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RESUMO - Determinaram-se os teores de sGlidos soliveis totais e os insoliiveis em dlcool, acidez titu-
livel total, relagdo sdlidos soliiveisfacidez, agicares redutores, vitamina C total e carotendides totais
em tomates (Lycopersicon esculentum Mill) da cultivar Gigante Kadd, em virios estidios de amadure-
cimento na planta e forz da planta, com o objetivo de verificar a influéncia do processo e estadio de
amadurecimento na qualidade dos frutos. Observou-se que: 2) em ambos os tipos de amadurecimento,
os frutos maduros continham maiores teores de sélidos soliveis e totais, aclicares redutores e carote-
néides totais que os frutos verdes; b) no amadurecimento na planta, a acidez titulivel foi mdxima no
fruto no initio do amadurecimento; e no amadurecimento fora da planta essa acidez foi maxima no
fruto verde-rosa; c) os sdlidos insoliveis em lcool e a vitamina C ndo variaram durante o amadure-
cimento dos frutos; d) os frutos amadurecidos na planta tiveram maiores teores de vitamina C total,

Termos para indexagio: Lycopersicon esculentum, vitamina C total, agiicares, carotendides, acidez.
QUALITY OF ATTACHED AND DETACHED-RIPENED TOMATOES CV GIGANTE KADA

ABSTRACT - The following variables were determined: total soluble solids and alcohol insoluble
solids contents, total titratable acidity, soluble solids acidity ratio, reducing sugars, C total vitamin and
total carotenoids values on tomatoes {Lycopersicon esculentum Mill) of Gigante Kad4 cultivar, These
observations were made in different periods of ripening of attached and detached fruits to determine
the influence of the type and period of ripening on the fruit quality. |t was observed that: a) in both
types of ripening the ripened fruit had higher total and soluble solids, reducing sugars, and total
carotenoid content than the unripened ones; b} in the attached-ripened fruits, the titratable acidity
reached a peack at the beginning of the ripening pericd; and in the detached-ripened fruits this peak
reached in the green-ripe ones; c} the alcohol insoluble solids and C vitamin content kept the same
values during the ripening process; d) the attached-ripened fruits presented higher € total vitamin

contents.

Index terms: Lycopersicon esculentum, C total vitamin, sugars, carotenoids, acidity.

INTRODUCAD

A qualidade do tomate estd na dependéncia das
caracteristicas fisicas e dos constituintes quimicos
do fruto maduro. Além dos componentes, tais
como aglicares, acidez, carotendides, responsiveis
pelo sabor e coloragio dos frutos, é também de
importincia o conhecimento do teor de vitamina
C total, o qual conferird ao fruto um maior ou me-
nor valor nutritivo,

Virios trabalhos tém demonstrado que o esta-
dio e as condigdes do amadurecimento dos frutes
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refletirio em suas qualidades organoléticas e nutri-
cionais {Bisogni et al. 1976, Brecht et al. 1976,
Dalal et al. 1965, Kaur et al, 1975, McCollum
1946, Sakiyama & Stevens 1976). .

Bisogni et al. {(1976) estudando a qualidade dos
frutos das cultivares Fireball, Jet Star e Gardener,
amadurecidos na planta e fora da planta, observa-
ram haver maior teor de vitamina C total, em fru-
tos amadurecidos na planta, e constataram nio ha-
ver diferengas nos teores de acidez, pH, sélidos so-
laveis e sélidos totais entre frutos, nos dois tipos
de amadurecimento. Afirmaram que a diferenga no
teor de vitamina C poderia ser atribuido is diferen-
tes condi¢es ambientals, como temperatura, pre-
cipitagdo e iluminagio. Porém nio foram determi-
nados os teores de carotendides (responsiveis pela
coloragdo), aglicares redutores (responsiveis pela
dogura) e sdlidos insoldveis em dlcool {medidor de
textura) dos frutos.

Visando determinar a influéncia do tipo e do es-
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tidio de amadurecimento na qualidade dos frutos
da cultivar Gigante Kad3, foram determinados, no
presente trabalho, os teores de alguns constituintes
qufmicos e fisico-quimicos, responsiveis pelo sa-

tos,
MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se frutos da cultivar Gigante Kadd, cultiva-
da no municipio de Lavras, MG,

Foram colhidos 200 frutos desenvolvidos, verdes, com
teor de 4,14% de sdlidos soliveis, 0,312% de acidez e
2.8 mg/100 g de carotendides totais, os quais foram arma-
zenados em sala com temperatura média 20,25°C e umi-

" dade relativa de 66,75%. Foram, também, selecionados
200 frutos desenvolvidos, em 20 plantas, os quais foram
deixados na planta para amadurecer. Durante este perio-
do, a temperatura média e a precipitagio no local de plan-
tio foram de 18,6°C e 75.,5%, respectivamente.

