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RESUMO

O mercado hoje utiliza de muitas cultivares de tomate com distintas caracteristicas agrondmicas
e industriais. O °Brix € uma das caracteristicas mais levada em conta no rendimento em polpa
de tomate processado. Quanto maior o seu teor nos frutos, menor o consumo de energia para
retirar a agua para o processamento da polpa concentrada. Visando identificar e recomendar a
melhor dose de produto a base de aminoacido e polissacarideos que melhorem na qualidade do
fruto para o processamento industrial, o objetivo do trabalho foi avaliar os atributos
agrondmicos e o °Brix dos frutos do tomateiro industrial com uso de aminoacido e
polissacéridos. O experimento foi conduzido em sistema convencional utilizando 400 mudas
hibridos de tomate CVR 2909. Foi utilizado o delineamento experimental em blocos
casualizados, trés tratamentos e dez repeti¢Ges, sendo o T1: testemunha sem aplicagéo, T2: 1,5
L ha'e T3: 2,0 L ha de aminoacido e polissacarideo. Os tratamentos foram aplicados aos 95
e 105 dias apos o transplantio. Para a realizagdo das anélises fisico-quimicas, coletaram-se trés
frutos por repeticdo dentro de cada tratamento. Foram determinados o pH, o teor de sélidos
soluveis, coloracdo da polpa e acidez titulavel. Os resultados obtidos pela caracterizacdo
guimica realizada no tomate rasteiro para o °Brix e cor mostram que o tratamento que ndo houve
aplicacdo foi o que apresentou os melhores resultados quando comparado as dosagens de 1,5 L
hate 2,0 L ha! de aminoacidos e polissacarideos, sendo que estas ndo apresentaram diferencas
significativas entre si. Os resultados obtidos de acidez titulavel e pH ndo houve diferenca
estatistica entre o tratamento sem aplicacdo e as aplicacfes de aminoacidos e polissacarideos.
N&o ocorreu resposta nas analises estatisticas, significativa ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey da aplicacdo de aminoacidos e polissacarideos em final de ciclo do
tomateiro rasteiro para os parametros analisados.

Palavras-chave: °Brix, Tomateiro, Analises Fisico-Quimicas.

viii


https://www.sinonimos.com.br/utiliza/

1. INTRODUCAO

A cultura do tomateiro apresenta grande destaque no Brasil, tanto por sua
representacdo em area plantada, quanto pela quantidade produzida, sendo o mais importante
cultivo olericola, com mais de 3,1 milhdes t produzidas. Além de ser uma das hortali¢as mais
consumidas no mundo, in natura ou processada, nas formas desidratada, suco, molho, pasta e
doces (IBGE, 2018).

A estimativa de producdo brasileira de tomate industrial do ano de 2019 segundo a
World Processing Tomato Council (WPTC, 2019), é 1,2 milhGes t, 14,3% menor em relagdo
com 2018 que foi 1,4 milhdes. As principais regides brasileiras produtoras de tomate sdo o
Sudoeste e o0 Centro-Oeste. No ano de 2017, a producdo nacional de tomate chegou a 1,2
milhdes t, sendo 679 mil t produzidas no Estado de Goias, conquistando o primeiro lugar no
ranking nacional (IBGE, 2018).

O mercado hoje utiliza de muitas cultivares com distintas caracteristicas agronémicas
e industriais. Os caracteristicas de qualidade da matéria-prima sdo determinadas por diversos
aspectos que influenciam na fabricagéo dos varios produtos a base de tomate (LUZ et al., 2016).
Os principais derivados de tomate no Brasil séo o extrato concentrado e os molhos prontos
proveniente do tomate que € processado em cubo ou triturado. Cada um desses produtos exige
especificacOes diferentes, em questdo de teor de sélidos soltveis (°Brix), acidez, viscosidade,
sabor, cor, espessura do pericarpo e de facilidade de remocédo da pele dos frutos. A matéria-
prima de boa qualidade, na maioria das vezes, determina a qualidade do produto acabado
derivado (MELO; VILELA, 2005).

