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RESUMO

A colecdo de tomateiro (Lycopersicon esculentum Mill) do Banco Portugués de
Germoplasma Vegetal, do INRB, relune dezenas de acessos, em caracterizacdo. Este
trabalho apresenta resultados de cor versus teor de licopeno de alguns acessos de
tomateiro do Banco Portugués de Germoplasma Vegetal (2011-2012), com o objetivo
de estimar indiretamente os niveis de licopeno em acessos de tomate
fresco/refrigerado via andlise colorimétrica. O estudo realizou-se em 10 acessos de
tomateiro, fresco e refrigerado a 5 °C. As alteragGes de cor/pigmento durante o
amadurecimento do tomate sdo caracterizadas por reducdo de clorofila e uma
acumulagao rdpida de carotenoides, particularmente licopeno. Por vezes, devido a
conveniéncia e facilidade no uso de medicao de cor, o conteudo de licopeno na polpa
do tomate pode ser determinado sem a necessidade de se proceder a uma analise
guimica, pelo facto de haver uma boa correlacdo entre a cor do fruto e o teor de
licopeno (adaptado D’Souza et al., 1992; Arias, et al., 2000 citado por Carvalho, et al.,
2005). Por tudo isto se justifica a existéncia de ferramentas de controlo de qualidade
em toda a fileira, comegando na selecdo de gendtipos nos programas de
melhoramento genético do tomateiro. A polpa homogeneizada é considerada uma das

melhores alternativas de correlacdo, associada a coordenada de cromaticidade a*.
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ABSTRACT

The collection of tomato (Lycopersicon esculentum Mill) Portuguese Bank of Plant
Germplasm of INRB, brings together dozens of hits in characterization. This paper
presents results of color versus lycopene content of tomato accessions of some
Portuguese Plant Germplasm Bank (2011-2012), in order to indirectly estimate the
levels of lycopene in tomato fresh/chilled accesses via colorimetric analysis. The study
took place in 10 tomato accessions, fresh and chilled to 5 ° C. The changes in color
/pigment during the ripening of tomato are characterized by reduced chlorophyll and a
rapid accumulation of carotenoids, particularly lycopene. Sometimes, due to the
convenience and ease of use of color measuring the content of lycopene in the tomato
pulp can be determined without the need to conduct a chemical analysis, in that there
is a good correlation between the color of the fruit and lycopene content (adapted
D'Souza, et al., 1992, Arias, et al., 2000 cited by Carvalho, et al., 2005). For all this
justifies the existence of quality control tools across the row, starting at the selection
of genotypes in breeding programs of tomato. The homogenized pulp is considered

one of the best alternatives correlation associated with the chromaticity coordinate a *.

Keywords: Tomato, Color, Lycopene.

INTRODUCAO

A caracterizagdo e avaliagao preliminar da biodiversidade agricola em cole¢do nos
bancos de germoplasma constitui uma etapa indispensdvel, ndo sé para a sua
documenta¢do, mas também para a tomada de decisdo sobre as estratégias de
valoriza¢do a adotar (Quedas, et al., [S.d.]).

O tomate (Lycopersicum esculentum) é um dos vegetais mais importantes em todo o
mundo pela disponibilidade todo o ano, e por ser o principal constituinte das refei¢cdes
didrias em muitos paises (Kalac, 2009 citado por Kotikova, et al., 2011). Sendo uma das
mais importantes hortalicas cultivadas no mundo e a segunda em volume de producgao
(Sanino, et al., 2003 citado por Luiz, 2005), representa uma importante commodity
mundial e ocupa lugar de destaque na dieta humana (Borguini, 2006), por representar

uma fonte significativa de antioxidantes (Kalac, 2009 citado por Kotikova, et al., 2011).
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Das culturas horticolas o tomate é o que tem maior importancia econémica. E também
o mais divulgado em todo o territério nacional. E produzido sem grandes dificuldades
desde que sejam devidamente selecionadas as variedades mais adequadas a cada
situacdo, e tidos os cuidados necessarios para controlo do ambiente, nomeadamente
em cultura protegida (Disqual, [S.d.]).

