Higiene Alimentar - Vol.32 - n® 278/279 - Marco/Abril de 2018

CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA K
NUTRICIONAL DE VARIEDADES DE TOMATE
(Lycopersicum esculentum, Mill) ORGANICO.

Lenice Freiman de Oliveira =<

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas. Departamento de Economia

Doméstica e Hotelaria. Seropédica, RJ.
Karen Rodrigues Romano

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Seropédica, RJ.

Leandro Rios Barros

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Bolsista do PROIC/UFRRJ.

Valéria Ruschid Tolentino

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas. Departamento de Economia

RESUMO

O tomate tem sua origem prova-
velmente na Regido Andina, parte
ocidental da América do Sul. Seus
frutos sdo bagas carnosas, suculen-
tas, variando em aspecto, tamanho
e peso, dependendo do cultivar e do
manejo adotado. Este projeto procu-
rou estudar a composigao fisico-qui-
mica e nutricional de sete variedades
de tomate obtidas sob cultivo orgéni-
co de producdo. Os resultados apre-
sentaram os seguintes limites: massa
variou entre 17 e 143g, o pH de 3,99
a 4,88, solidos soluveis totais de 3,83
a 4,60 °Brix, acidez total titulavel
de 0,28 a 0,36%, relagao SST/ATT
de 11,2 a 13,9, umidade de 88,8 a
96,2%, cinzas de 0,44 a 0,97%, pro-
teinas de 0,25 a 0,94%, lipideos de
0,12 a 0,90%, carboidratos de 2,02
a 8,70% e VET de 15,9 a 42,5 kcal.

Doméstica e Hotelaria. Seropédica, RJ.
>4 freiman@ufrrj.br

Cada amostra foi analisada em tripli-
cata e apresentou entre baixa a média
dispersdo, mas com diferengas entre
cultivares que podem ser atribuidas
a genética e as condigdes edafocli-
maticas. Com os resultados obtidos,
concluiu-se que, além de terem sido
obtidas sob cultivo orgénico, o que
jé confere vantagem por ndo possu-
irem residuos quimicos, os cultivares
apresentaram alta qualidade do ponto
de vista fisico-quimico e nutricional.

Palavras-chave: Agricultura
organica. Hortalicas. Composigdo
centesimal.

ABSTRACT

The tomatoes probably have their
origin in the Andean Region, western
part of South America. Its berries are
fleshy, succulent, varying in appear-
ance, size and weight, depending on
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the cultivar and management ad-
opted. This project sought to study
the physical and chemical composi-
tion and nutritional seven tomato
varieties produced under organic
crop production. The results showed
the following limits: mass ranged
between 17 and 143g, the pH from
3.99 to 4.88, soluble solids from
3.83 to 4.60 °Brix, titratable acidity
from 0.28 to 0.36%, TSS / TTA ratio
from 11.2 to 13.9 °Brix/%, 88.8 to
96.2 moisture%, ash 0.44 to 0.97%,
protein 0.25 to 0.94%, lipid 0, 12 to
0.90%, carbohydrates from 2.02 to
8.70% and from 15.9 to 42.5 VET
kcal. Each sample was analyzed in
triplicate and showed low and me-
dium dispersion, but with differences
between cultivars that can be attrib-
uted to genetics and the soil and cli-
matic conditions. With these results,
it was concluded that in addition to
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having been obtained under organic
cultivation, which already gives ad-
vantage by not having chemical resi-
dues, the cultivars showed high qual-
ity in terms of physical-chemical and
nutritional.

Keywords: Organic agriculture.
Vegetables. Centesimal composition.