De acordo com Giordano et al. (2000), o °Brix é uma das caracteristicas mais levada
em conta da matéria-prima, pois mantém o rendimento em polpa do tomate processado. A
porcentagem de sélidos soluveis, que é representada pelo °Brix inclui os agucares e os acidos e
tem influéncia sobre a eficiéncia do processo industrial. Quanto maior o seu teor nos frutos,
menor o consumo de energia no ganho da polpa concentrada e para cada °Brix de aumento na
matéria-prima, ha o acréscimo similar de 20% no rendimento industrial.

Conforme Melo citado por Luz et al. (2016), a maioria das cultivares de tomateiros
disponiveis encontrados no mercado para industrializacdo apresentam valores de solidos
soluveis proximo de 4,5°Brix, considerado um valor baixo perante as necessidades industriais,
que visdo como ideal 5°Brix e neste sentido, na atualidade os melhoristas tém trabalhado na

busca de variedades que acumulem mais sélidos solaveis.
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A cultura de tomate apresenta uma grande exigéncia em potassio (K). O K melhora a
qualidade do fruto, aumentando o teor de agtcar (GARDE; GARDE, 1988; NORENA et al.,
2006; LIU et al., 2015). Segundo Fayad citado por Carvalho (2017), observou-se que o K foi 0
nutriente mais absorvido com o maximo de absor¢do aos 120 dias ap0s o transplante das mudas,
em um estudo sobre o consumo de elementos minerais pela planta de tomate em cultivo no
campo e em casa de vegetacgéo.

De acordo com Ferreira (2004), as mudancas que ocorrem na composicao do tomate
durante a maturacdo tém sido estudadas através de parametros de qualidade, tais como:
tamanho, acidez, sélidos soluveis, teor de agucares, teor de a-licopeno, aparéncia, textura, sabor
e suculéncia. A qualidade sensorial do tomate depende da aparéncia, cor, textura, aroma e sabor.
A aparéncia do fruto por sua vez esta relacionada com forma e cor. A textura e os sélidos totais
diminuem com a maturacao, devido a hidrolise da fracéo de polissacarideos em compostos mais
simples e degradacdo da pectina pela acdo de enzimas.

Visando identificar e recomendar a melhor dose de produtos que melhorem na
qualidade do fruto para o processamento industrial, o objetivo do trabalho foi avaliar os
atributos agrondmicos e o °Brix dos frutos do tomateiro industrial com aplicacdo de aminoacido

e polissacarideos.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. ORIGEM DO TOMATEIRO IMPORTANICA ECONOMICA

O tomateiro é originério da regido andina, que inicia no Equador, passando pela
Colbmbia, Peru, Bolivia, até o norte do Chile. Em toda essa area, propagam espontaneamente
diversas especies do género Lycopersicon. Quanto a sua domesticacdo, aparentemente nao se
tem duvidas de que aconteceu no Meéxico. Na época da chegada dos espanhdis a Ameérica, 0
tomate ja estava sendo cultivado e consumido em uma ampla variedade de formas, pela cultura
asteca. Era conhecido como “tomatl”, da lingua natural do México 0 que originou ao nome
tomate (ALVARENGA, 2013).

Segundo Giordano; Silva (2000), o tomate foi introduzido na Espanha, a partir do
México, na primeira metade do século XVI, e durante um longo tempo foi sendo cultivada
apenas como planta ornamental, pois era considerado como uma planta venenosa. Na Italia
ficou conhecido como pomodoro, provavelmente por causa das as primeiras insercdes que
possui frutos amarelados.

A producdo agricola de tomate no Brasil tem maior importancia nas regides do Sudeste
e Centro-Oeste. A producdo de tomate para o0 processamento industrial, teve inicio em
Pernambuco, no final do século XVIII, a partir da década de 1950, alavancado pela
industrializacdo e processo de construgdes das agroindustrias, a cultura de tomate passou a se
desenvolver no Estado de Sdo Paulo (MUNHOZ; SCHMIDT, 2016).

A cadeia produtiva do tomate industrial apresenta importancia econémica para a
inddstria alimenticia e para o agronegécio, em escala nacional e mundial, fornecendo produtos
prontos para 0 consumo e insumos para outras cadeias (VILELA et al., 2012). Os principais
paises produtores do tomate industrial sdo: Estados Unidos (32%), China (16,6%), Italia
(13,6%), Espanha (6,3%) e Brasil (4,9%) (WPTC, 2019).

