Aceitacao de tomates por consumidores organicos do sudoeste do Parana
Acceptance of tomatoes by organic consumers in southwestern Parana
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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Manejo de Agroecossistemas

Resumo: O tomate tem passado por constantes exigéncias quanto a sua qualidade
sensorial, especialmente para consumidores organicos. O objetivo deste estudo foi avaliar a
aceitacdo de variedades de tomate por consumidores organicos do sudoeste do Parana. O
estudo foi realizado no departamento de quimica da UTFPR com vinte e quatro
consumidores organicos. Avaliaram-se a aceitacao dos frutos de sete variedades de tomate
para os atributos de aparéncia, odor, textura, gosto e impressao global, por meio de escala
hedbénica. Os dados foram submetidos a nova e teste de Tukey. Para odor ndo houve
diferenca estatistica significativa. BGT_16 apresentou as menores aceitagbes para os
atributos avaliados. As linhagens UTFTo1718 e UTFTo1729 apresentaram as maiores notas
de aceitagdo para textura, gosto e impressdo global. Sendo assim, duas das quatro
linhagens experimentais atingiram as expectativas dos consumidores organicos da regiao
sudoeste do Parana.
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Introducao

A analise sensorial através da percepcédo dos consumidores € uma das principais
formas de avaliar a qualidade e determinar a escolha dos produtos alimenticios. As
percepcdes humanas consistem na compreensdo das caracteristicas sensoriais dos
alimentos dentre elas a aparéncia, a textura, o gosto e o odor que estdo diretamente
relacionados aos estimulos dos sentidos como a visdo, o paladar, o olfato, o tato e a
audicao (ALVES, 2021).

O tomate é uma das hortaligas mais produzidas e consumidas do mundo em razao
de ser uma fonte alimenticia de elevada qualidade nutracéutica, versatilidade
culinaria e frequentemente associada a promog¢ao da saude humana gragas a
presenca de substancias que combatem radicais livres do organismo (BHOWMIK et
al.,, 2012; SALEHI et al., 2019). Tradicionalmente a qualidade do tomate foi
determinada por aspectos fisicos e visuais externos, entretanto, € cada vez mais
comum a exigéncia de consumidores por produtos com qualidade nutricional, com
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(VELA-HINOJOSA et al., 2018). No contexto dos consumidores organicos, também
€ crescente a preocupacdo quanto a rastreabilidade do alimento produzido,
moldando dessa forma a intencdo de compra desses produtos (STOLERU et al.,
2019).

A conservacao de variedades tradicionais ou crioulas como forma de valorizagao de
recursos genéticos e de mitigacdo da erosao genética relaciona-se intimamente ao
principio da agroecologia. Essas variedades s&o comumente cultivadas em
propriedades familiares e sdo adaptadas as condi¢des climaticas locais e ao manejo
tradicional adotado pelos agricultores (CASANAS et al., 2017). Os frutos de
variedades tradicionais de tomate ao longo da histéria adquiriram uma ampla
diversidade de formatos e tamanhos variados, coloragdées exclusivas e sabores
superiores em razao do processo de selegao e conservagao feita por agricultores
locais (THAXTON; HOCHMUTH, 2018). Essa agrobiodiversidade é facilmente
encontrada em mercados locais e € de elevada aceitabilidade por consumidores de
tomates organicos (LUZ et al., 2007).

De acordo com o exposto, os programas de melhoramento genético que visem
desenvolver variedades de tomate para o cultivo organico e comercializagdo em
mercados regionais devem levar em consideracdo a qualidade sensorial antes de
disponibilizar as sementes para o cultivo pelos agricultores. Nesse sentido, esse
trabalho tem por objetivo avaliar a aceitagéo de frutos de diferentes variedades de
tomate por consumidores organicos da regido sudoeste do Parana com vistas a
orientar a divulgagédo de novas variedades e elevar a diversidade de hortalicas
conservadas por familias agricultoras regionais.

