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MATURACAO FISIOLOGICA DE TOMATE CEREJA

PHYSIOLOGICAL MATURATION OF CHERRY TOMATO

Resumo:

Shénia Santos Monteiro’,

O tomate é um dos frutos mais produzidos e consumidos no Brasil, em

i irn2
decorréncia das caracteristicas sensoriais e nutricionais. Porém, possui alta Sh Ir / ey Santos Monteiro ’

perecibilidade, o que se deve, principalmente ao estagio de maturagéo dos . 3
frutos, influenciando diretamente na sua vida pés-colheita e na escolha por Elnatan Alves da Silva’,
parte do consumidor. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo B . . 4
avaliar os compostos bioativos do tomate cereja em fungéo dos estadios de Laesio Pereira Martins

maturagdo. O experimento foi realizado no Setor de Agricultura da

Universidade Federal da Paraiba, Campus-IIl, Bananeiras-PB. Foi utilizado

o delineamento inteiramente casualizado, com quatro repeticoes. Foram

avaliadas as variaveis: cor, acido ascorbico (mg.100.g7%), clorofila a e b

(mg._lOO.g'1), licopeno (Img.loo.g‘l)de pd?-calroteno (mg.lOO.g;). Os_torr;ates LUniversidade Federal de Campina Grande
cereja apresentaram coloragéo tendendo levemente ao verde mais claro, 234 |ni . .
amarelo, vermelho e com alta luminosidade de acordo com o estadio de Universidade Federal da Paraiba
maturagdo. Com relacdo a concentragdo de p-caroteno, licopeno e &cido
ascorbico, foi observado concentragdes superiores nos frutos nos estadios 1
e 2. Nos estadios seguintes, observou-se concentracdes superiores aos Contato principal:

demais estadios, dos parametros: clorofila a e b, polifenois extraiveis totais Shénia Santos Monteiro®: shenia-monteiro@hotmail.com
e atividade antioxidante.

Abstract:

The tomato is one of the most produced and consumed fruits in Brazil, due g)m
to the sensorial and nutritional characteristics. However, it has high
perishability, which is due mainly to the stage of fruit maturation, directly
influencing its post-harvest life and consumer choice. Therefore, the present
work had as objective to evaluate the bioactive compounds of the cherry
tomato as a function of maturation stages. The experiment was carried out
in the Agricultural Sector of the Federal University of Paraiba, Campus-111,
Bananeiras-PB. A completely randomized design with four replications was Keywords: Bioactive compounds; Maturity stage; Solanum
used. The following variables were evaluated: color, ascorbic acid lycopersicum var. cerasiforme;

(mg.100.g%), chlorophyll a and b (mg.100.g%), lycopene (mg.100.g%) and

p-carotene (mg.100.gY). The cherry tomatoes showed coloration tending

slightly to the lighter green, yellow, red and with high luminosity according

to the stage of maturation. In relation to the concentration of B-carotene,

lycopene and ascorbic acid, higher concentrations were observed in the K)m

fruits in stages 1 and 2. In the following stages, concentrations higher than

the other stages were observed: chlorophyll a and b, total extractable

polyphenols and activity antioxidant.

Palavras-chave: Compostos bioativo; Estadio de maturacao;
Solanum lycopersicum var. cerasiforme;
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INTRODUCAO

O cultivo de tomates do tipo cereja tem aumentado,
em decorréncia, principalmente as suas caracteristicas
sensoriais, resultando no aumento da procura e
aceitabilidade do fruto pelo consumidor. O tomate cereja
(Solanum lycopersicum L. var. cerasiforme) é uma
cultivar popular do tomate com consumidores em todo o
mundo. Seus frutos de tamanho pequeno tém sabor
delicado e suculento, e sdo excelentes para a alimentacdo
fresca, que geralmente é feita em salada (Liu et al., 2018).
Esta ampla aceitacdo estd associada as caracteristicas
nutricionais que apresenta, sendo um alimento rico em
vitaminas A e C, e de sais minerais como potassio e
magnésio, importantes a nutricdo humana (Melo et al.,
2014).

Sendo um fruto climatérico, o tomate-cereja
amadurece rapidamente ap6s a colheita devido a
transpiracdo e respiracdo, sendo facilmente danificado e
contaminado por microrganismos (Fagundes et al., 2014).
Como a qualidade do fruto esta relacionado
principalmente com as caracteristicas sensoriais e
nutricionais, incluindo cor, aparéncia e firmeza, sendo a
firmeza caracteristica vital para o transporte e
armazenamento pos colheita (Han et al., 2017; Yang et
al., 2017; Liu et al., 2018).