No Brasil, os principais produtores sdo os Estados de Goias, Sdo Paulo, responsaveis
por 77% da producgéo anual de tomate (IBGE, 2018). Com relagcdo ao tomate destinado ao
processamento, o maior polo agroindustrial localiza-se no Estado de Goias onde se encontram
instaladas 14 das 24 plantas fabris localizadas na regido sudeste e centro do estado que
processam tomate no Pais (REIS, 2016).
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2.2. MORFOLOGIA E TAXONOMIA DO TOMATEIRO

O tomateiro possui um carater arbustivo de ciclo perene, mas que tradicionalmente se
cultiva como anual devido a incidéncia de pragas, doencas e reducao da produtividade. O ciclo
da cultura varia bastante, capaz de produzir frutos maduros entre 90 a 120 dias ap0s a semente
germinar, ou 45 a 55 dias apos a primeira inflorescéncia. O sistema radicular da planta apresenta
raiz pivotante, raizes secundarias e raizes adventicias. A raiz pivotante da planta pode alcancar
profundidade de até 1,5 m, mas cerca de 70% das raizes sdo encontradas aproximadamente a
0,20 m da superficie do solo (ALVARENGA, 2013).

O tomateiro pertence a familia das solanéceas, é caracterizado como uma planta
herbacea e anual, porém alguns autores consideram-na como perene. Seu caule € piloso,
glandular e cilindrico, flexivel quando jovem e a medida que se torna mais desenvolvido pode
se tornar angulado e com aspecto mais lignificado. As folhas geralmente sdo alternadas,
pecioladas e, de acordo com o clima e variedade, podem ser pinadas ou bipinadas (NAIKA,
2006; INCAPER, 2010).

As flores sdo pequenas e amarelas se apresentam em inflorescéncias do tipo cimeiras,
formato de cachos e sdo hermafroditas e autdgamas o que aumenta a taxa de autopolinizacéo.
Porém em alguns grupos e variedades desta espécie, pode ocorrer do estigma ficar acima da
regido de protecdo das anteras, podendo receber pélen de outras variedades. Os frutos sao bagas
carnosas e apresentam diversas formas, tamanhos e coloragcbes distintas (NAIKA, 2006;
INCAPER, 2010).

O fruto do tomate é basicamente composto pelo pericarpo e pela polpa, que é formada
pela placenta e pelo tecido locular. Os loculos sdo cobertos pelo pericarpo e incluem as
sementes, que sdo rodeadas por membranas gelatinosas. O exocarpo conhecido como a pele, e
0 mesocarpo € uma estrutura unicelular que divide os léculos e formam o pericarpo
(CLEMENTE; BOITEUX, 2012).

No Brasil, o tomateiro é plantado na maioria das regiées, onde ndo ha excesso de
umidade relativa, de chuva e de temperatura. A cultura mate-se melhor ao clima tropical de
altitude ou ao clima temperado, seco e com alta luminosidade. Em temperatura de 18 a 25°C, é
otimizada a germinacao das sementes de tomate e a emergéncia das plantulas é mais rapida. A
medida que se distancia da faixa térmica 6tima, € retardada a germinagéo, na temperatura media
de 5°C ou de 40°C, h4 inibigdo da germinacédo e da emergéncia (MELO, 1993).

De acordo com Silva; Giordano (1994), em temperaturas diurnas de 18°C a 25°C e

noturnas de 13°C a 24°C, observa-se 0 melhor desempenho produtivo das plantas. O nimero
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de flores e 0 pegamento do fruto sdo intimamente influenciados por temperatura abaixo ou
acima dos limites indicados para seu cultivo, logo, a qualidade e quantidade de fruto ¢é afetada
com a prolongamento da temperatura acima de 28°C, afetando a firmeza e a cor dos frutos, que
se mantem amarelados devido a inibicdo da sintese de licopeno e outros pigmentos de coloragdo

avermelhada.

2.3. NECESSIDADES NUTRICIONAIS DO TOMATEIRO

O tomateiro uma das hortalicas mais exigentes nutricionalmente, sendo citada por
diversos autores como uma das espécies que melhor responde a doses elevadas de adubos
qguimicos (CARVALHO et al. citado por LUZ et al., 2010), sendo o K, nitrogénio (N), célcio
(Ca), enxofre (S), fésforo (P) e magnésio (Mg) os macronutrientes mais absorvidos, em ordem
decrescente (FAYAD et al., 2002).

