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Resumo 
A tomaticultura brasileira emprega majoritariamente o sistema de produção convencional, mas há uma 

forte adesão ao sistema orgânico pelos horticultores. É crescente o interesse dos tomaticultores por 

estratégias que se aproximam de uma agricultura mais sustentável, com minimização dos custos 

de produção, conhecido como manejo integrado. Um dos modelos para esse tipo de sistema é 

conhecido como Hightech, em que emprega-se alta tecnologia para o controle automatizado da casa de 

vegetação e otimização da produção. Apesar dos muitos estudos que comparam a qualidade de tomates 

produzidos em sistemas orgânico e convencional, a maioria deles ainda não são conclusivos para afirmar 

qual promove frutos com melhores características de qualidade, além de a maioria não submeterem os 

tomates à uma avaliação sensorial com consumidores. Assim, este estudo teve como objetivo comparar 

as características físicas, bioquímicas e sensoriais de tomate italiano cv. Grazzianni produzido nos 

sistemas orgânico, integrado do tipo Hightech e convencional. O delineamento experimental adotado 

foi o inteiramente casualizado usando 6 repetições por tratamento. Os frutos foram colhidos no estágio 

breaker e armazenados em sacos de papel a 25 ºC para padronização da maturação até o estágio 6 (frutos 

totalmente vermelhos). A análise sensorial dos frutos foi baseada na aparência, aroma, sabor e 

textura avaliados por 105 consumidores que incluíram cozinheiros profissionais, e as análises 

físico-químicas foram realizadas em cinco frutos de cada tratamento. Os frutos orgânicos 

apresentaram maior largura, massa fresca e espessura do pericarpo, além de maiores teores de 

glicose e vitamina C. Os frutos do sistema integrado destacaram-se pelos níveis mais elevados 

de betacaroteno, enquanto os frutos do sistema convencional apresentaram o maior teor de 

acidez e de licopeno, e menor firmeza. A análise de agrupamento no mapa de calor indicou 

maior similaridade dos sistemas integrado e convencional, por apresentarem tomates com 

massa fresca, espessura do pericarpo, densidade, largura e teor de vitamina C similares. Pela 

intenção de compra dos consumidores é possível afirmar que 70 % deles comprariam os frutos 

do sistema orgânico, 54 e 53 % comprariam os frutos dos sistemas integrado e convencional, 

respectivamente. Não houve diferença na aceitação dos tomates de diferentes sistemas, ainda 

que os frutos orgânicos foram preferidos pelos consumidores. O manejo do tomateiro realizado 

no sistema integrado esteve mais associado ao manejo convencional, e o sistema orgânico 

proporcionou tomates com qualidade superior para a maioria das características analisadas, 

contribuindo assim, para direcionar novas pesquisas na área da qualidade de hortaliças. 
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