costa et al. (2018) desenvolveram o trabalho intitulado “Caracterizagéo fisica, fisico-
quimica e morfoagrondmica de acessos de tomate-cereja sob cultivo organico”, o estudo foi
realizado em Seropédica/RJ. Como resultado, perceberam que o teor de sélidos solGveis das
variedades foi de 3,90 a 10,16 °Brix. Também observaram que a presenca do tomate cereja
tradicional (vermelho e redondo), havia a presenca de outros nas mais variadas cores, como
rosa, amarelo, laranja, marrom, vermelho com listras; e também em diferentes formatos como
oblongo, pera, achatado, globular, pitanga, alongado e ameixa.

Silva et al. (2019) no trabalho “Caracterizagdo fisico-quimica do fruto e da geleia
tomate-cereja (Lycopersicum esculentum Mill)”, realizado no municipio de Aparecida, PB

obtiveram respostas sobre a porcdo comestivel do fruto que apresentou umidade (92,2%),
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solidos soluveis totais (7,77%), cinzas (0,96%), acucares redutores e ndo redutores (2,36% e
0,30%, respectivamente) e para a geleia produzida que apresentou umidade (20,37%), proteinas
(0,41%), cinzas (0,70%), Aw (0,786), acUcares redutores e nao redutores (4,18% e 4,1%,
respectivamente). Os autores concluiram que a geleia produzida se mostrou uma importante
alternativa de agregacdo de valor ao tomate-cereja com caracteristicas nutricionais e coloragdo
atrativa.

Dantas et al. (2021) no estudo “Analise fisico-quimica e microbiologica de tomates-
cereja (Solanum lycopersicum var. cesariforme) comercializados em emporios de Manaus-AM”
obtiveram como resultados teor de umidade de 90,70% a 98,72%, pH variando de 4,87 a 5,44.
O conteudo de solidos sollveis totais de 3,56 a 7,60 °Brix. A acidez em &cido citrico foi de
0,20% a 0,49%. Os valores de ratio variaram de 8,28 a 26,67. Ja na avaliacdo da qualidade
sanitaria, foram verificadas contagens de 2x10?> UFC/g a 5 x 10° UFC/g para bolores e
leveduras, mas ndo foi observada contaminagdo por Escherichia coli e Salmonella sp. Os
autores concluiram que os tomates-cereja encontrados no comércio da cidade de Manaus podem
ser fontes de fungos produtores de toxinas e, logo, o acompanhamento da qualidade
microbioldgica dos frutos faz-se necessario para evitar danos a satde do consumidor.

No estudo mais recente de Roque et al. (2022) realizado no municipio de Pombal, PB,
intitulado “Crescimento e caracterizagao fisico-quimica do tomateiro cereja sob irrigacdo com
agua salina e adubagdo nitrogenada”, os autores objetivaram avaliar 0 crescimento e a
caracterizacdo fisico-quimica de plantas de tomateiro do tipo cereja irrigadas com agua salina
e adubacdo nitrogenada. Dentre os resultados obtidos os autores perceberam que as doses de
nitrogénio testadas ndo atenuaram os efeitos do estresse salino sobre a altura da planta e o
diametro do caule do tomateiro cereja. No entanto, a irrigagdo com condutividade elétrica de
3,3 dS m™t aumentou os sélidos soltveis dos frutos do tomate-cereja.

METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no municipio de Nossa Senhora da Gldria, localizado na
regido do Alto Sertdo Sergipano (latitude 10°11'53.59*S e longitude 37°2520.97” O), parte das
avaliacdes foram realizadas nas dependéncias da Universidade Federal de Sergipe - Campus do
Sertdo. A regido apresenta classificacdo climatica As — Clima tropical com estagdo seca no
verdo (ALVARES, 2013).