O N é componente basico de complexos enzimaticos, proteicos e de aminoacidos. Essa
participacdo em varias reacdes se deve a alta mobilidade no interior da planta; a sua auséncia
nas plantas pode provocar clorose foliar (ZAMBOLIM et al., 2012). Na cultura do tomate, a
elevacdo nos indices de N fornecido aumenta o peso de matéria seca das raizes, do caule, das
folhas e dos frutos, a altura da planta, o nimero de folhas, a area foliar, o florescimento, a
frutificacdo e a produtividade (HUETT et al. citados por FERREIRA et al., 2003).

O P é o primeiro a demostrar resposta a adubacédo (FILGUEIRA, 2008). O P é um dos
macronutrientes que mais limita a producdo das culturas no Brasil, uma das suas principais
funcdes estd relacionada ao aspecto estrutural das plantas e também no processo de
transferéncia e armazenamento de energia (PRADO, 2008). De acordo com estudo realizado
por Silva et al. citado por Clemente et al. (2012), para obter altas produtividades de tomate para
fins industriais (90-100 t ha*), foi utilizado na regi&o do cerrado brasileiro em torno de 1.300

kg ha' da formulag&o 04-30-16 na adubag&o de plantio.

2.4. POTASSIO (K)

O K ¢ fundamental em muitos processos fisiologicos, como fotossintese, ativacdo
enzimética, sintese, transferéncia, conversdo e armazenamento de carboidratos,
osmorregulacdo, turgor celular e homeostase dos ions em células vegetais (HAWKESFORD et
al., 2012). O K é um nutriente chave para aumentar a produtividade das culturas horticolas e

seu contelido em vegetais tem uma relacdo positiva significativa com atributos de qualidade
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(BIDARI; HEBSUR, 2011). O K tem alta mobilidade no floema pode ser reutilizado na
formacéo de 6rgdos novos pela redistribuicdo (HAWKESFORD et al., 2012).

Segundo Yang citado por Costa (2018), o K atua na sintese, transferéncia, conversdo
e armazenamento de carboidratos e também tem a funcéo de regular a absorcao de nitrogénio
(N) fazendo com que ndo acha crescimento excessivo das plantas. A aplicacdo de K aumenta a
atividade do nitrato redutase, ajuda na eficiéncia da fotossintese e formacdo de moléculas
organicas primarias contendo N necessario para a sintese de aminoacidos e de proteinas
(COSKUN et al., 2017).

Liu et al. (2011) trabalhando com adubag&o potassica nas dosagens de 200, 400 e 600
kg ha?l, observou que o teor de sélidos sollveis totais cresceu em 3%, 6% e 8%,
respectivamente, comparado ao teor dos frutos de tomate que ndo receberam fertilizacdo
potassica. O teor de solido soltvel é de grande relevancia econémica para o tomate industrial
pois, mesmo um pequeno aumento neste atributo de qualidade, pode aumentar
significativamente o rendimento industrial e sera menor o custo da desidratacéo da polpa (ASRI
etal., 2015).

Schwarz (2011) trabalhando com morangos, observou que a testemunha exibiu o
menor teor de sélidos soluveis, constatando-se que o K tem influéncia sobre os sélidos soluveis,
sendo o fertilizante KCI, o que demonstrou o maior teor (7,40 °Brix). Com relacéo as doses, 0
teor de solidos soltveis aumentou linearmente conforme eram aumentadas as doses, sendo a
dose de 1.000 kg ha? de K0 sendo a que demonstrou o maior teor de sélidos soltveis (7,53
°Brix).

Melo et al. (2014) ao estudarem o efeito de diferentes doses de P e K no crescimento
de tomateiro cultivado, observaram que a cultura do tomate obteve melhores repostas nas
combinagbes onde as dosagens de P e K eram maiores. Este resultado mostra a importancia
desses dois nutrientes para a cultura, visto que o tomateiro € uma hortalica nutricionalmente
exigente, respondendo ao uso de dosagens elevadas.