Metodologia

A pesquisa foi realizada na Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR),
Campus Pato Branco, estado do Parana, Brasil. As amostras de tomates foram
obtidas de um cultivo em casa-de-vegetagdo sob os principios da agricultura
organica (BRASIL, 2021). Os frutos avaliados foram provenientes de sete
variedades de tomateiro, sendo: quatro linhagens experimentais, nao hibridas,
desenvolvidas pelo programa de melhoramento genético de tomateiro da UTFPR
identificados por cédigos (UTFTo1726, UTFTo1717, UTFTo1718 e UTFTo1729) e
trés variedades parentais que s&o pais dessas linhagens, identificados por
abreviacbes e siglas (Alambra (AL), Gaucho (GA) e Bank Genotype Tomato 16
(BGT_16).

A sessao de analise sensorial ocorreu no laboratério de tecnologia de alimentos do
departamento de quimica da UTFPR a temperatura ambiente e em cabines
individualizadas sob luz artificial. Dados demograficos (idade e género) foram
coletados de cada consumidor participante. A pesquisa foi previamente aprovada no
comité de ética em pesquisa (CAE 59028222.6.0000.0177).
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mulheres, idades entre 20 e 60 anos) que tém o habito de consumir tomates
organicos regularmente. Dentre os consumidores estavam funcionarios e
professores da UTFPR, além de convidados externos a universidade que estao
inseridos na cadeia de produgao regional de hortaligas orgéanicas.

Os frutos foram previamente selecionados por formato padrao de cada variedade e
auséncia de defeitos e armazenados sob temperatura ambiente até adquirirem
coloracao vermelha intensa. Posteriormente, foram colocados em camara friaa 7 °C
e 90% de umidade relativa para conservagdo da qualidade pos-colheita. No dia
anterior a data prevista de realizagcdo da sessao, foram retirados da camara fria,
higienizados em solugédo de hipoclorito de s6dio a 200 ppm por 15 minutos e
colocados para secagem em bandejas plasticas sobre papel toalha.

A avaliagao de aceitagao foi realizada para os atributos de aparéncia, odor, gosto,
textura e impressao global. Cada amostra de frutos de tomate para avaliagao visual
de aparéncia e degustacao foram identificados por cédigos de trés digitos aleatoérios
e entregues de forma monadica. Os avaliadores deram notas de aceitacdo de
acordo com uma escala hedbénica de nove pontos que variava de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente). Entre cada amostra provada os
avaliadores limparam seus paladares com agua.

As notas de aceitacido foram submetidas a analise de varidncia de duas vias
(variedades/linhagens e atributos). Os atributos com diferenga significativa foram
avaliados pelo teste de comparagao de médias de Tukey (p<0.05). Utilizou-se o
software XLSTAT 2022.2 para a realizagao dos procedimentos estatisticos.

Resultados e Discussao

Todos os atributos sensoriais avaliados por consumidores organicos em variedades
de tomate, exceto odor, apresentaram diferenca estatistica significativa, com
aparéncia, gosto e impressao global significativos a 1% e textura a 5% de
probabilidade de erro (Tabela 1). As notas de aceitagao variaram de 6,14 para gosto
a 7,41 para aparéncia.

De acordo com os resultados, o odor é um atributo menos relevante para a
aceitagdo dos tomates pelos consumidores orgénicos. No estudo de
Vallverdu-Queralt et al. (2013) foi observado que sucos de tomate provenientes de
variedades organicas apresentaram maiores quantidades de compostos volateis
relacionados ao odor em comparagao aos sucos de variedades convencionais, o
que pode explicar a complexidade da avaliagdo desse atributo, ainda mais quando
se trata de um painel de avaliadores nao treinados. Nesse sentido, Vinha et al.
(2014) também encontrou resultados sem grande diferenca de aceitacdo para odor
em tomates produzidos sob manejo organico.
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Tabela 1. Analise de varidncia para atributos sensoriais de variedades de tomate avaliados por

