MUDANGCAS NAS CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DOS FRUTOS
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RESUMO - Foram determinados os teores de alguns constituintes fisicos, fisico-quimicos e quimicos
em frutos de tomate {Lycopersicon esculentum Mill.) da cultivar Gigante Kada, colhidos em oito estd-
dios, com o objetivo de determinar as alteragdes nestes constituintes durante o periodo de desenvolvi-
mento dos frutos. Foi observado que: a) os teores de solidos totais, acidez tituldvel total e vitamina C
total ndo apresentaram mudangas durante o perfodo de desenvolvimento dos frutos; b) os valores de
solidos soldveis, agticares redutores ¢ relagdo sdlidos soliveis/acidez aumentaram, atingindo um valor
mdximo no quarto estidio de desenvolvimente dos frutos (difimetro médio de 3,36 cm), e apds, ten-
deram a diminuir, até o final do perfode; ¢) houve diminuigio nos valotes de pH a partir do quarto
estidio de desenvolvimento dos frutos; d} os maiores teores de formas monoméricas, di- & oligomé-
ricas dos fendlicos e de fendlicos totais foram apresentados por frutos no inicio do perfedo de desen-
volvimento (diimetro em torno de 1,8 cm); e) valores de pHem torno de 4,7% e aglicares redutores
em 2,2% poderiam indicar um completo desenvolvimento dos frutos.

Termos para indexagio; composigdo fisico-quimica, compostos fendlicos.

CHANGES ON FRUIT QUALITY CHARACTERISTICS
DURING DEVELOPING PERIQOD OF TOMATO

ABSTRACLT - The contents of some physical-chemical and chemical constituents in tormato frults (Ly-
copersicon esculentum Mill,) of Gigante Kada cultivar harvested at eight stages of the fruit developing -
period were determined. This work aimed to determine the changes occurred in these constituents
during this period. It was observed that: a} the total solids, titratable acidity and C vitamin contents
did not change during fruit developing period; b) soluble solids, reducing sugars and soluble solids
acidity ratio values increasad until they reached the highest levels at the 4th stage (3.36 cm of medium
diameter); after then, these values decreased; ¢} pH values decreased after the 4th stage of fruit
devetoping; d} the highest contents of monomeric, di- and oligomeric and total phenolic compounds
were presented by fruits on the 1st stages of developing period (with about 1.8 cm of diameter}; e} the

fuli development of fruits can be evaluated by pH (4,7%} and reducing sugars (2,2%) values. .
Index terms; physical-chemical compaosition, phenolic compounds.

INTRODUGAO

O tomate é considerado uma das hortalicas mais
comercializadas, seja para consumo ao natural, seja
visando propositos industriais.

Virias caracteristicas fisicas, fisico-qufmicas e
quimicas conferem is cultivares aparéncia, sabor e
aroma desejiveis, tornando-as mais adequadas aos
propdsitos a que se destinem: consumo in natura
ou indistria (Hulme 1970).

O grau de amadurecimento e as condigdes de
amadurecimento dos frutos pbs-colheita s3o fato-
res conhecidos como grau de influéncia na quali-
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dade dos frutos (Bisogni et al. 1976, Kaur et al,
1976).

Os frutos normalmente sio colhidos de vez ou
ainda verdes, e amadurecidos pés-colheita. O pon-
to de desenvolvimento dos frutos no momento da
colheita é muito importante, pois influird na qua-
lidade do fruto maduro. Tomates, quando colhidos
verdes, porém ainda muito pequenos (imaturos fi-
siologicamente), nio amadurecem, ou quando o
amadurecimento ocorre, a qualidade dos frutos é
prejudicada (Hulme 1970).