A incorporacdo de K via adubacdo foliar com aminoacidos pode suplementar o
fornecimento via solo em determinados estagios de crescimento. O uso de fertilizacdo direta
nas plantas com amino&cidos e polissacarideos livres reduz a transformacdo quimica do N
nitrico e amoniacal em aminoacidos. Além disso, 0s aminoacidos sdo rapidamente incorporados
ao metabolismo como se fossem sintetizados pela planta contribuindo para o processo de
desenvolvimento e crescimento (LIMA et al., 2009). O aminoacido ndo atua apenas como

precursor de proteinas, mas também como um elemento-chave no transporte e no
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armazenamento do N, devido a sua estabilidade e a elevada razdo C:N (4C:2N) (TAIZ,
ZIEGER, 2004).

2.5. SOLIDOS SOLUVEIS

O teor de agucares no fruto de tomate é o resultado de processos metabdlicos e
genéticos no desenvolvimento da fruta fisiologica. A producdo de agucares comega com a
fotossintese foliar, cujo produto é translocado para o desenvolvimento de frutos. A sacarose é
o principal fotoassimilado translocado para a fruta (BALDET et al., 2006; WANG et al., 2009).

Pieper; Barrett (2009) sugeriram que os SST (Solidos SolUveis Totais) podem ser
influenciado, ndo s6 pelo tipo de cultivar, mas também por diferencas em praticas agricolas e
no estagio de maturacdo selecionado para analise. Os acUcares e sua influéncia no paladar sdo
avaliados de varias maneiras, através dos SST, a relacdo SST/acidez titulavel e indice de dogura
total (ETI), que sdo trés medidas comuns. O SST é um indice refractometro que indica a
proporcéo (%) de sélidos em uma solugdo. E a soma de aclcares (sacarose e hexoses; 65%),
acidos (citrato e malato; 13%) e outros componentes menores (fenois, aminoacidos, pectinas
soluveis, &cido ascdrbico e minerais) na polpa da fruta do tomate (KADER, 2003; BALIBREA
et al., 2006).

SST refletem o teor de matéria seca e é inversamente proporcional ao tamanho da fruta.
SST em tomates grandes varia de 3 a 5%, em tamanho médio fruta de 5 a 7% e tomate cereja
de 9 a 15% (RICK, 1974; GEORGELIS et al., 2004; BAXTER et al., 2005; GAUTIER et al.,
2010)

14



3. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em Anépolis, GO, Brasil, na Unidade Experimental da
UnIEVANGELICA, situada a 16°17'39.44" Sul e 48°56'11.64" Oeste, com 1.030 m de altitude.
O clima da regido, segundo classificacdo de Koppen, € do tipo Aw (tropical com estacdo seca),
com minima de 18 °C e méaxima de 32 °C, com chuvas de outubro a abril e precipitacéo
pluviometrica média anual de 1.450 mm e temperatura média anual de 22 °C.

O solo é classificado como Latossolo Vermelho distréfico (SANTOS et al., 2013).
Apresenta pH em CaCl, de 5,30; 2,2 mg dm™ de P (Mehlich), 0,23 cmol. dm™ de K; 2,0 cmol,
dm de Ca; 1,10 cmolc dm™ de Mg; 3,80 cmolc dm™ H+Al, 46,7% de saturacio por bases (V);
3,3% de matéria organica (MO). N&o ocorreu movimentacdo do solo devido a area ter sido
gradeada trés meses antes.

O experimento foi em campo na safra de 2019 conduzido em sistema convencional
sequeiro utilizando 400 mudas hibridos de tomate CVR 2909 (resistente a V = Murcha de
verticilio (Verticillium dahliae raga 1); FF = Murcha de fusario (Fusarium oxysporum f.sp.
lycopersici, racas 1 e 2, genes | e 12); N = Nematoide das galhas (Melodoigyne incognita, gene
Mi). Foi utilizado o delineamento experimental em blocos casualizados, cada bloco com
dimensédo de 3,5x8 m com cinco linhas de espagamento de 0,70 m entrelinhas e 0,40 m entre
plantas, trés tratamentos e dez repeticbes. O espacamento entre blocos de 1,0 m. Cada
tratamento foi composto por dez plantas, sendo cada planta uma repeti¢éo dentro do tratamento.
As bordaduras foram desconsideradas no momento das avaliagdes.

