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Qualidade fisico-quimica e sensorial de variedades de tomate organico™ "

Physicochemical and sensorial quality of organic tomato varieties

Barbara Southier Lima', Matheus Hermann dos Santos?, Thiago de Oliveira Vargas®

RESUMO

O tomate enfrenta crescentes demandas por melhorias em qualidade sensorial e fisico-quimica,
especialmente pelos consumidores organicos. O objetivo deste estudo foi avaliar a aceitagdo sensorial e
qualidade fisico-quimica de frutos organicos de tomate entre consumidores organicos da regido sudoeste do
Parana. Foram avaliadas as aceitagcbes para as variedades de tomate, considerando atributos como
aparéncia, odor, textura, sabor e impressao global. Ademais, foram realizadas avaliagdes fisico-quimicas,
dentre elas firmeza, pH, sdlidos soluveis e acidez titulavel em trés frutos de cada variedade. Os dados
coletados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey (p<0.05). Para odor, ndo foram
observadas diferencas significativas. A variedade BGT_16 obteve menores notas de aceitagdo nos atributos
avaliados, podendo estar relacionados ao alto valor de pH e baixos valores de sdlidos soliveis e acidez
titulavel dessa variedade. As linhagens UTFTo1718 e UTFTo1729 receberam notas altas relacionadas a
textura, sabor e impressao geral, apesar de ndo exibirem maiores médias de sdlidos solluveis e firmeza,
evidenciando que gosto pode estar relacionado a outros atributos. Duas das quatro linhagens experimentais
atenderam as expectativas dos consumidores organicos da regido. A relagdo entre esses aspectos
sensoriais e fisico-quimicos afeta diretamente a aceitagao desse alimento pelo consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: agricultura organica; qualidade; melhoramento genético.

ABSTRACT

Tomatoes are facing growing demands for improvements in sensory and physicochemical quality, especially
from organic consumers. The aim of this study was to evaluate the sensory acceptance and physical-
chemical quality of organic tomato fruit among organic consumers in the southwestern region of Parana.
Acceptance was assessed for the tomato varieties, considering attributes such as appearance, smell,
texture, taste and global impression. Physical and chemical evaluations were also carried out, including
firmness, pH, soluble solids and titratable acidity in three fruits of each variety. The data collected was
submitted to analysis of variance and Tukey's test (p<0.05). No significant differences were observed for
odor. The BGT_16 variety obtained lower acceptance scores for the attributes evaluated, which may be
related to its high pH value and low soluble solids and titratable acidity values. The UTFTo1718 and
UTFTo1729 strains received high scores for texture, flavor and overall impression, although they didn't show
higher averages for soluble solids and firmness, showing that taste may be related to other attributes. Two of
the four experimental strains met the expectations of organic consumers in the region. The relationship
between these sensory and physico-chemical aspects directly affects consumer acceptance of this food.
KEYWORDS: organic agriculture; quality; breeding.

INTRODUGAO

A qualidade do tomate desejada pelos consumidores organicos deve ser avaliada
em programas de melhoramento que tem por objetivo langar novas variedades,
especialmente quanto a qualidade sensorial e fisico-quimica dos frutos.
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O teor de sdlidos soluveis (SS) desempenha um papel significativo na avaliagao da= -~

qualidade durante o processo de amadurecimento de muitas frutas frescas (SIDDIQUI et
al., 2015). Compreendem as substancias dissolvidas no interior das células, incluindo
vitaminas, acidos orgéanicos e, principalmente, agucares (CHITARRA e CHITARRA,
2005b). A quantidade de agucares presente nos frutos de tomate é o principal
determinante da qualidade apdés a colheita e esta intimamente ligada ao sabor
(BECKLES, 2012; RAMOS et al., 2013).

A acidez titulavel quantifica a presenga de acidos organicos em um fruto, o que
pode indicar sua acidez e influenciar o sabor (GIORDANO et al., 2000). A quantidade de
acidos organicos costuma diminuir a medida que os frutos amadurecem, podendo servir
como substrato no processo de respiragao ou ser convertida em agucares.

