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Resumo

A cultura do tomate tem participacao efetiva na dieta basica das populacdes devido sua dis-
ponibilidade e presenca de nutrientes. Novas cultivares sdo desenvolvidas com a finalidade
de otimizar producao e sabor, beneficiando os produtores e consumidores e uma cultivar
muito consumida é o tomate cereja. Este trabalho teve como objetivo comparar tomates ce-
reja produzidos em sistema orgénico, convencional, e hidropénico quanto aos parametros
fisico-quimicos e sensoriais. Os Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas apresen-
taram semelhangas em todos os sistemas, com exceg¢ado para %SS no tomate orgénico (T1)
apresentando menores valores. Quanto a preferéncia e intengcdo de compra, verificou-se que
houve diferenca significativa apenas para o tratamento T1 (orgénico), sendo o que os avalia-
dores tiveram menor preferéncia e menor intengao de compra. Os atributos sensoriais como a
cor da casca mais clara, sabor menos doce, bem com %SS provavelmente influenciaram nos
Resultados da menor preferéncia do tomate cereja organico (T1). A menor preferencia deste
pode estar relacionado com o grau de maturacéo do fruto Resultado nas diferengas obtidas.

Palavras-chave: agroecologia; organico; parametros de qualidade.

Abstract

The tomato crop has an effective participation in the basic diet of the populations due to its
availability and presence of nutrients. New cultivars are developed with the purpose of optimi-
zing production and flavor, benefiting growers and consumers and a cultivar much consumed
is cherry tomatoes. This work aimed to compare cherry tomatoes produced in organic, con-
ventional, and hydroponic systems in terms of physical-chemical and sensory parameters. The
results obtained in the physical-chemical analyzes showed similarities in all systems, except
for% SS in organic tomato (T1), presenting lower values. Regarding the preference and inten-
tion to purchase, it was verified that there was a significant difference only for the treatment
T1 (organic), being that the evaluators had less preference and less intention to buy. Sensory
attributes such as lighter peel color, less sweet flavor, and% SS probably influenced the results
of the lower preference of organic cherry tomatoes (T1). The lower preference of this may be
related to the degree of maturation of the fruit resulting in the differences obtained.

Keywords: agroecology; organic; quality parameters.
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Introducgao

O consumo do tomate é bastante elevado quando comparado a outros alimentos, pois
faz parte da dieta basica da maioria das populacdes, possui vitaminas, minerais e &
rico em licopeno, que € um carotenoide muito associado ao combate de alguns tipos
de cancer (BORGUINI, 2005; SILVA, 2011).

Tomates da variedade cereja (Solanum lycopersicum var. cerasiforme), sdo conheci-
dos pelo mercado brasileiro desde os anos 90, sendo caracterizado principalmente
pelo seu excelente sabor, sua atrativa coloragao vermelha e uniforme, evidenciando
suas propriedades sensoriais. O cultivo deste grupo vem adquirindo grande importan-
cia econbmica, principalmente para os produtores familiares que utilizam-se do cultivo
organico para agregar valor ao seu produto (ROCHA et al., 2009; CARDOSO et al.,
2010). A busca por alimentos provenientes de sistemas de produgao mais sustentaveis
como os métodos organicos de producgao, € uma tendéncia que vem se fortalecendo e
se consolidando a nivel mundial (SOUZA, 2003).

A analise sensorial é utilizada para verificar a aceitagcdo de um produto por parte dos
consumidores, mediante a utilizagdo dos sentidos (visao, gustacao, olfato, audicdo e
tato). Os Resultados das interagdes e sensagdes dos 6rgaos do sentido humanos séo
usados para avaliar e quantificar a qualidade e aceitabilidade por parte do consumidor,
pois consideram as opinides de individuos de acordo com a interpretagao dos estimu-
los, simples ou multiplos, que irdo gerar interpretacdes de propriedades intrinsecas
ao produto, servindo como base para pesquisas e para o desenvolvimento de novos
produtos (MORAES, 1988; INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2008). O objetivo deste
trabalho foi verificar se existe diferenca fisico-quimica e sensorial entre tomates cereja
produzidos em cultivo convencional, organico e hidropénico.

Material e Métodos
Amostras

Foram avaliadas amostras de tomates cereja (Solanum lycopersicum var. cerasiforme):
T1: tomate cereja organico (supermercado), T2: tomate cereja organico em (feira de
alimentos orgéanicos); T3: tomate cereja de cultivo convencional (hortifruti) e T4: tomate
cereja hidroponico (supermercado). Foram utilizados 35 unidades para cada tratamen-
to. As amostras foram adquiridas em 8 outubro de 2016.
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Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no LAST/CCA/UFSCar. Foram utilizados
35 frutos de tomate de cada tratamento os quais foram homogeneizados em proces-
sador de alimentos até obtengdo de uma mistura homogénea. Para a medida de pH,
quantificacao dos sdlidos soluveis (%SS), umidade, acidez utilizou-se a Metodologia
descrita por IAL (2008). As analises foram realizadas em triplicata.

Analise sensorial dos tomates

Trinta e cinco avaliadores, com idade entre 21 e 28 anos (estudantes e funcionarios)
participaram da analise sensorial no Laboratério de Analise Sensorial do CCA/UFSCar,
em cabines individuais e luz branca. Para a realizagcdo dos testes sensoriais foi servi-
do um tomate cereja de cada tratamento, a temperatura ambiente, em pratos brancos
codificados. Realizou-se teste de ordenagao de diferenga e preferéncia (ABNT, 1994)
quanto a cor da casca, brilho do tomate, aroma, cor da polpa, sabor doce, sabor acido,
firmeza e por ultimo a preferencia, todos em ordem crescente.