O transplante das mudas foi realizado em fevereiro de 2019 e a colheita iniciou-se em
maio de 2019. De acordo com a analise de solo foi estabelecida a necessidade nutricional da
cultura de 120 kg ha™* N; 450 kg ha P,Os; 150 kg ha* de KO e 80 kg de FTE no plantio, sendo
aplicada nas seguintes proporc¢des: plantio — 20% N, 70% P20s e 50% K;O; 12 cobertura - 40%
N, 30% P05 e 30% K:O; 22 cobertura - 40% N e 20% K>O.

Aos 95 e 105 dias apos o transplantio (DAT), foram aplicados o produto a base de
aminodcidos (3,5 g L™?) e polissacarideos (162 g L) sendo as dosagens 1,5 L hat e 2,0 L ha™.
Os tratamentos foram aplicados na parte da manha no horéario das 8:00 horas para que ndo
ocorresse interferéncia por meio da elevacao da temperatura e incidéncia de radiacao solar nas
plantas, prejudicando a absorcao do produto.

As aplicagdes foram feitas por meio de pulveriza¢cdo manual, com o auxilio de dois

béqueres para a determinacdo da &gua e seringa graduada em milimetro para medir a quantidade
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do produto por tratamento. Apds a adi¢do da agua e do produto o pulverizador foi agitado para
que houvesse a homogeneizacao da calda para a aplicacéo.

Quando necessario houve a utilizacdo de inseticida, fungicidas para prevencéo e
controle de pragas e doencas. Foi aplicado inseticida Pirate® 1,2 L p.c. ha’l, para controle de
mosca-branca (Bemisia tabaci), aplicado o inseticida Premio® 200 ml p.c. ha™ para controle da
traga do tomateiro (Tuta absoluta), foi aplicado herbicida Podium® 0,75 L p.c. ha* para controle
de plantas daninhas de folha estreita. Utilizou Kasumin® 3 L p.c. ha™ para controlar a mancha
bacteriana (Xanthomonas perforans) e podriddo mole (Erwinia carotovora). Também foram
realizadas capinas manuais vinte dias apds o transplante.

Dez dias ap0s a aplicagdo dos tratamentos, foram colhidos os frutos (115 DAT). Cada
amostra foi composta por 10 frutos (Figura 1), sendo frutos com boa sanidade, sem perfuracdes,
cortes, queimados, sem frutos verdes, fungos, pragas e desintegrados. Os frutos foram
separados aleatoriamente. Todas as analises foram realizadas no laboratério de analise fisico-
quimico de produto acabado na empresa Kraft Heinz segundo as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2005). Os frutos foram lavados manualmente para remocdo de impurezas superficiais,

enxaguados em agua corrente e apds em agua destilada.

Fonte: O autor.

FIGURA 1 - Amostra de tomates classificados como maduros ap6s lavagem e sem presenca
de defeitos fisicos para avaliagdo fisico-quimicas, ap6s o uso de aminodacidos e polissacarideos,
Neropolis - GO

Para a realizacdo das analises fisico-quimicas, os frutos foram triturados em uma

centrifuga de alimentos (Figura 2A) e depois colocados em béqueres para determinacdo do pH,
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do teor de SST e da acidez titulavel (AT). O pH foi obtido através de uma amostra de polpa em
um béquer de 50 ml, onde foram introduzidos um eletrodo e um termdmetro proveniente de
pHmetro e condutivimetro de bancada - Q402M (Figura 2B) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2005).

Os solidos solaveis foram mensurados através de um refratbmetro digital automético
RX-5000A (Figura 2C) por meio da aplicacdo de polpa triturada em pedaco de algoddo. Com
polpa no algodao ¢ enrolado apertado com as ponta dos dedos para que seja adicionado apenas
duas gotas filtrados no prisma do refratbmetro, tendo o resultado expresso em °Brix
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Fonte: O autor.

FIGURA 2 — (A) Centrifuga de alimento triturando amostra de tomate; (B) pHmetro e
condutivimetro de bancada - Q402M com amostra de tomate triturado; (C) Refratdmetro digital
automatico RX-5000A, (D) Titulacdo em bureta de NaOH, para avaliacdes fisico-quimicas,
apos o uso de aminoéacidos e polissacarideos, Nerdpolis - GO.