O tomate é uma fonte alimentar importante de carotenoides, especialmente licopeno
e B-caroteno (Kalac, 2009 citado por Kotikova, et al., 2011).

Os métodos espectrofotométricos descritos na literatura sdo bastante precisos,
contudo muito exaustivos, sendo necessaria a utilizacdo de uma grande quantidade de
reagentes, além de serem morosos. Devido a conveniéncia e maior facilidade no uso
de medicdes de cor, existem na literatura varios estudos sobre a correlacdo entre os
valores de cromaticidade e o teor de pigmentos de diferentes produtos
hortofruticolas. No caso do tomate, estes estudos tém demonstrado uma boa
correlagdo entre a cor do fruto e o teor de licopeno (adaptado D’Souza et al., 1992;
Arias, et al., 2000 citado por Carvalho, et al., 2005).

Uma boa correlagdo entre leituras colorimétricas e teores de licopeno podera permitir
o estabelecimento de um método mais expedito, servindo como uma ferramenta no
processo de selecdo de gendtipos nos programas de melhoramento genético do

tomateiro (Carvalho, et al., 2005).

OBIJETIVOS
Este estudo teve como objetivo a estimagao dos niveis de correlagdo entre os teores
de licopeno determinados por via espectrofotométrica, com os valores da coordenada

de cromaticidade - a*, obtidos por via da andlise colorimétrica.

MATERIAL E METODOS

Foram estudados 10 acessos de frutos de gendtipos de tomateiro tradicionais em
fresco e refrigerado, cultivados na Escola Superior Agraria de Santarém.

A colheita dos frutos do tomateiro realizou-se em meados de Setembro de 2012,
tendo em conta a coloracdo e o estado de maturacado, abrangendo varias tonalidades,

do rosa-esverdeado a vermelho. Cada amostra de 10 frutos foi dividida em duas
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subamostras (A e B), para as quais foi determinada as leituras de coloracdo na polpa
do fruto, procedendo-se a homogeneizacdo das duas subamostras, separadamente, da
seguinte forma:

Foi retirado o pedunculo a cada fruto e de seguida foram lavados e passados por agua
destilada. Cada fruto foi cortado transversalmente, aproveitando-se apenas metade,
exceto no caso do tomate pequeno. Foram triturados com uma varinha magica
“Kenwood HBM713P”. Feitas as determinacGes acima mencionadas, as subamostras
foram congeladas a -80°C em eppendorfs para determinacdo posterior do teor de
licopeno. Todo o processo mencionado anteriormente foi igualmente realizado nos
frutos refrigerados.

Para a medicdo da cor utilizou-se o Colorimetro de Reflectancia Konica Minolta
CR 400, com 8 mm de didmetro na area de medicdo do aparelho e com iluminacdo
difusa (iluminante padrdao D65, observador padrdo de 2° no espago cromatico
CIEL*a*b*). O colorimetro estava conectado a um computador de forma a ser possivel
utilizar o software Spectramagic Nx, que permitiu a obtencdo dos valores das
coordenadas de cor e também a reproducdo da propria cor. Foi efetuada previamente
a calibracdo do colorimetro com um azulejo branco padrdo, cujos valores das
coordenadas sdo: Y —93,8; x- 0,3158; y- 0,3322.

Foram feitas cinco leituras de cor dos frutos homogeneizados (polpa). A polpa foi
pipetada (cerca de 5 mL), para uma Placa de Petri CM-A128, e procedeu-se a leitura da
mesma.

A determinacgdo das concentragdes de licopeno foi baseada no procedimento proposto
por Fish et al. (2002), com adaptacgdes.