INTRODUCAQ

tomate (Lycopersicon es-

culentum, Mill) tem sua

origem provavelmente na

Regido Andina, parte oci-
dental da América do Sul. Os frutos
sdo bagas carnosas, bi, tri ou plurilo-
cular, variando em aspecto, tamanho
e peso de 5 até 500g, dependendo do
cultivar e do manejo adotado (FIL-
GUEIRA, 2003; ALVARENGA,
2004). Também varia o formato, po-
dendo ser globular, cilindrico, peri-
forme ou oblongo. O sabor ¢ dado,
principalmente, pelos teores de agu-
cares que constituem cerca de 65%
dos solidos soliveis totais e acidos
organicos. Além disso, a literatura
relata que a composicdo dos frutos
pode variar também em virtude da
origem genética, condi¢des do solo,
fertilizantes, modo de cultivo, grau
de amadurecimento, data de colheita,
duragdo de armazenamento ¢ con-
dicdes climaticas (ALVARENGA,
2004).

Percebe-se uma preocupacao cres-
cente com o meio ambiente, parale-
lamente observa-se maior interesse
pelo desenvolvimento da agricul-
tura organica, que visa diminuir os
efeitos adversos do uso de produtos
quimicos no ecossistema, por meio
de métodos alternativos de contro-
le de pragas e doencas, preservacao
das propriedades do solo, manejo
de plantas daninhas, adubagdo ver-
de e rotagdo de cultura, entre outros
(DEUS e BAKONYT, 2012; ALVES
e CUNHA, 2012).

Os estudos visando a caracteri-
zagdo quimica e nutricional de ger-
moplasma de tomate, por exemplo,
sobretudo sob manejo organico nas
condigOes brasileiras, sdo ainda inci-
pientes e pouco se conhece a respeito
da variabilidade das novas introdu-
coes de tomate (ROSA et al, 2011).
Desta forma, buscando integrar es-
ses preceitos, no presente trabalho
se propds realizar a caracterizacdo
fisico-quimica e nutricional de varie-
dades de tomate (Lycopersicum es-
culentum, Mill) organico, que sdo ou
poderao ser cultivadas por pequenos
agricultores.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas sete variedades
de tomates (Lycopersicum esculen-
tum, Mill) produzidos sob manejo
organico de producdo: San Marzano
que ¢ uma variedade muito antiga
trazida da Italia, os americanos Chi-
co Grande e o Amish Paste, o deno-
minado Acesso 4 — ndo identificado,
produzido no Setor de Horticultura
do Departamento de Fitotecnia da
UFRRIJ, Seropédica, RJ. Trabalhou-
-se também com Forty de formato
redondo levemente achatado, An-
drea, comprido do tipo italiano e o

Perinha, pequeno e formato de ci-
lindro alongado, obtidos de Agricul-
tores Familiares da Regido Serrana do
Estado Rio de Janeiro, no periodo de
janeiro a marco de 2015. As amostras
foram analisadas no Laboratério de
Beneficiamento e Analise de Alimen-
tos UFRRJ, Seropédica, RJ.

Os métodos utilizados foram massa:
pesados em balanga semi-analitica da
Elgin, Modelo DP-15 Plus, onde uti-
lizaram-se 15 frutos de cada varieda-
de, o pH, acidez total titulavel (ATT),
solidos soluveis totais (SST) deter-
minado por refratometria com resul-
tados expressos em °Brix, relagdo
SST/ATT, umidade determinada em
estufa a 105 °C, cinzas determinadas
por incineragdo em mufla a 550°C,
extrato etéreo determinado em apa-
relho extrator de Soxhlet e proteinas
calculadas pelo teor de nitrogénio to-
tal, determinado pelo método de Kjel-
dahl, empregando 6,25 como fator de
conversao (AOAC, 2005; IAL, 2008).
Carboidratos foram avaliados através
de calculo tedrico por diferenca de
100% incluindo fibra bruta e valor
energético total (VET) foi calculado
a partir da soma das calorias corres-
pondentes para proteinas, lipideos e
carboidratos, por meio da férmula:

VET (kcal) = (g de prot/100g x 4)
+ (g de carboidratos/100g x 4) + (g de
lipideos/100g x 9).

Figura 1 — Sete variedades de tomates organicos utilizados na pesquisa, Seropédica — RJ.