Acidez por titulagdo foi realizada através da adigdo de 1g de polpa em um erlenmeyer
graduado de 100 ml. Apds isso se adiciona agua destilada até atingir 50 ml, é misturado trés a
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quatro gotas de fenolftaleina na solugéo e titulado em uma bureta, digital ou graduada (Figura
2D) contendo a solu¢do NaOH 0,1 N. Apds o ponto de viragem, deve ser proceder os céalculos
para obter o valor da acidez, isto é o valor expresso na bureta, multiplicado pelo fator de
correcdo da solugdo de NaOH 0,1 N, multiplicando o valor por 0,64 que € valor de correcdo da
formula, dividindo o resultado pelo peso da amostra que foi pesada no Erlenmeyer obtendo
valor da acidez (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

A coloracéo foi obtida através do Espectrofotémetro ColorFlex EZ na qual é feita pela
adicdo de uma amostra de 50g de polpa triturada na cubeta que é um recipiente especifico para
a andlise. A cubeta é coloca na parte superior do aparelho e tampada com uma tampa prépria
do aparelho, onde se tem uma lente que fara a medicdo da cor pela parte inferior da cubeta
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANAVA), e quando ocorreram
diferengas significativas, identificadas pelo teste F (P<0,05), se aplicou o teste de médias de
Tukey (FERREIRA, 2014).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos pela caracteriza¢do quimica realizada no tomate
rasteiro, apresentados na tabela 1, os valores médios encontrados para o °Brix e cor mostram
que o tratamento sem aplicacdo de aminoécidos e polissacarideos, observou os melhores
resultados quando comparado as dosagens de 1,5 L hal e 2,0 L ha?, sendo que estas ndo

apresentaram diferencas significativas entre si.

TABELA 1 — Média do °Brix, cor, acidez titulavel (AT) e pH referente a caracterizacdo quimica

do tomate rasteiro com aplicacao de aminoacidos e polissacarideos no final do ciclo, Anapolis, GO

Tratamentos °Brix Cor AT pH

Sem aplicacao 4,81a 2,77a 0,47a 4,26a
1,5L ha' 4,52b 2,61b 0,45a 4,25a
2,0 L ha' 4,49b 2,55b 0,50a 4,22a
Teste F 0,00** 0,00** 0,30™ 0,25™
CV (%) 2,67 2,57 12,69 1,33

**Resposta significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey; ™ ndo significativa.

Cultivares hibridas, como a CRV 2909, sdo adaptadas para sistema de cultivo intensivo
com frequentes adubacdes e aplicacdes de defensivos, o que pode ter favorecido o desempenho
qualitativo dos frutos nas plantas que ndo receberam aplicacdo de aminoéacidos e polissacarideos
no final do ciclo. Sistemas que utilizam de adubac@o completa para a cultura tendem a manter
o0 equilibrio, apresentando uma maior e melhor disponibilidade de nutrientes para a planta tanto
no tempo quanto no espaco (COIMBRA, 2014).

A porcentagem de sélidos solUveis totais influencia significativamente o rendimento
industrial, principalmente o peso final do produto processado. Em alguns paises desenvolvidos,
a percentagem de sélidos sollveis € utilizada como base na determinacdo do preco do tomate
destinado ao processamento industrial (KUMARAN; NATARAJAN, 2001). Awad citado por
Luiz (2005), descreve que o0 aumento do teor de solidos soltveis é acompanhado pelo aumento
da concentracdo de glicose e do pH, isso corrobora com os resultados obtidos indicando a
degradacdo ndo somente da pectina, mas também da celulose e da hemicelulose.

Para os valores encontrados de acidez titulavel e pH ndo houve diferenca estatistica
entre o tratamento sem aplicacdo e as aplicacbes de aminodcidos e polissacarideos. A
concentracdo recomendada pela inddstria de processamento de tomate é de 0,35% de acido
citrico (MELO, 2012). Todos os tratamentos apresentaram valores acima deste parametro.
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Acidez titulavel e &cido citrico que estdo diretamente relacionados com o aroma, sabor, perda
do flavor, sabor estranho, dogura e sabor remanescente (AUERSWALD et al., 1999).