Os compostos bioativos como o licopeno e B-
caroteno sdo predominantes no tomate. O licopeno é
responsavel pela cor vermelha do fruto, enquanto o g-
caroteno tem especial interesse devido a sua atividade
pré-vitamina A (Frusciante et al., 2007; Kotikova et al.,
2011; Demiray et al., 2013; Mladenovic et al., 2014). No
entanto, parece que este composto antioxidante torna-se
mais eficaz quando consumido no tomate do que quando
ingerido isoladamente, provavelmente devido ao efeito
sinérgico com outros compostos presentes neste fruto
(Bohn et al., 2013).

Assim, considerando a crescente demanda por
alimentos orgénicos e a caréncia de informacbes a
respeito do impacto que o sistema de producdo gera na
qualidade do produto final, intentou-se com este trabalho
avaliar os compostos bioativos do tomate cereja em
funcdo dos estadios de maturacao.

MATERIAL E METODOS

O tomate cereja foram produzidos em cultivo
organico na area experimental do Setor de Agricultura do
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrérias,
pertencente a Universidade Federal da Paraiba, Campus -
111, Bananeiras - PB.

Os frutos foram coletados em quatro estadios de
maturacdo (1 - Verde; 2 - Rosado; 3 - Vermelho e 4 -
Vermelho Maduro) e transportados ao Laboratdrio de
Fisiologia Pds-Colheita, onde efetuou-se a selecdo para
obtencdo de lotes uniformes, eliminando-se os frutos com
defeitos. Posteriormente, foram lavados em &gua potavel,
para retirada das sujidades oriundas do campo, seguida da
imersdo em solugdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm
por 10 minutos e secos & temperatura ambiente.
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As avaliagdes foram realizadas quanto aos
pardmetros fisicos: cor, realizada através de Colorimetro
Delta Color (Delta Vista d.0) do tipo refletancia, o qual
foi previamente calibrado, com fonte de iluminagdo de
D65 e angulo de observacdo de 10°; compostos bioativos:
acido ascorbico (mg.100.g-1), determinado através de
espectrofotdmetro (Cox; Pearson, 1976), que consiste na
reacdo do 4&cido ascérbico com o 2,6-diclorofenol
indofenol. A leitura realizada em espectrofotometro a 520
nm e os resultados expressos em mg de acido ascorbico
por 100 g de tomate cereja; pigmentos (Clorofila a e b, 8-
caroteno e licopeno), determinado conforme o método de
Nagata; Yamashima (1992). Foram adicionadas a amostra
10 mL de solvente (6 mL de hexano e 4 mL de acetona).
Os resultados foram expressos em mg.100.mL"* de extrato
de tomate cereja. Os polifendis extraiveis totais foram
definidos conforme descrito por Waterhouse (2002).
Tomou-se 0,2 g de material vegetal, adicionando 4 mL de
metanol 50% e deixando para extrair por 1 hora. Em
seguida, a mistura foi centrifugada a 15.000 rpm durante
30 min. Posteriormente, as amostras foram mensuradas
em espectrofotdmetro através da absorbancia a 765 nm.
Os resultados foram expressos em equivalente de acido
galico (mg.EAG.100.g* de extrato do tomate cereja).

A atividade antioxidante total foi determinada
através do método DPPH, utilizando-se o reativo 2,2-
diphenil-1-picrilhidrazil (Brand-Wiliams et al., 1995). A
partir do extrato obtido para os polifendis extraiveis
totais, foram preparadas trés dilui¢des diferentes (100, 50
e 10 pg.mL™) de acordo com a metodologia de Rufino et
al., (2007).

O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado, com quatro repeticdes e dez frutos por
parcela. Os resultados obtidos foram realizados através do
programa estatistico SAS® (2013) licenciado pela
Universidade Federal da Paraiba.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar a cor do fruto, o pardmetro L*
apresentou diferenca estatistica entre os estadios de
maturacdo de tomate cereja (Tabela 1). Os tomates cereja
no estddio 1 de maturacdo apresentaram 0s maiores
valores de L*, o qual indicar maior luminosidade e brilho
e frescor do material vegetal. Os frutos de Cambuci
(Campomanesia Phaea), perderam um pouco do brilho a
medida que atingem o ponto de maturidade fisiol6gica, ou
seja, tendendo para uma tonalidade opaca (Bianchini et
al., 2016).