108



Higiene Alimentar - Vol.32 - n® 278/279 - Margo/Abril de 2018

Tabela 1 — Resultados das analises fisicas e quimicas de tomates organicos in natura.

Analises*
Massa (g) pH SST (°Brix) ATT (g/100g) SST/ATT
Variedades Média CV% Média CV% Média CV% Média CV% Média
San Marzano 57,50 7,37 4,88 0 4,00 0 0,35 19,60 11,20
Chico grande 64,00 8,89 4,80 0 3,83 7,31 0,28 32,10 13,67
Amish paste 143,50 20,90 4,65 0 4,50 11,10 0,36 13,60 12,29
Acesso 4 69,00 8,89 4,39 0 4,16 13,70 0,31 22,40 13,33
Forty 105,50 30,07 3,99 0,50 4,00 14,25 0,30 16,23 12,98
Andrea 60,60 18,44 4,27 1,63 4,60 12,39 0,33 9,09 13,93
Perinha 17,50 15,02 4,63 1,29 4,00 12,50 0,30 6,53 13,07
*Média de trés repeticoes
Tabela 2 - Composicao centesimal e nutricional de tomates organicos, Seropédica, RJ.
Analises*
Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos VET
Variedades % % % % % (kcal)
Média CV% Média CV% Média CV% Média CV% Média CV% Média CV%
San Marzano 95,35 0,27 0,53 18,86 0,25 10,00 0,24 13,30 3,63 13,49 17,68 5,88
Chicogrande 94,78 0,42 0,49 6,12 0,42 7,14 025 12,00 4,06 1206 20,17 3,56
Amish paste 96,24 0,22 0,61 11,47 0,46 2,17 067 1020 2,02 2820 15,95 3,67
Acesso 4 96,14 0,36 0,44 12,50 0,39 512 090 1444 213 36,60 18,18 1,15
Forty 89,42 0,10 0,79 2,53 0,54 3,70 0,68 1,47 8,57 1,63 42,56 5,67
Andrea 90,00 0,03 0,51 13,72 0,94 7,44 012 1466 843 1,89 38,56 1,78
Perinha 88,84 0,60 0,97 5,15 0,62 14,00 0,87 2,29 8,70 9,42 38,80 9,81

*Media de trés repeticdes

O ensaio foi em Blocos Completa-
mente Casualizados (trés repetigdes),
com 7 (sete) variedades de tomate,
onde foram determinadas as médias
e apresentados seus respectivos co-
eficientes de variacdo, que mostra a
dispersdo entre as repeticoes (< 10%
=baixa, 10 a 20% = média, 20 a 30 =
alta e > 30% = muito alta) (GOMES,
2000).

RESULTADOS E DISCUSSOES

As sete variedades de tomate or-
ganico foram colhidas e, apos atin-
girem o estadio 6timo de maturacao,
caracterizados pela cor vermelha in-
tensa e sabor e aroma caracteristicos
acentuados, conforme pode ser ob-
servado na Figura 1.

Em relagdo as analises fisicas e
quimicas, os resultados estdo apre-
sentados na Tabela 1. A massa do

tomate ¢ um relevante componen-
te da producdo sob o ponto de vis-
ta comercial, além de ser a melhor
maneira de exprimir indiretamente o
tamanho do fruto. Neste sentido, ob-
servou-se grande variacdo quanto a
massa entre as variedades estudadas,
de 17 a 143g, o que pode ser atribui-
do as diferengas de variedades e ge-
néticas (FILGUEIRA, 2003). Rosa
et al. (2011), ao estudarem tomates
Chico Grande, San Marzano e Amish
Paste, obtiveram frutos de tamanhos
superiores, de peso médio de 83, 106
e 164g respectivamente.

