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Resumo 

A produção de mini tomate tipo grape, sob ambiente protegido com cultivo em substratos (na 

ausência de solo) é uma técnica que possibilita um certo controle de fatores climáticos como 

umidade do ar, temperatura, radiação solar e vento. Além disso, proporciona uma maior redução 

nos gastos com doenças e pragas e também no consumo de recursos hídricos, contribuindo 

assim de maneira significativa para a sustentabilidade do sistema como um todo. Dentre as 

várias cultivares de tomate, a procura pelo tomate grape têm crescido nos últimos anos, pois 

além de ser bastante saboroso, é também muito atrativo, sendo inserido em cardápios de 

restaurantes na composição de diversos pratos e aperitivos por serem pequenos e delicados. A 

qualidade do tomate está diretamente relacionada ao grau de maturação do fruto, uma vez que, 

ao longo desse processo, ocorrem várias mudanças fisiológicas e bioquímicas que acarretam na 

modificação de cor, sabor, textura e aroma. Diante dos benefícios do tomate e das diferenças 

nos constituintes conforme o grau de maturação, este trabalho teve como objetivo avaliar as 

principais características físico-químicas do tomate tipo grape cultivado em ambiente protegido 

em diferentes estádios de maturação: verde, semi-maduro e maduro. Após a colheita, os frutos 

foram selecionados e avaliados de acordo com diâmetro longitudinal e transversal, densidade, 

umidade, teor de sólidos solúveis totais (SST), pH, acidez total titulável (ATT) e a cor. O 

experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com três 

repetições e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os 

resultados mostraram que o houve um aumento do pH (que variou de 4,47 a 4,96) e no teor de 

sólidos solúveis totais (4,47 a 9,33 ºBrix) e um decréscimo da ATT  (0,73; 0, 51 e 0,42), com o 

amadurecimento do fruto, ou seja considerando a ordem verde, semi-maduro e maduro, 

respectivamente. A umidade e os parâmetros físicos (dimensões e densidade) foram as únicas 

características que não apresentaram diferenças significativas independente do grau de 

maturação. Em relação a cor, percebeu-se que houve um aumento do valor de a* (de -13,89 a 

23,35), indicando uma mudança gradual de verde a vermelho na coloração da casca do tomate 

de acordo com o grau de amadurecimento. O tomate tipo grape maduro se destacou em relação 

aos demais estádios de maturação, apresentando menor acidez, maior teor de sólidos solúveis, 

variáveis que podem torná-lo mais apto para o consumo, sensorialmente. 
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