Quadrados Médios

Fontes de variagao GL _
¢ Aparéncia Odor Textura Gosto Impresséao

Global

Variedades 6 24.77** 1.68™ 11.24* 15.79** 14.12**
Erro 161 2.32 2.73 4.31 4.41 2.94
Média geral - 7.41 6.56 6.36 6.14 6.46
Desvio padrao - 1.76 1.63 213 2.19 1.82

consumidores organicos do sudoeste do Parana. UTFPR, Pato Branco-PR, 2022. ns nao
significativo; **;* significativo pelo teste F (p<0.01; p<0.05).

Com excecao de odor, a variedade parental BGT_16 apresentou as menores notas
de aceitagao para os atributos sensoriais avaliados pelos consumidores organicos,
principalmente para aparéncia, textura e impressao global (Tabela 2).

Tabela 2. Aceitagao de atributos sensoriais em variedades de tomate por consumidores organicos do
sudoeste do Parana. UTFPR, Pato Branco-PR, 2022.

Variedades Aparéncia Odor Textura Gosto Img;’:;:r °
UTFTo1726 7.46° 6.38° 5.500° 5.71¢ 6.00™
UTFTo1717 7.832 6.50° 5.50°° 6.29%© 6.17°
UTFTo1718 7.882 6.75° 7.29° 7.42° 7.25°
UTFTo1729 7.962 6.962 6.712 6.75% 7.17°
AL 8.08? 6.71° 6.63%° 6.46%° 6.88%
GA 7.50° 6.46° 6.33% 6.58%° 6.67%
BGT_16 5.17° 6.17° 5.04¢ 5.33° 5.08°

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Essa variedade apresentou contratempos durante o cultivo em casa-de-vegetagao
que inviabilizaram a obtencdo de frutos de qualidade para a pesquisa. Nesse
sentido, quanto a aparéncia, BGT_16 apresentou frutos pequenos, com maturagao
desuniforme e menos brilhosos e quanto a textura frutos moles, e possivelmente
menos suculentos, que reduziram inevitavelmente a sua aceitacdo pelos
consumidores organicos. Os consumidores organicos comumente aceitam produtos
fora do padrdo comercial de formatos, tamanhos e coloragbes do mercado
convencional, bem como frutos menos firmes por serem oriundos de comércios
locais (LUZ et al., 2007; O’CONNELL et al., 2012). Entretanto, apesar do exposto,
na regiao sudoeste do Parana em razao da incipiente difusdo de cadeia curtas de
comercializagdo de produtos organicos, ainda € muito relevante a visao
convencional de comércio dos tomates, com maiores aceitacdes por exemplo por
frutos grandes, redondos e de coloragcdo vermelha intensa. Essas caracteristicas
estavam presentes nas variedades com maiores notas de aceitacdo para aparéncia.
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apresentaram maior aceitacdo para os frutos da linhagem UTFTo1718 que foi
semelhante estatisticamente a UTFTo1729, AL e GA. As demais obtiveram médias
com desempenhos intermediarios quanto aos atributos sensoriais. Nesse contexto,
sabe-se que a maior aceitagdo dos consumidores por frutos de tomate
frequentemente é correlacionada a maior concentracdo de acgucares que resultam
em um gosto doce, propriedade essa que foi se perdendo ao longo do processo de
domesticacdao do tomate (VELA-HINOJOSA et al., 2018). Esse atributo esta
comumente presente em variedades tradicionais cultivadas em manejo orgénico de
producao.

Conclusoes

As linhagens UTFTo1718 e UTFTo1729 apresentaram as maiores aceitagbes para
textura, gosto e impressao global. Nesse sentido, duas das quatro linhagens
experimentais desenvolvidas pelo programa de melhoramento genético atingiram as
expectativas dos consumidores organicos em comparagao aos tomates organicos
comumente comercializados na regido sudoeste do Parana.
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