Para efeito do presente estudo os estddios de amadure-

cimento foram estabelecidos, segundo a coloragdo, da for- -

ma presente:

1. Verde

2. Infcio do amadurecimento

3. Verde-rosa

4, Rosa

5. Vermelho-firme

Foram selecionados cinco grupos de cinco frutos ama-
durecidos na planta e fora da planta, classificados segun-
do o critério acima, e neles determinaram-se os teores dos
seguintes constituintes fisicoquimicos e quimicos:

1. Sélidos soliveis - determinados por refratometria,
conforme técnica descrita pela Association of Official
Analyticat Chemists (1970).

2. Acidez tituldvel total - determinada por titulome-
tra, de acordo com a Association of Official Analytical
Chemists (1970), e expressa em 4cido cltrico,

3. Relagdo solidos soliveis/acidez - obtida por calculo.

4. 86lidos totais - obtidos segundo técnica descrita pe-
Ia Association of QOfficial Analytical Chemists (1970).

5. Agticares redutores - determinados pelo método de
LANE ENYON, descrito pela Association of Official
Analytical Chemists (1970).

6. Solidos insoliveis ém &lcool - determinados de
acordo com técnica descrita pela Association of Official
Analytical Chemists (1970).

7. Carotendides totais - determinados pelo método
descrito por Higby (1963). :

8. Vitamina C total - determinada pelo método calori-
métrico da 2,4 dinitrofenil hidrazina, descrite por Cam-
braia (1971).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Mudangas durante o amadurecimento dos frutos

Observa-se, pelos resultados da Tabela 1, haver
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" variagBes nos teores de. sblidos sbluveis e totais,

acidez titulvel total, agiicares redutores ¢ carote-
néides totais, durante o amadurecimento dos fru-
tos na planta e fora da planta. As variagBes na re-
lagio sblidos solaveis/acidez sé6 foram signi-
ficativas para o fruto amadurecido na plan-
ta; nio houve varlagBes significativas nos
teores de solidos insoliveis em dlcool e vitami-
na C total, nos frutos dos dois tipos de amadureci-
mento.

Nota-se gue, no amadurecimento na planta, sO-
mente os frutos no estidio vermelho-firme apre-
sentaram teores de sblidos solaveis superiores aos
dos demais estidios, enquanto que, nos frutos
amadurecidos fora da planta, estes constituintes
tenderam a aumentar, atingindo o valor méximo
no fruto verde-rosa; a partir deste ponto, os teores
tenderam a decrescer, embora as diferengas nio te-
nham sido significativas. As tendéncias de vatia-
¢Oes nos sblidos seliveis sdo mostradas na Fig, 1

Qs resultados concordam com os de Bisogni et
al. (1976}, que observaram que os frutos verdes
tenderam a ter menores teores de sélidos soldveis
que os maduros, e estio em desacordo com os de
Brecht et al. (1976), que nio encontraram, em certas
cultivares estudadas, diferengas em sélidos solaveis
de frutos verdes e maduros. Estas discordincias,
talvez, possam ser devidas ds diferengas entre con-
digSes ambientais, durante o amadurecimento, e
is diferencas varietais. '

Os teares de sblidos totais nos frutos amadure-
cidos na planta aumentaram a partir dos dois es-
tadios iniciais de amadurecimento para o verde-ro-
sa; desse estidio para a frente, permaneceram cons-
tantes. Nos frutos amadurecidos fora da planta, es-
te aumento foi mais antecipado, sendo que os fru-
tos, no infcio de amadurecimento, j4 apresentaram
teores superiores aos do fruto verde, como se
observa na Fig. 1. Nas etapas mais avangadas de
maturacdo, os teores nio diferiram dos frutos, no
infeio de amadurecimento. _

Com relagio i acidez tituldvel total, expressa
em dcido citrico, observa-se que, em ambos os ti-
pos de amadurecimento, houve um aumento ini-
cial seguido de declinios. No amadurecimento na
planta, o valor miximo foi obtido noestidio injeial
de amadurecimento, enquanto que, no amadureci-
mento fora da planta, este valor foi atingindo no
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fruto verde-rosa. Estas tendéncias estio em concor-
dincia com as encontradas por Dalal et al. (1965),
que observaram que, durante o amadurecimento
de tomates, a acidez tituldvel total aumentou do
- estddio verde-maduro ao rosa, apbs o qual, dimi-
nuiu significativamente. '