A relacdo entre os SS e a AT fornece uma indicagdo do sabor do produto
(CHITARRA e CHITARRA, 2005a). Ela destaca o equilibrio entre a dogura e a acidez dos
alimentos, o que influencia a preferéncia do consumidor.

A analise sensorial avalia a qualidade e determina a escolha dos produtos
alimenticios. Sendo que as percepgcdes humanas como a aparéncia, a textura, o odor € 0
gosto sdo a compreensao das caracteristicas sensoriais.

O Nucleo de Agroecologia e Produgédo Organica do Sudoeste do Parana, UTFPR
Campus Pato Branco-PR, iniciou em 2016 um programa de melhoramento genético de
tomateiro buscando a obtencédo de novas variedades n&o hibridas adaptadas ao sudoeste
paranaense e a producao organica. Durante o processo de desenvolvimento de novas
variedades, a avaliacdo sensorial e fisico-quimica sao importantes para tomada de
decisdo de qual variedade ser selecionada para incorporagéo nas familias agricultoras
dessa regiao, especialmente pela demanda de consumidores organicos por frutos de
melhor sabor e também da possibilidade de agregacgao de valor desses produtos.

O objetivo deste estudo foi avaliar a aceitagao sensorial e qualidade fisico-quimica
de frutos organicos de tomate entre consumidores orgéanicos da regidao sudoeste do
Parana.

METODOLOGIA

O estudo foi conduzido na UTFPR - Campus Pato Branco, Parand, Brasil. As
amostras de tomates foram colhidas de um cultivo realizado em estufa, seguindo os
principios da agricultura organica (BRASIL, 2021). Os frutos analisados foram oriundos de
sete variedades de tomateiro, sendo quatro linhagens experimentais (UTFTo1726,
UTFTo1717, UTFTo1718 e UTFTo1729) e trés variedades parentais (Hibrido comercial
(HC), Gaucho (GA) e Bank Genotype Tomato_16 (BGT_16)).

Uma analise sensorial foi realizada com 24 consumidores. Entre os participantes
estavam incluidos a comunidade académica da UTFPR, bem como convidados externos,
todos declaradamente consumidores de produtos orgénicos. A analise de aceitagao
avaliou os seguintes atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global. Os
avaliadores deram notas através de uma escala hedbnica que variavam de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente). Para a avaliagdo de aparéncia foram ofertados
frutos inteiros e para os demais atributos frutos cortados. Além disso, foram avaliados
aspectos fisico-quimicos como firmeza, pH, SS e AT em trés frutos por variedade,
conforme descrito em Kutz et al. (2022) com modificagoes.
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Os atributos sensoriais foram submetidos a analise de variancia de duas “vras;= -~
considerando as variaveis de variedades/linhagens e atributos e os parametros fisico
quimica a andlise de variancia simples. Caracteristicas que apresentaram diferencas
significativas foram submetidas ao teste de comparagédo de médias de Tukey (p<0,05),
utilizando os softwares XLSTAT 2022.2 e GENES.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os atributos sensoriais avaliados por consumidores organicos nas variedades de
tomate mostraram diferengas significativas, com excegdo do odor que nao apresentou
diferenca significativa. A aparéncia, o sabor e a impressdo global apresentaram
significancia estatistica a um nivel de 1% de probabilidade de erro, enquanto a textura foi
significativa a um nivel de 5% (Tabela 1).

Tabela 1 - Analise de variancia para atributos sensoriais de variedades de tomate avaliados
consumidores organicos do sudoeste do Parana

Quadrados Médios

Fontes de variagcao GL _
¢ Aparéncia Odor Textura Gosto Impressao

Global

Variedades 6 24.77* 1.68™ 11.24* 15.79** 14.12**
Erro 161 2.32 2.73 4.31 4.41 2.94
Média geral - 7.41 6.56 6.36 6.14 6.46
Desvio padrao - 1.76 1.63 2.13 2.19 1.82

Fonte: Matheus S (2023). ns nao significativo; **;* significativo pelo teste F (p<0.01; p<0.05).