Os tratamentos foram constituidos de 4 genotipos de tomate-cereja: Genotipo 1 -
variedade de crescimento, espontaneo facilmente encontrado crescendo de forma rustica na
regido; Gendtipo 2 - hibrido Wanda da Isla Sementes®; Gendtipo 3 — sementes obtidas a partir

de frutos encontrados na feira local de Nossa Senhora da Gldria-SE, com formato do tipo grape
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e 0 Genétipo 4 - uma variedade sem denominacdo de tomate-cereja da Isla Sementes®,
encontrados em casas de sementes da regido. Todos com habito de crescimento indeterminado.

A producdo das mudas se deu através do uso de bandejas de poliestireno com 128
células e substrato comercial Basaplant®. Apos as mudas possuirem area foliar e sistema
radicular bem formados, as mesmas foram transplantadas em vasos de 5 litros e distribuidas no
Delineamento de Blocos Casualisados (DBC), em cinco blocos. Anterior a isso, foi recolhido
solo, peneirado e incorporados ao substrato comercial, calcario e adubo 13-34-08 nas
quantidades 4,7 g/planta. O transplante das mudas foi realizado em um Unico dia, a fim de evitar
periodos de avaliagdes diferentes.

A adubacéo de fundacéo seguiu a recomendacao de Filgueira (2008), na qual consta o
nitrogénio, fosforo e potassio (300-600-500), prdpria para cultura, em solos com média a baixa
fertilidade, acompanhado da aplicacdo de calcario dolomitico como fornecedores de calcio e
magnésio.

Ao longo do desenvolvimento da cultura foram realizadas 2 aplicacbes do mesmo
formulado 13-34-08, 7 e 15 dias ap0s o transplantio, além de uma aplicacéo do fertilizante foliar
basfoliar® como acéo corretiva de deficiéncia nutricional. Paralelo a isso ocorreram desbrotas
sempre que necessario, a fim de manter duas hastes por planta e reduzir a competicao por foto
assimilados. Outro trato cultural adotado foi tutoramento, com finalidade de direcionar a planta
para a ndo exposi¢do ao solo, realizado com auxilio de estacas, arames de aco, grampos e fitilhos
plasticos, método este descrito por Minami e Haag (1989).

A fonte hidrica que subsidiara o experimento foi da companhia de abastecimento do
estado, sendo fornecida através do método irrigacdo localizada, por gotejamento. Cada bloco
possui sua proépria fita gotejadora, sendo ativadas duas vezes ao dia, suprindo assim a area
molhada necesséria para o pleno desenvolvimento da cultura.

Para preparo das amostras foram utilizadas 10 frutos de cada gendtipo, obtidos das duas
primeiras colheitas. Sendo avaliado as seguintes variaveis, sempre em triplicada:

- pH: Para essa andlise se fez necessario a trituracdo da amostra, logo apos foi diluido
10 gramas da amostra em 100 mL de agua destilada. O proximo passo, foi realizar a
mensuracdo, com auxilio do pH-metro digital, previamente calibrado, disponivel nos
laboratorios da universidade em questdo (IAL, 2008).

- Acidez total titulavel expressa em acido citrico: Na determinacdo desta variavel, foi
separado 10 g da amostra (em triplicata) e pesado em Erlenmeyer de 250 mL, essa amostra foi
diluidaem 100 mL de &gua destilada e filtrada em filtro de papel. Na solucdo filtrada foi inserida

0,3 mL de solucéo alcoolica de fenolftaleina (C20OH1404) 1% (p/v), apos isso foi sendo titulado
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com hidroxido de sodio até a coloracdo rosea (IAL, 2008). Os valores foram aplicados na
férmula a seguir.

