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Produg¢do em substrato de fibra coco, controlo de qualidade pés-colheita
de quatro variedades de tomate redondo para consumo em fresco
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Pretende-se avaliar pardmetros de qualidade pods-colheita, e rendimento na
produgdo de tomate (Solanum lycopersicum). As alteraces de cor durante o
amadurecimento dos frutos s3o Caracterizadas pela reducdo de clorofila e
acumulagdo de carotendides, particularmente licopeno. A auséncia de tratamentos
pds-colheita contribui para a degradacdo das caracteristicas fisicas e quimicas do
tomate, tais como: diminui¢do da resisténcia ao manuseamento e sélidos soluveis,
fatores de extrema importadncia para o consumo “in natural, justificando-se a
existéncia de ferramentas de controlo de qualidade em toda a fileira, como cor e
textura. A textura é um atributo importante de qualidade interna do tomate para
retalhistas e consumidores2. Estabeleceram-se indicadores de qualidade e a sua
correlagdo com a andlise quimica e fisica de quatro variedades comerciais de
tomate redondo (A, B, C, D) produzidas na regido oeste, em fresco e refrigerado. Os
pardmetros foram: calibre, peso, °Brix, firmeza (textura), cor e sua relagdo com a
estimativa do teor de licopeno3-7. Efectuaram-se trés colheitas em trés datas
diferentes: 12 foram colhidos frutos do 12 cacho; 22 colhidos frutos do 32 e 4¢
cacho; 32 foram colhidos frutos do 62 cacho. Analisaram-se cinco frutos em fresco,
cinco frutos depois de refrigerados durante uma semana, em frigorifico a 5 oC e
outros em cdmara frigorifica a 4 °C. Os resultados foram sujeitos a tratamento
estatistico ANOVA/MANOVA. Constatou-se que qualquer das cultivares pode ser
rentdvel pois todas apresentaram producdes elevadas e bons calibres. Todas as
cultivares apresentaram uma cor apelativa pois os valores das coordenadas de cor
estdo cumprem os valores de referéncia entre o vermelho maduro e o vermelho
muito maduro. A variedade D destacou-se pelos valores de 2Brix, dureza e teores
de licopeno, em fresco e refrigerada. Pode-se considerar que esta cultivar
apresenta maiores vantagens para produgdo como para a comercializagdo.
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