O menor fruto foi o tomate Peri-
nha, com média de 17g. Segundo
Diez Niclos (1995), estes sdo do gru-
po cereja, caracterizados por serem
pequenos e suas plantas apresentam
crescimento indeterminado com nu-
mero de frutos/ penca variando de 15
a 50; frutos redondos ou compridos
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pesando entre 10 e 30g. Por serem
frutos que se destinam principal-
mente ao consumo fresco, os toma-
tes cereja precisam possuir um sabor
agradavel (boa relagdo acidez/ soli-
dos soluveis totais) e firmeza, o que
permite um transporte adequado e o
consumo como fruto inteiro em sa-
ladas.

O pH ¢ o teor de solidos solaveis
totais (SST) sdo caracteristicas que
definem o sabor do fruto e nestes pa-
rametros foi observada baixa disper-
sd0. Quanto ao pH, a variedade com
frutos mais acidos foi o Forty (pH =
3,99) e menos acidos foi o San Mar-
zano (pH = 4,88). Borguini (2002)
e Ferreira et al. (2004) encontraram
em seus estudos, resultados seme-
lhantes para tomates cv. Carmen pH
de 4,4 e tomates da cv. Sta Clara va-
lores de pH 4,31 a 4,36. O pH ¢ um
fator importante para a conservagao
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do alimento e a faixa desejavel ¢ de
pH inferior a 4,5 para impedir a
proliferagdo de micro-organismos,
pois valores superiores requerem
periodos mais longos de tratamen-
to térmico em um processamen-
to, ocasionando maior consumo
de energia e, consequentemente,
maior custo de producdo (MON-
TEIRO et al., 2008).

Quanto ao teor de solidos solu-
veis totais (SST), se destacaram as
variedades Andrea e Amish Pas-
te com maiores concentragdes de
SST, de 4,6 e 4,5 °Brix, respectiva-
mente.

Se compararmos com os resul-
tados de outros autores, observa-se
grande variacdo de so6lidos solu-
veis totais e a origem dessa varia-
cdo pode residir nas caracteristi-
cas das amostras. Borguini et al.
(2003) registraram que o tomate do
cultivar Carmem, produzido con-
vencionalmente, revelou teor mais
elevado de solidos soluveis totais
(4,7 °Brix), quando comparado ao
fruto cultivado organicamente (4,2
°Brix). De acordo com Takeota et
al. (2001) o teor de s6lidos soluveis
totais para diversas cultivares de
tomate variou entre 5 ¢ 7 ° Brix, va-
lores superiores aos resultados do
presente estudo. Apesar desses da-
dos, Toor et al. (2006) nao encon-
traram diferenga significativa entre
os teores de solidos soluveis totais
de tomates cultivados mediante
adocdo de diferentes tipos de ferti-
lizantes (organico e convencional).

Conhecendo-se o teor de solidos
soluveis totais (SST) e a acidez to-
tal titulavel (ATT), pode-se esta-
belecer a relacdo SST/ ATT. Neste
estudo, foram encontrados valores
que variaram de 11,20 a 13,93 na
relagdo SST/ATT para as sete va-
riedades. A partir desses resultados
verificou-se que as variedades es-
tudadas apresentaram alta qualida-
de com relagdo ao equilibrio entre
acidez ¢ agucares presentes nos

frutos, requisitos para propiciar
produtos de tomate com caracte-
risticas sensoriais adequadas, pois
uma relagdo maior que 10 demons-
tra que o fruto possui alta qualidade
(VANZOONEN, 1998).

Os resultados da composicdo
centesimal e nutricional dos toma-
tes de diferentes variedades estdo
apresentados na Tabela 2. Sabe-se
que a quantidade de agua no fruto
¢ um parametro importante, pois
esta relacionada com o tamanho do
fruto, que determinara a maior ou
menor concentracdo de componen-
tes soliveis, bem como a fragilida-
de fisica do fruto (FERREIRA et
al., 2004). Neste estudo, os teores
de umidade encontrados nas sete
variedades variaram de 88 a 96%,
valores proximos aos de Mendez et
al. (2001) com 95,2%, da pesquisa
de Orlandin et al. (2010) que en-
contraram 92,3%, de Borguini et
al. (2003) com 93,73% e da TACO
(2007) com 95% de umidade para
tomates oriundos de Sdo Paulo e
cultivados organicamente.