(V * F x100)
(P+C)

Acidez total titulavel (%, %) =

Em que:

V: n°de mL da solucédo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulag&o;

F: fator da solucéo de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M;

P: n° de g da amostra usado na titulacao;

C: correcdo para solugdo de NaOH 1 M, 10 para solucdo NaOH 0,1 M e 100 para
solugdo NaOH 0,01 M;

- Sélidos soluveis totais (SST) em °Brix: Essa anélise foi baseada na medida do indice
de refracdo da amostra, utilizando para isso um refratbmetro portatil, onde foram postas gotas
da amostra e realizada a leitura no proprio equipamento, convertendo-a em indice de refracédo
mediante a tabela do instrumento (1AL, 2008);

- Ratio: obtido pela relagdo de solido sollveis totais (SST) pela Acidez total titulavel
(ATT);

- Matéria fresca: Foram pesadas amostras de 10 g em triplicata e posta em cadinhos.
Em seguida o0 mesmo foi colocado na estufa de circulacdo em ar for¢cado, com uma temperatura
de 105 °C em periodos de avaliacdo de 2 horas. O processo se repetiu até a obtencdo da massa
constante. Os resultados foram expressos em percentagem (1AL, 2008);

- Comprimento e Largura e sua relacdo: Durante a colheita os frutos foram
armazenados em sacolas plasticas e identificados com pincel permanente com genotipo,
tratamento e bloco. Ao final do processo foram mensurados a largura e comprimento de cada
fruto com auxilio de um paquimetro digital, expresso em mm;

- Peso médio de fruto (PMF): Ap6s o fim de cada colheita e identificacdo dos genotipos
em suas embalagens, os frutos foram levados ao laboratorio nas dependéncias da universidade
para o0 uso da balanca de precisdo, foram usados 10 frutos de cada variedade, sempre em
triplicata. Com os dados de peso de cada genotipo e cada colheita foi possivel chegar em um
valor médio para rodar no programa estatistico.

Em posse dos dados coletados foi utilizado o programa estatistico SISVAR
(FERREIRA, 2014), onde foram submetidos a analise de variancia com 5% de significancia

pelo teste F e pelo teste Scott-Knott a 5% quando significativo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas

Houve diferenca significativa (p>0,01) entre os genotipos para as variaveis quimicas
analisadas, com excec¢do dos solidos soluveis totais. Se tratando de pH, os valores ficaram entre
3,53 e 4,17, correspondentes ao gendtipo 1 (de crescimento espontaneo) e o gendtipo 2 (hibrido
Wanda), respetivamente (Tabela 01). Valores menores foram encontrados por Costa et al.
(2022), avaliando a qualidade e conservacdo pdés-colheita de tomate-cereja organico,
armazenado em temperatura ambiente por 12 dias, encontrando valores médios de pH entre
3,23 e 3,45.

Nascimento et al. (2013), em seu estudo onde atestam a qualidade de frutos de tomate
de mesa, retratam um melhor tempo de prateleira em frutos mais &cidos, bem como um sabor
mais acidificado. Embora os processos metabolicos se intensificam a medida que o fruto entra
em estado de senescéncia e, como consequéncia, ocorre a conversao de aglcares em acidos,
promovendo um aumento do pH (FERREIRA et al., 2020). Cabe uma analise de conservacao
pos-colheita desses frutos para atestar essa hipdtese.

O gendtipo 1 também obteve maiores indices de acidos organicos, que é expresso pela
variavel acidez total titulavel (1,21%), o que teoricamente lhe confere um sabor mais
acidificado. Os valores de ratio, obtidos pela relacdo da acidez total titulavel com os sélidos
sollveis, determina o quédo suave ou azedo € o fruto, onde relacdes altas promovem sabores
suaves, 0 contrario, denota um sabor &cido (CAVALCANTI et al., 2006), de maneira que 0
gendtipo 1 também se diferenciou, apresentando o menor valor (4,80) (Tabela 01).

Tabela 01. Analises de Potencial hidrogeniénico (pH), Acidez total Titulavel (ATT), Sélidos soltveis total e ratio
de tomates-cereja cultivados na regido do Alto Sertdo Sergipano.

Sélidos soltveis

. o .
GENOTIPOS pH ATT (%) totais (°Brix) Ratio
Genotipo 1 3,53¢C 1,21a 582a 4,80 b
Genotipo 2 4,17 a 0,62 b 5,63 a 9,04a
Genotipo 3 3,90 b 0,63 b 6,17 a 9,13 a
Genotipo 4 3,74 ¢ 0,67 b 6,07 a 9,76 a
Dados com letras iguais na mesma coluna ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos no Teste Scott-
Knott a 5%.