Foram pesados 0,2 a 0,3 + 0,0001 g da amostra descongelada homogénea, para um
tubo de ensaio envolvido em papel aluminio para o proteger da luz. Cada sub amostra
foi analisada em triplicado. Apds a pesagem foram adicionados: 5 mL de BHT a 0,05%
(w / v) em acetona, 5 mL de etanol a 95%, e 10mL de hexano, procedendo-se, em
seguida, a uma agita¢do da mistura num recipiente contendo os suportes com os tubos
de ensaio, em banho de gelo a 180 rpm durante 15 min. Depois da agitacdo
adicionaram-se 3 mL de 4dgua desmineralizada em cada tubo e agitou-se durante 5

min. Apds este procedimento, os tubos foram deixados a temperatura ambiente
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durante 5 min para permitir a separacdo de fases. Em seguida foi retirada uma aliquota
da fase superior (amarela), e leu-se a absorvéncia da solucdo em n-hexano, no

comprimento de onda 503 nm, utilizando-se o n-hexano como branco.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Por vezes, devido a conveniéncia e facilidade no uso de medicdo de cor, existem varios
estudos que incidiram sobre a correlacdo entre os valores de cromaticidade e os teores
de pigmentos em hortofruticolas. Por exemplo, o conteddo de carotenoides totais na
polpa pode ser determinado a partir de medi¢cdes de cor sem a necessidade de se
proceder a uma analise quimica, pelo facto de haver a possibilidade de se poder
correlacionar os teores de carotenoides totais e a cor (Francis, 1962 citado por Sahin &
Sumnu, 2006). Estes estudos tém demostrado, no caso particular do tomate, uma boa
correlacdo entre a cor do fruto e o teor de licopeno (Arias, et al., 2000; D’Souza, et al.,
1992).

Os valores dos teores de licopeno e os do parametro colorimétrico - a*, da polpa
homogeneizada fresca e refrigerada apresenta-se no Figura 1.

Os valores de a* obtidos das leituras dos frutos frescos apresentam uma correlagdo
exponencial elevada (0,80), e uma correlagdo linear fraca. Carvalho, et al. (2005)
obtiveram valores de correlagdo linear (R?) de 0,82 na polpa homogeneizada. Ja Arias,
et al., (2000) obtiveram igualmente valores de R’=0,82 e de correlagao exponencial
(R?) de 0,96. Para os valores das leituras dos frutos refrigerados, obtiveram-se valores
de correlagao linear fraca
(R*>=0,69) e no caso da correlagio exponencial foi maior (R* = 0,79).

Na Figura 2 é apresentado o grafico da regressdo exponencial entre o teor de licopeno

e os valores do parametro a* dos frutos frescos e refrigerados.
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Figura 1 - Valores da coordenada a* vs. Teores de licopeno.

O valor crescente da coordenada a* esta diretamente associado com a sintese do
licopeno. Esta relacdo pode ser descrita com uma variacdo exponencial direta em
funcdo do licopeno, de forma correspondente, o licopeno sera uma fungao

exponencial de a*.
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Figura 2 — Regressao exponencial da coordenada - a* versus teor de licopeno dos 10 acessos
tomateiro do BPGV frescos e refrigerados. 27



Consequentemente, as estimativas dos valores de licopeno poderdo ser feitas
utilizando-se as seguintes equacdes:

Fresco:

Licopeno (mg/kg) = 7,139

Refrigerado:

Licopeno (mg/kg) = 4,80e%%™

CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho indicam que a medicdo da cor da polpa
homogeneizada pode ser considerada como uma das melhores alternativas para se
estimar indiretamente a concentracdo de licopeno através das coordenadas de
cromaticidade dos frutos do tomateiro, em fresco e refrigerados. O valor crescente da
coordenada de cromaticidade a* estd diretamente associado a sintese de licopeno,
podendo ser descrita com uma variacdo exponencial direta. Em suma, o teor de
licopeno destes acessos pode ser estimado indiretamente e com precisdo utilizando

um colorimetro e os padrdes de cor adequados.
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