O indice a* podem ir de vermelho (valor positivo)
ao verde (valor negativo), os valores encontrados no
estddio 1 de maturacdo foram negativos demostrando a
coloragdo verde do tomate cereja (Tabela 1). Ja o estadio
3 e 4 de maturacdo apresentaram valores positivos
exprimir coloragdo vermelha comumente observado em
tomates cereja nos Ultimos estaddios de maturagéo.
Indicando uma tendéncia de deslocamento da cor verde
mais claro para vermelho intenso. A cor do fruto € um
pardmetro importante na classificacdo do produto
industrializado, sendo necessario que o fruto apresente
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coloracdo vermelho-intensa e uniforme tanto na parte

externa quanto interna (Clemente; Boiteux, 2012).
Acercar do teor de b* (amarelo), os frutos
apresentaram diminuicdo de acordo com os estadios de
maturacdo, onde os estddios 1, 2 e 3 de maturagdo
apresentaram os maiores valores de b*. Estas alteracdes,

sdo caracteristicas da senescéncia. A degradacdo da
clorofila e desenvolvimento da cor amarela ou
avermelhada, ocorrem de maneiras diferentes para cada
fruto, sendo influenciadas pelo estadio de maturacdo na
colheita (Cavalini et al., 2015).

Tabela 1. Pardmetro de cor de tomate cereja em diferentes estadios de maturagéo.

L* a* b* C h°
Estadio 1 58,69+2,30a -6,96+0,67c 24,88+0,26a 25,84+0,5% 107,18+0,48a
Estadio 2 41,86x0,82b 13,74%1,13b 22,4442 12a 25,76%1,60a 62,83+0,56b
Estédio 3 40,41+0,88b 19,22+0,30a 21,23+2,45a 28,03+2,68a 49,38+1,09bc
Estadio 4 37,14+1,42b 19,87+0,37a 14,54+1,36b 24,29+0,68a 44,25+8,42¢c

*Média = desvio padrdo seguidas por letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. ** L*- luminosidade, a* - verde (-) a vermelho (+), b* - amarelo, C - cromaticidade e h° - angulo Hue.

Quanto a cromaticidade (C), ndo houve variacdo nos
valores obtidos, ocorrendo apenas a separacdo dos
estadios de maturagdo a qual os tomates cereja se
apresentavam, indicando que os frutos tenderam a
apresentar intensidade da cor predominante, néo
mostraram diferenca entre os estaddios de maturacdo
(Tabela 1). Para a tonalidade dos frutos, representada pelo
h°, o estadio 1 de maturagdo apresentaram 0S maiores
valores, ao relacionar com estaddio 3 e 4 de maturagdo
com menores valores. No entanto, ja se era esperado
devido a mudanca fisioldgica do tomate cereja.

Todos os frutos do tomate cereja avaliados por
Sousa et al. (2015) possuem coloracdo tendendo
levemente ao amarelo e fortemente ao vermelho e com
alta luminosidade. Os resultados obtidos no presente
estudo se assemelha ao obtidos quando avaliou-se o
tomate cereja.

Os resultados de teor de clorofila a e b variaram
significativamente nos frutos entre os estadios de
maturacdo. Enquanto os frutos dos estddios 4 para
clorofila a e 3 e 4 para clorofila b de maturacdo
registraram os maiores valores (0,004, 0,014 e 0,012
mg.100.g%), o estadios 1 de maturacdo registraram os
menores teores (Figura 1).
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= 0,025
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100.g

Figura 1. Clorofila a e b, p-caroteno e licopeno
(mg.100.g7) em tomate cereja em diferentes estadios de
maturacdo

Os pigmentos fotossintéticos presentes e a sua
abundancia variam de acordo com a espécie. A clorofila a
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estd presente em todos os organismos que realizam
fotossintese oxigénica. As clorofilas a (coloragdo verde-
azulada) e b (verde-amarelada), encontram-se na natureza
numa proporcao de 3:1 (Taiz; Zieger, 2017). A clorofila a
pode sofrer degradagdo, culminando com a formagdo de
dois produtos, o feoforbideo a e a feofitina a, que podem
interferir na determinacdo da clorofila a ao absorverem
luz e fluorescerem na mesma regido do espectro. Se esses
feopigmentos estiverem presentes na amostra, poderdo
ocorrer erros significativos na concentracdo de clorofila a
(Streit et.al, 2005).