Os valores de sélidos soluveis, ndo foram significativos, ou seja, ndo ocorreu diferenca

estatistica entre os tratamentos. No entanto, os dados obtidos ficaram acima dos 5,06
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encontrados por Guilherme et al. (2014), o que € algo bastante positivo, uma vez que 0 mesmo
é um importante método para determinacdo da qualidade dos frutos consumidos in natura,
expressando o ponto de maturacédo e quantidade de agucares existentes (CAVALCANTE et al.,
2006).

Anélises fisicas

Observando os resultados das andlises fisicas (Tabela 02), nota-se que a umidade desses
frutos ficou acima de 92%, nédo diferindo estatisticamente entre si (p>0,05). Valores que se
aproximam muito aos 94,74% determinados por Dantas et al. (2021), onde foi analisado fatores
fisico-quimicos e microbiol6gicos na cultura em questdo. Ribeiro e Seravalli (2007), relatam
que a agua estad diretamente ligada a conservacdo dos alimentos, os mesmos falam que

alimentos com maiores teores de agua, sdo mais sensiveis a deterioracao.

Tabela 02. Andlises fisicas de umidade, largura, comprimento, relagdo largura/comprimento e peso médio de
frutos (PMF) de tomates-cereja cultivados na regido do Alto Sertdo Sergipano.

GENOTIPOS U”(‘(')}i')")"de L?r;grg)r a Com(‘r’]::rr:)‘e”to Relaco L/IC  PMF (g)
Genotipo 1 92,76 a 18,8d 17,4d 1,08 a 3,7¢
Gendtipo 2 93,04 a 345a 32,0b 1,08 a 194 a
Genotipo 3 92,45a 242 c 35,5a 0,68 b 9,1b
Gendtipo 4 92,66 a 27,2 b 25,3 ¢ 1,07 a 10,0b

Dados com letras iguais na mesma coluna ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos no Teste Scott-
Knott a 5%. Onde: L — largura, C — comprimento; PMF — peso médio do fruto.

Se tratando da largura dos genotipos, o genotipo 2 obteve valores maiores que 0S
demais, tendo o gendtipo 1 com menor valor. Os gendtipos 3 e 4, apesar de valores proximos,
sdo estatisticamente diferentes nesta variavel. No quesito comprimento, o gendtipo 3 conseguiu
valores maiores, diferentemente da variavel anterior, em sequéncia vem 0 genoétipo 2 e 4,
ficando com menores valores novamente o genotipo 1 (Tabela 02).

Com relacdo ao formato de frutos, Fereira et al. (2004), classifica o tomate em oblongo,
quando seu cumprimento € maior que sua largura e redondo, quando seu cumprimento € igual
ou menor que sua largura. Sendo assim o gendtipo 3, obtido de sementes de frutos
comercializados na feira livre, por possuir formato de comprimento relativamente maior que
sua largura é classificada como oblongo, os demais s&o denominados genotipos redondos.

No que diz respeito a variavel peso medio dos frutos, a diferenca mais significativa foi
entre 0 gendtipo 1 (3,7 g) e o gendtipo 2 (19,4 g), que, Segundo Fernandes et al. (2007), seria
classificado como fruto grande, por possuir peso entre 15 e 20 g. Ja os gendtipos 3 e 4, que ndo

diferiram entre si, ficando com valores intermediarios em relacdo ao demais (9,1 e 10 gramas
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por fruto, respectivamente) é classificado como fruto de tamanho pequeno, por possuir peso
médio entre 5e 10 g.
CONCLUSOES

E sabido que o publico consumidor é bastante diversificado, portanto, oferecer
gendtipos com diferentes padrdes fisico-quimicos é importante no setor comercial. Diante dos
resultados observados pode-se afirmar que o genotipo 3, por possuir valores de pH, °Brix acidez
e peso intermediarios, além do formato diferenciado, o torna mais suscetivel a escolha por parte

do mercado consumidor.
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