Nos frutos amadurecidos na planta, a relagio
sdlidos soltiveisfacidez diminuiu do estidio verde
ao fruto no inicio do amadurecimento, diminuigio
que, talvez, possa ser atribuida ao acréscimo no

Amaduracimento na planta
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F1G. 1. Curvas representativas das mudancas em sélidos
soliveis, sOlidos totais, aglicares redutores e caro-
rotendides, durante o amadurecimento de toma-
te na planta e fora da planta,
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teor de acidez neste estidio. Apds essa etapa, hou-
ve um aumento na relagio, que atingiu seu valor
miximo no estidio de fruto vermelho, Porém, nos
frutos amadurecidos fora da planta, as diferengas
nestes teores, nos diversos estddios, nfo foram sig-
nificativas. Bisogni et al. (1976) também observa-
ram maiores valores desta relagio em frutos madu-
1os, quando comparados aos verdes, o que concot-
da com os resultados obtidos neste trabalho para
frutos amadurecidos na planta,

" Houve aumentos nos teores de aghcares reduto-
res durante a maturagio dos frutos na planta e fo-’
ra da planta (Fig. 1). Entretanto, no primeiro tipo
de amadurecimento, os frutos verde-rosa e verme-
lho-firme diferiram dos frutos verdes, enquanto
que, no segundo, apenas os do estidio verderosa
apresentaram teores significativamente superiores
20s dos demais estadios,

Estes resultados concordam com os de virios
pesquisadores que também observaram haver
aumentos nos aglicares, durante a maturagio dos
tomates (Dalal et al. 1965, Davies & Kempton
1975, Kaur et al. 1975 e Winsor et al. 1962).

Houve aumento nos teores de carotendides to-
tais nos dois tipos de amadurecimento de frutos,
acompanhando a classificagdo dos tomates em va-
rias etapas de amadurecimento, de acordo com
observacio da coloragio da casca (Fig, 1).

Nio houve mudangas significativas nos teores
de vitamina C total e sélidos insoliveis em 4lcool
nas etapas de amadurecimento de frutos na planta
e fora da planta,

Efeito do tipo de amaduracimento na qualidade dos fru-
tos

Pelos resultados da Tabela 2, observa-se haver

TABELA 2. Teores médios de alguns constituintes fisico-quimicos e quimicos de tomates (Lycopersicon esculentum

Milt), amadurecidos fora da planta e na planta.

Tipo de Solidos  Solidos Sélidos Acidez titulavel 5. soltveis/ Agicares VitaminaC Carotendides
amadure- totais  sol(Gveis insoldveis em {% &cido -a'ci dez redutores total totais
cimento (%) {%) dlcool (%) citrico) (%) mg/160g  mg/100g
Forada

planta 6,30 4,44 2,56 0,336 133a 3,58 31,4b 5,6
Naplanta 6,20 441 2,46 0,327 13,7a 3,54 36,5a 59

CV (%) 6,92 5,74 13,21 7,74 7.31 8,88 10,03 11,10

Pesq. agropec. bras,, Brasflia, 19(4):489-493, abr. 1984,
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diferengas significativas apenas entre teores de vita-
mina C total de frutos amadurecidos na planta e
fora da planta,

Os teores de vitamina C total foram maiores nos
frutos amadurecidos na planta, o que, talvez, seja
devido i maior insolagio recebida por estes frutos,
que é fator comprovadamente responsdvel por
maiores teores desta vitamina (McCollum 1946).

Nossos resultados foram concordantes com os
de Bisogni et al. (1976), que também observaram
que frutos amadurecidos nas plantas eram mais -
cos em 4cido ascdrbico, e nido constataram diferen-
cas significativas nos demais constituintes.

CONCLUSOES

1. No amadurecimento na planta e fora da plan-
ta, o fruto maduro teve maiores teores de sélidos
solitveis e totais, agficares redutores e carotendides
totais que os verdes.

2. No amadurecimento na planta, a acidez tito-
livel foi mixima no fruto em infcio de amadureci-
mento, e no amadurecimento fora da planta, no
fruto verde-rosa.

3. Os sélidos insoliiveis em dlcool e a vitamina C
total ndo variaram durante o amadurecimento dos
frutos.

4. Os frutos amadurecidos na planta tiveram
maiores teores de vitamina C total.
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