O teor de p-caroteno apresentou diferenca
significativa nos estadios de maturacdo de tomate cereja
variando de 0,034 a 0,004 mg.100.g* (Figura 1). Os
frutos que se apresentava no estddio 1 de maturacéo,
tiveram maior concentragdo de S-caroteno em relagdo aos
outros estaddios de maturacdo dos tomates cereja. O p-
caroteno é, aparentemente, o principal responsavel pelo
efeito antioxidante do tomate e dos produtos atomatados
(Ray et al., 2011), que constituem importantes fontes
alimentares de compostos bioativos (Kaur et al., 2013).

Observar-se na Figura 2 que houve variacdes
significativas (p<0,05) entre os estadios de maturacdo da
quantidade de licopeno extraida no tomate cereja. Os
estadios 1 de maturacdo do tomate cereja apresentou o
maior teor de licopeno ao ser comprado com 0s outros
estadios de maturagdo. Pode-se considerado como
favoravel, pois o aumento da concentracdo do licopeno
em frutos maturos pode estar associado & acdo
anticarcinogénica nos tecidos celulares humanos (Tapiero
et al., 2004).

Os tomates cereja apresentaram diminuicdo na
concentracdo de licopeno, foi descrito por Malacrida et al.
(2006), que relataram a diminuicdo no acUmulo de
licopeno durante o amadurecimento normal de tomates
‘Micro-Tom’.

Observa-se na Tabela 2, o teor de &cido ascorbico de
acordo com os estadios de maturacdo do tomate cereja, 0
qual ndo diferiu significativamente (p>0,5), indicando a
ndo modificacdo de acordo com seu estado de maturagéo.
No entanto, os estadios de maturagdo 1 e 2 apresentaram
0s maiores valores do teor de &cido ascérbico mesmo néo
apresentando diferenca entre os estadios de maturacéo.
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Tabela 2. Teor polifendis extrafveis totais (mg.EAG.100.g?) e atividade antioxidante (g/g DPPH) em tomate cereja em
diferentes estadios de maturacao
Acido Ascorbico

Polifenois Extraiveis Totais Atividade Antioxidante

----mg.100.g7%---- = eeeeeee mg.EAG.100.g7------- = eeeeeen g/g DPPH-------
Estadio 1 9,86+0,05a 18,72+0,05c 178,11+4,03bc
Estadio 2 9,87+0,03a 27,92+0,03ab 213,48+0,00b
Estadio 3 9,83+0,05a 26,53+0,05b 315,35+0,00a
Estadio 4 9,81+0,04a 32,17+0,04a 144,56+0,00c

Média * desvio padrdo seguidas por letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

Del Aquila et al. (2006) citam que o teor de &cido
ascorbico nos produtos frescos, é afetado tanto pelas
reacdes de biossintese como de degradacdo do A&cido
ascorbico. Ferreira et al. (2010) citam que o teor de
vitamina C durante o amadurecimento de tomate é reflexo
da translocacdo continua e sintese do acido ascorbico
proveniente do acumulo de sdlidos sollveis e agUcares
redutores entre 0s estadios de maturacéo.

Os teores de polifendis extraiveis totais
apresentaram 0s maiores valores nos estadios 2 e 4
maturacdes dos tomates cerejas em relacdo aos outros
estadios de maturacéo fisiologica. Os valores podem varia
de acordo com os fatores abidticos como luz, temperatura
e radiacBes ionizantes podem induzir um aumento no
conteido de polifendis nos vegetais, devido ao estresse
gerado (Gonzalez-Aguilar et al., 2010).

Pelos resultados da Tabela 2, nota-se a maior
atividade antioxidante foi apresentado quando os frutos de
tomate cereja encontrava-se no estadio 3 de maturacéo.
Os antioxidantes dos frutos sdo substancias que podem
prevenir ou reparar os danos oxidativos causados por
espécies reativas de oxigénio em lipidios, proteinas e
&cidos nucleicos, ou seja, 0s antioxidantes possuem a
capacidade de reagir com os radicais livres e assim
impedir os seus efeitos maléficos ao organismo (Couto;
Canniatti-Brazaca, 2010; Vasconcelos et al., 2014).

CONCLUSOES

Conforme o estddio de maturacdo, os frutos de
tomate cereja avaliados neste estudo, apresentaram uma
variagéo na cor, variando do verde claro para o vermelho
brilhante. Os compostos bioativos avaliados foram
superiores nos Ultimos estadios de maturagdo dos frutos,
sendo assim, indicado o consumo do fruto dentro desses
estadios de maturagdo para melhor aproveitamento desses
componentes pelo consumidor.
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