A quantidade de cinzas que va-
riou de 0,44 a 0,61% e indicou
a concentragdo de minerais nas
amostras. Valores similares foram
encontrados em tomates cv. Micra
RS (LISIEWSKA e KMIECIK,
2000) e ligeiramente inferiores
(0,38%) foi encontrado por Ferrei-
ra et al. (2004) analisando tomates
orgédnicos. Dentre as variedades
analisadas, o tomate Perinha é o
que possui maior porcentagem de
minerais (0,97%) em sua estrutura
e a variedade Acesso 4 € a que pos-
sui menos minerais (0,44%).

Ferreira et al. (2010) e Borguini
(2002) relatam que existe uma ten-
déncia do tomate organico apresen-
tar maior teor de cinzas, enquanto
Smith (1993) afirma que existem
diferencas significativas, quando
se estabelece a comparacdo entre
a composi¢ao dos alimentos orga-
nicos e convencionais, em relacdo
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a nutrientes e contaminantes mi-
nerais. Os minerais sdo importan-
tes componentes inorganicos, que
desempenham importantes fungdes
no organismo, a saber: sdo necessa-
rios para a elaboragdo dos tecidos,
sinteses de hormonios e na maior
parte das reacdes quimicas onde in-
tervém as enzimas.

Em relagdo ao conteudo de pro-
teinas, os tomates das diferentes
variedades analisados apresenta-
ram valores que variaram de 0,25
a 0,94%, valores similares aos en-
contrados por Franco (1999), Men-
dez et al. (2001) e Monteiro et al.
(2008). Em relag@o ao conteudo de
lipideos, como a maioria das hor-
talicas (chuchu, 0,36%; batata in-
glesa, 0,18%; cenoura, 0,37%), o
tomate também nao é fonte repre-
sentativa desse nutriente (MEN-
DEZ et al., 2001). As variedades
de tomate organico estudados apre-
sentaram valores de 0,12 a 0,90%
de lipideos, sendo considerado um
alimento de reduzido teor de lipide-
0s, como a maioria das hortalicas.
Monteiro et al. (2008) analisaram
tomates sem casca e sementes e
com casca € sementes, encontran-
do 0,12 e 0,26% respectivamente,
0 que corrobora com a afirmacgao
de que tomate é um fruto de baixo
valor caldrico proveniente dos lipi-
deos.

Os niveis de carboidratos das
variedades estudadas variaram de
2,02% no Amish Paste a 8,70% no
Perinha, valores semelhantes aos
de Salunkhe et al. (1991). Contudo,
Monteiro et al. (2008) encontraram
em seus experimentos, ao analisa-
rem tomate tipo italiano, valores de
10,42% de carboidratos, diferenca
significativa que pode ser influen-
ciada pela caracteristica genética
de cada variedade. O valor caldrico
total encontrado nas sete variedades
diferiu, onde a variedade Forty ob-
teve 42,5 kcal e foi a mais caldrica,
ao contrario, o tomate Amish paste
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apresentou 15,9 kcal. Assim, este
trabalho corrobora com a literatura,
na afirmac¢do de que o tomate ¢ um
fruto de baixa caloria, que deve ser
preferido nas dietas especiais hipo-
caléricas (STERTZ, 2004).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos demons-
traram que a maioria das analises
fisico-quimicas e nutricionais foram
consideradas entre baixa e média
dispersdo, mas variou de um cultivar
para outro, o que pode ser atribuido
as diferencas genéticas e as condi-
¢oes edafoclimaticas. Assim este
estudo contribuiu com a comunida-
de cientifica por apresentar dados
sobre a composi¢do fisico-quimica
e nutricional de algumas variedades
de tomate produzidas no sistema or-
ganico.
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