Stenvers & Staden (1976}, Stenvers & Stork
(1976) e Kaur et al. (1976) realizaram trabalhos
determinando modificagdes fisico-quimicas e qui-
micas em tomates durante o periodo de amadure-
cimento pés-colheita, Porém, com relagio ao
desenvolvimento, Dalal et al. (1965) ¢ Fleuriet
(1976) realizaram trabalhos visando a determinar
mudangas bioquimicas durante o desenvolvimento
das cultivares de tomate Moscow, Fireball e Cerise,
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A comercializagio do tomate cultivar Gigante
Kada para consumo in natura é expressiva em Mi-
nas Gerais, Na literatura consultada, nio foram
encontrados trabalhos de mudangas em constituin-
tes ffsiéo-qufmicos ¢ quimicos nos frutos desta
cultivar, o que nos levou a realizar o presente tra-
balho, com o objetivo de determinar as modifica-
¢es ocorridas em alguns constituintes f{sico-qui-
micos e quimicos na cultivar de tomate Gigante
Kada, visando a dar subsfdios a posteriores traba-
lhos de armazenamento & amadurecimento dos fru-
tos, através do conhecimento destas modificagSes.

MATERIAL E METODOS

Foram analisados frutos de tomate cv. Gigante Kada,
cultivados no recinto da Escola Superior de Agricultura
de Lavras, MG, ¢ colhidos nos seguintes estddios, selecio-
nados em campo pelo didmetro transversal dos frutos du-
rante o perfodo de desenvolvimento fisiologico:

Estidio Difmetro médio (¢m)
1 1,78
2 2,37 .
3 3,05
4 3,36
3 3,89
6 4,26
7 - 4,87
8 5,31

No estddio 8, os frutos mnda se conservaram verdes,
sem sintomas de infcio de maturagfo, porém jd tinham
atingido seu didmetro mdximo,

De cada estidio foram colhidos 70 fmtos os quais fo-
ram selecionados em laboratério em trés grupos de 20 fru-
tos perfeitos. Nos frutos destes grupos considerados como
repetigio foram determinados os segumtes constituintes
fisico-quimicos e quimicos:

Sélidos totais (ST) - determinados por métodos descri-
tos por Luh et al, (1954).

Sélidos soliveis (SS) - medldos por refratometna em
refratdmetro Abeé,

Acidez tituldvel total (ATT) - determinada por titula-
¢30 com solugdo de hidrdxido de sédlo 0,1 N € exXpressos
em dcido citrico,

pH - medidos em peagimetro Mel.h.ton

Agtcares redutores - determinados pelo método colo—
rimétricoe de Somogy-Nelson (Nelson 1944).

Vitamina C total - determinada segundo método colo-
rimétrico descrito por Cambraia et al, (1971).

Fendlicos totais e suas formas monoméricas, di e oligo-
méricas e poliméricas - extraidos de acordo com técnica
proposta por Swain & Hillis (1958) e determinados pelo
processo de Folin-Denis, descrito pela Association of
Official Analytical Chemists (1970).

Os resultados foram submetidos i andlise de varidncia
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e as deerengas entre médias foram testadas pelo teste de

- Tukey a nivel de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAD

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabe-

las 1 e.2, e através das mesmas observam-se dife-

rengas significativas entre valores das caracterfs-
ticas ‘analisadas nos diversos estidios de desenvol-
vimento fisiolégico dos frutos,

Quanto aos teores de ST, ATT e Vitamina C
total, apesar de o teste de variincia nio ter detec-
tado diferengas significativas quando foram feitas
comparagdes entre médias, estas nio diferiram,

Porém, a tendéncia dos ST foi de diminuir,
principalmente a partir do estidio 6 (didmetro
4,2), apresentando, nos dois estidios posteriores
(final do desenvolvimento dos frutos}, valores mais
baixos indicando um aumento na suculéncia {umi-
dade) dos frutos; estes maiores valores de umidade
talvez representem etapas iniciais do aumento

caracteristico em suco, que ocorre durante o pro-

cesso 'de amadurecimento, proporcionando um
fruto maduro targido (suculento)
Com relagdo aos teores de ATT, observaram-se

. tendéncias de diminuigBes iniciais seguidas de au-

mento, sendo que a partir do estddio 5 (3,89 cm

-de didmetro) os frutos j4 apresentavam acidez su-

perior 3 dos estddios iniciais. A sintese de 4cidos
parece ser ativa nos Gltimos estddios, uma vez que
o aumento de umidade a partir do estidio 6 nio
acarretou decréscimo na acidez, evidenciando que
a formagio de 4cidos predominou sobre o efeito
diluidor do aumento de sucos. Estes resultados sio
concordantes com os de Dalal et al, (1965), que
também observaram aumentos nos teores de ATT
durante o desenvolvimento de frutos das cultwares
Moscow e Fireball, .