Segundo Caliman et al. (2003), as caracteristicas de qualidade dos frutos de tomate séo
fortemente influenciadas pelo ambiente de cultivo e pela constituicdo genética das plantas.
Segundo Mahakun et al. citados por Seleguini et al. (2007), o fator genético é o principal
determinante do teor de &cidos em frutos de tomateiro.

Ha grande variacdo entre gendtipos para pH e acidez de frutos. Stevens; Rick citados
por Seleguini et al. (2007), relataram valores de pH de 4,26 a 4,82 para diferentes cultivares de
tomate, 0 que corrobora o observado neste trabalho (pH entre 4,22 e 4,26). E os autores
destacam porcentagem de acido citrico variando de 0,40 a 0,91%, o que corrobora a variagao
observados entre 0,45 a 0,50%, enquanto Caliman et al. (2003) verificaram variacdo de 0,26 a
0,44% no conteldo de acido citrico.

Quando altos teores de aglcares sdao combinados com baixos teores de acidos, o sabor,
apesar de muito doce, € considerado sem gosto e quando temos altos teores de &cidos e baixos
teores de acucares, o sabor é azedo (MORGAN, 2004). Na parcela sem aplicacdo de
aminodcidos e polissacarideos e com 1,5 L ha™ de produto a relagdo (SS/AT) foi acima de 10,
entretanto, no tratamento 2,0 L ha™ o valor é abaixo de 9,0. Por apresentar a relagdo SS/AT
menor que 10, ndo é considerado saboroso. Segundo Kader et al. (1978), o fruto do tomateiro
¢ considerado de excelente ‘sabor’ quando apresenta relagdo solidos sollveis/acidez titulavel
(SS/AT) superior a 10.

O pH do fruto de tomate destinado ao processamento industrial deve estar entre 4,0 e
4,5, para inibir o crescimento de bactérias (JONES, 1999). De acordo com Lapuerta (1995), 0s
valores considerados padréo para pH em tomates, sdo de 4,2 a 4,4. Conforme mostrado na
Tabela 1, nenhum tratamento apresentou pH fora do intervalo.

O pH influencia o sabor dos produtos e, de acordo com Silva citado por Pereira et al.
(2006), é desejavel se ter, em geral, um pH inferior a 4,5 para impedir a proliferacdo de
microrganismos no produto final. Awad citado por Luiz (2005) relata que o aumento de pH se
deve a diminuigdo da concentracdo de &cidos organicos no fruto, porque estes sdo usados como
fonte de energia durante a respiracdo e, como fonte de vitamina C para sintese de agUcares.

Segundo Giovannucci citado por Pereira et al. (2006), as cores das espécies de tomate
diferem do amarelo para o vermelho alaranjado, o que corrobora com observado, (cor entre
2,55a2,77) valores maiores tentem a vermelho alaranjado, dependendo da razéo licopeno/beta-
caroteno da fruta, que também estd associada a presenca da enzima beta-ciclase, a qual participa

da transformacéo do licopeno em beta-caroteno.
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Indiretamente, o pH pode afetar a cor do produto final, o que corrobora com o resultado
obtidos no trabalho, de maneira que o pH aumenta a cor também sobre alteracdo, maiores
temperaturas e especialmente para a eliminacdo do microrganismo Clostridium botulinum
(Giordano et al., 2000). Segundo Silva; Giordano citado por Ferreira et al. (2004), a cor sugere
as mudangas de sabor, textura e aroma, decorrentes do processo de maturacdo, o que corrobora
nos resultados, que a mudanga no sabor por testes sensoriais esta vinculado ao resultado da cor
obtida por cada tratamento.
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5. CONCLUSAO

Na dosagem de 1,5 L ha e 2,0 L ha* de aminoacidos e polissacarideos nio ocorre
influéncia na qualidade de fruto em final de ciclo do tomateiro rasteiro para os parametros
analisados neste trabalho. Destaca-se a nutricdo adequada das plantas e hibrido utilizado
influenciaram o bom desempenho de todos os tratamentos. Outros trabalhos devem ser

desenvolvidos em diferentes condi¢des para se verificar os resultados obtidos.
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