Analise estatistica

Os Resultados dos testes de ordenagao foram avaliados pela analise de Friedman,
utilizando a Tabela de Newell; MacFarlane (1987). Para os Resultados das analises
fisico-quimicas foram apresentadas as médias das trés repeticoes.

Resultados e Discussao

Analises fisico-quimicas dos tomates cereja

Os Resultados das analises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 1. Os va-
lores de pH variaram de 4,4 a 4,8 e acidez entre 81,7 a 82,7. Em frutas, os acidos or-
ganicos nao so contribuem para a acidez como também para o aroma caracteristico,
eles se encontram dissolvidos nos vacuolos das células tanto em forma livre, como
combinada com sais, ésteres e glicosideos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Quanto ao teor de sélidos soluveis totais, os tomates cereja cultivados em sistema con-
vencional (T3), hidropbnico (T4) e organico (T2) apresentaram valores semelhantes,
porém o tomate organico (T1) apresentou teor de sdlidos soluveis inferiores. Quanto a
umidade os tomates obtido nos diferentes sistemas apresentaram valores variando de
91 a 95%, sendo que o tomate organico (T1) obteve valor superior aos demais. Para
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Borguini (2002), os teores de agua em tomates cv Carmen e Débora cultivados em sis-
tema convencionais e organicos variaram entre 93,73% a 94,53%, contrastando com

os valores encontrados no sistema de cultivo T1.

Tabela 1. Caracteristicas quimicas* de tomate cereja em diferentes tipos de cultivo.

Analises T1 Orgénico T2 Orgéanico T3 Convencional T4 Hidropdnico
pH 4,4 4,8 4,5 4,5
%SS 2,9 4,9 5,0 4,9
Acidez 81,8 82,7 81,7 81,8
Umidade 95,0 92,0 92,0 92,0

*média de trés repeticdes.

Analise sensorial dos tomates cereja

Quanto a analise sensorial as amostras de tomates cereja diferiram significativamente
entre si (p<0,05) em quatro dos sete parametros sensoriais analisados (Tabela 2). No
atributo cor da casca, verificou-se que as amostras diferiram entre si, onde o T1 cultivo
organico diferiu das demais amostras, onde o tomate organico apresentou coloragéo
vermelho menos intensa, em comparagdo com os demais (Tabela 2). Zambrano et al.
(1995), afirmaram que a intensidade da cor vermelho nos tomates apresenta maior
estadio de maturacao e sdo considerados mais saborosos e de maior preferéncia pe-
los consumidores em geral. Neste caso, a intensidade do vermelho dos frutos, afetou
a sua preferéncia. Os demais tratamentos T2 e T3 n&do apresentaram diferengas sig-
nificativas e o T4 diferiu significativamente dos tratamentos T1 e T2. Zambrano et al.
(1995), afirmaram que a intensidade da cor vermelho nos tomates apresenta maior
estadio de maturacao e sdo considerados mais saborosos e preferidos pelos consu-
midores em geral. Portanto, a tonalidade de vermelho intenso favoreceu a preferéncia
dos avaliadores.

Com relacao ao brilho (Tabela 2), os tratamentos T1 e T2 de cultivos organicos nao di-
feriram entre si, pois apresentavam a mesma intensidade de brilho, ja 0 T1 se destacou
estatisticamente dos demais tratamentos, onde o tomate orgénico apresentava brilho
opaco, e o T4 de cultivo hidropdnico ndo se assemelhou aos tratamentos T1 e T2 de
cultivos organicos. Os avaliadores julgaram igualmente os tomates dos tratamentos T1
a T4, em relagdo ao aroma dos tomates cereja. Na avaliagao do sabor doce e acido o
T1 (organico) diferiu significativamente dos demais tomates, se caracterizando como
extremamente acido e pouco doce. Quanto ao atributo textura, nenhum dos tratamen-
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tos apresentou diferenca significativa, ou seja, todos apresentaram texturas semelhan-
tes. Ferreira et al. (2003) relataram que a textura vigorosa esta relacionada com a
composicao da parede celular e da fragao péctica que quando degradada, amolece os

frutos de tomate. Nesse caso, todos os frutos de tomate estavam no mesmo periodo
de maturacgao.

Tabela 2. Andlise sensorial de tomate cereja em diferentes tipos de cultivo.

Atributos T1 Orgénico T2 Organico T3 Convencional T4 Hidropdnico
Cor da casca 422 77° 1030° 108°
Brilho 612 72% 95Pe 105°¢
Aroma 752 100° 852 98°
Cor da polpa 38 90° 1120 110p
Sabor doce 39° 90 109° 112°
Sabor acido 1042 96° 95k 53°
Firmeza 762 852 89? 80°
Preferéncia 432 82° 101° 104°
Int. compra 452 81° 100P o8P

Valores seguidos de letras iguais na horizontal néo diferem significativamente (p>0,05).

Diferenga minima = 28.

Conclusoes

Os Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas apresentaram semelhancas, com
excegao para %SS no tomate organico (T1) apresentando menores valores. Quanto a
preferéncia e intengdo de compra, verificou-se que houve diferenga significativa ape-
nas para o tratamento T1 (organico), sendo o que os avaliadores tiveram menor prefe-
réncia e menor intengdo de compra. Os atributos sensoriais como a cor da casca mais
clara, sabor menos doce, bem com %SS provavelmente influenciaram nos Resultados
da menor preferéncia do tomate cereja organico (T1). A menor preferéncia deste pode
estar relacionado com o grau de maturagéo do fruto Resultado nas diferengas obtidas.
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