Os valores de vitamina C total apresentaram
tendéncias de variagdes inconstantes no decorrer
do desenvolvimento dos frutos; ndo apresentaram
tendéncias definidas de aumentos ou decréscimos.
Dalal et al. 1965 observaram haver aumentos nos
teores de 4cido ascérbico durante o desenvolvi-
mento dos frutos de cultivares Moscow ¢ Fireball;
porém os resultados do presente trabalho nio po-
dem ser comparados aos desses, uma vez que os

. presentes resultados foram expressos em vitamina
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TABELA 1. Teores médios de alguns componentes f{sico-quimicos ¢ quimicos de frutos de tomate (Lycopersicon es-
culentum Mill.) cultivar Gigante Kada, colhidos em oito estidios de desenvolvimento, Lavras, 1982.

. Aglcares Vitamina C
de:::’a;::’?r::n t0 E;Z s: A;T SS/ATT pH redutores total
% mg/100g
1 7,06a 3,45b 0,200a 17,08 be 490a 147 ¢ 2202a
2 721a 3,30b 0,200 a 16,50 be 490a 1,73¢ 21,00a
3 6,86 a 3,62 ab 0,191 a 19,02 ab 493 a 2,105 2296a
4 6,71a 3,90a 0,188 a 20,74 a 490a 251a 21,74 a
5 6,77 a 3,52b . 0,202 a 17,63 bc 487 zb 2,33 ab 2244 a
6 707a 3,680b 0,208 a 17,02 be 4,80 ab 241 ab 2052a
7 637 a 352b 0,213 a 16,59 be 4,70b 223ab 21012
8 638a 360ab 0,227 a 1584¢c "4,70b 2,24 ab 21863
Ccv 4.8 28 19,7 4,44 1.1 4,6 4,7
As% 1,16 0,36 0,065 2,73 0,18 0,36 3,65

TABELA 2. Teores médios de compostos fendlicos totais e suas formas monoméricas, di - oligoméricas  poliméricas de
frutos de tomate (Lycopersicon esculentum MilL), cultivar Gigante Kada, colhidos em oito estidios de de-

senvolvimento, Lavras, 1982,

Estadios de

Fendlicos (mg/100 g}

desenvolvimento

Monoméricas Di - oligoméricas Poliméricas Totais
1 2701 a 3584 a 21,38a 8403a’
2 2401 a 20630 2063 a 65,27 b
3 19.88b 19,81b 19,13 a 58,53 be
4 17,05b 18.01b 17,05a 54,77 ¢
5 19,88b 21,38b 18,01 a 59,11 be
6 18,38 b 1951b 19,13 a 55,54 hie
7 1801 b 2101b 17,63 66,65 be
8 18,76 b 18,38 b 20,63 57,78 be
CvV% 9,32 7.2 8,2 45
A5% 6,62 5,29 559 9,79

C total que representa 4cido ascérbico + dehidro
ascodrbico (forma oxidada e reduzida),

Os valores de pH no sétimo e oitavo estidios
foram inferiores aos do primeiro estidio; a partir
do terceiro estidio {didmetro 3,05 cm), houve ten-
déncias de decréscimos constantes nos valores até
o completo desenvolvimento dos frutos. Os me-
nores valores de pH nos dltimos estddios coincidi-
ram com os maiores teores de ATT, como era de
se esperar, Para frutos da cultivar em estudo (Gi-
ganté Kada), os valores de pH em torno de 4,70

poderiam ser indicativos de um completo desen-
volvimento fisiolégico e, conseqiientemente, do
petiodo ideal para a colheita dos frutos.

Os teores de SS e aglicares redutores tendem a
-aumentar inicialmente, atingindo valores miximos
no quarto estidio (didmetro 3,36 cm), e posterior-
mente apresentam decréscimos ligeiros. As mudan-
¢as nos sOlidos solaveis foram de teor minimo
3,30% (segundo estidio) ao teor mdximo de 3,90%
{quarto estidio), ao passo que as variagBes nos
aglicares foram bem mals acentuadas, de 1,47%
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(primeiro estidio} a 2,51% (quarto estddio). A sin-
tese de aglicares durante o desenvolvimento foi in-
tensa, e os valores nos Ultimos periodos de desen-
volvimento foram superiores aos dos primeiros
estidios. Teores de aglicares em torno de 2,2% po-
deriam, juntamente com pH 4,7, indicar completo
desenvolvimento dos frutos da cultivar Gigante
Kada.

Os valores da relagio SS/ATT aumentaram,
atingindo um valor mdximo no quarto estadio, ten-
dendo, em seguida, a diminuir. O aumento inicial
pode ser atribuido a acréscimos nos 8§, e os de-
créscimos apds o quarto estddio, a diminuigdes nos
88 e acréscimos concomitantes nos valores de
ATT.

Na Tabela 2 encontram-se os teores de fendlicos
totais e suas formas monoméricas, di- e oligoméri-
cas ¢ poliméricas. Os teores de formas monoméri-
cas foramn mais altos nos estddios 1 e 2, a partir dos
quais houve uma diminuigio acentuada, seguida
por uma nio-variagio de valores até o final do pe-
riodo.

Com relagio is formas di- e oligoméricas, os
teores no estidio 1 foram os mais elevados, e nos
dos demais, ndo houve diferengas significativas. As
formas poliméricas permaneceram com teores si-
milares em todo o perfodo de desenvolvimento, e
os valores de fendlicos totais foram superiores nos
dois primeiros estidios e permanceram constantes
nos demais, por influéncia dos maiores valores
iniciais de formas monomérica e di- e oligoméricas,

Os decréscimos observados nas formas mono-
méricas do primeiro ao terceiro estidio foram em
torno de 26%, e os da di- e oligoinéricas, proximos
a 43%. Q efeito das formas di- e oligoméricas nos
fendlicos totais foi bem rmais acentuado que o das
primeiras,

Segundo Fleuriet (1976), o dcido clorogénico,
composto dimérico, é o fendlico que se encontra
em maiores concentragdes nos tomates, sendo seus
teores bastante elevados em tomates no inicio do
periodo de desenvolvimento, em frutos com dii-
metro em torno de 1 cm, e decrescendo acentua-
damente logo em seguida, As formas di- e oligomé-
ricas de fendlicos do presente trabalho apresenta-
ram tendéncias similares as obtidas por este autor,
e talvez a diminui¢do encontrada a partir do pri-
meiro estidio seja decorrente do icido clorogéni-
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€0, uma vez que este composto se enquadra nesta
classe de fenélicos.

Devem ser realizados estudos visando a deter-
minar mudangas quantitativas nos teores de dcido
clorogénico e caféico (pertencentes 3s formas di-
méricas), uma vez que, segundo Fleuriet (1976},
mudangas nestes constituintes podem intervir no
amadurecimento dos frutos, pois ¢ conhecida a
agdo inibidora destes compostos na sintese do eti-
leno, possivel horménio do amadurecimento dos
frutos,

CONCLUSOES

1, Os teores de sblidos totais, acidez tiruldvel
total e vitamina C nio apresentaram mudangas du-
rante o periodo de desenvolvimentos dos frutos.

2, Os valores de sblidos solliveis, aglicares redu-
tores e relagio s6lidos solveis/acidez aumentaram,
atingindo valor miximo no quarto estidio de de-
senvolvimento fisiolégico dos frutos (frutos com
didmetro médic de 3,36 cm), e depois tenderam a
diminuir até o final do perioda de seu desenvolvi-
mento.

3. Houve diminui¢&es nos valores de pH a partir
do quarto estidio de desenvolvimento dos frutos.

4, Os mais altos teores de formas monoméricas,
di- e oligoméricas e de fenélicos totais foram apre-
sentados por frutos no inicio do periodo de desen-
volvimento (diimetro em torno de 1,8 cm).

5. Os valores de pH em totno de 4,7% e o5 agd-
cares redutores de 2,2% poderiam indicar um com-
pleto desenvolvimento dos frutos da cultivar Gi-
ga;‘lte Kada.
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