Com a excegdo do atributo odor, a variedade parental BGT_16 recebeu as
classificagdes mais baixas em termos de aceitacdo pelos consumidores organicos,
especialmente em relacédo a aparéncia, textura e impressao global (Tabela 2).

Tabela 2 - Aceitagao de atributos sensoriais em variedades de tomate por consumidores organicos
do sudoeste do Parana

Variedades Aparéncia Odor Textura Gosto Imglrsts):lao
UTFTo1726 7.46° 6.38° 5.50"° 5.71%° 6.00°°
UTFTo1717 7.83° 6.50° 5.50"° 6.29°° 6.17°
UTFTo1718 7.88° 6.75° 7.29° 7.42° 7.25°
UTFTo1729 7.96° 6.96° 6.71° 6.75% 7.17°
HC 8.08% 6.71° 6.63%° 6.46°"° 6.88%°
GA 7.50° 6.46° 6.33% 6.58"° 6.67*°
BGT_16 5.17° 6.17° 5.04° 5.33° 5.08°
Fonte: Matheus S (2023). Médias seguidas de letras iguais na coluna nido diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey (p<0,05).

No entanto, é importante destacar que na regido sudoeste do Parana, devido ainda
limitada expans&do das cadeias curtas de comercializagdo de produtos orgénicos, a
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abordagem convencional de comercializagdo de tomates ainda é bastante relevante:=—~==

Nesse contexto, os tomates que apresentaram caracteristicas como o tamanho grande,
formato redondo e coloragédo vermelha intensa sdo mais aceitos pelos consumidores
organicos. Essas particularidades foram observadas nas variedades que receberam as
notas mais altas em relagédo a aparéncia.

Em relagdo aos atributos de textura, gosto e impressao global, os consumidores
organicos demonstraram uma maior preferéncia pelos frutos da linhagem UTFTo1718,
que apresentou resultados semelhantes as variedades UTFTo1729, HC e GA. Nesse
contexto, € importante destacar que a maior aceitacdo dos consumidores por frutos de
tomate geralmente esta relacionada a uma maior concentracdo de agucares, o que
resulta em um gosto mais doce (PEIXOTO et al., 2017).

A analise fisico-quimica dos frutos compreende a analise de parametros como cor,
firmeza, acidez, SS, pH, entre outros. Essas caracteristicas desempenham um papel
crucial na determinacado da qualidade do fruto, impactando diretamente a sua aparéncia,
gosto e odor, e, consequentemente, a atratividade para o consumidor (ROSA et al.,,
2011). Além disso, esses aspectos sdo de grande relevancia no contexto do
melhoramento genético da cultura (ALVARENGA et al., 2013b). Pela analise de variancia
(Tabela 3), nota-se que todas as variedades diferiram entre si, em questao de firmeza,
pH, SS e AT.

Tabela 3 - Anadlise de variancia para caracteres fisico-quimicos em variedades de tomateiro

Quadrados Médios

Fontes de variagao GL
FM pH SS AT
Variedades 6 5.69** 0.20** 1.74* 0.04**
Erro 14 1.15 0.01 0.09 0.01
Média geral - 5.56 4.48 4.77 0.5
Desvio padrao - 1.37 0.26 0.76 0.12

Fonte: Matheus S (2023). ns nao significativo; **ha diferenga significativa pelo teste F (p<0,01).
FM: firmeza (N); pH: potencial hidrogenidnico; SS: Sélidos Soluveis (°Brix); AT: Acidez Titulavel (%).

Quando analisamos os caracteres fisico-quimicos, € possivel observar que a
variedade UTFTo1717 apresentou as maiores médias quanto a firmeza e SS, enquanto
BGT_16 apresentou a maior média de pH e as menores médias para AT e SS, apesar de
nao apresentarem diferengas significativas em relagédo as demais variedades (Tabela 4).
A variedade UTFTo1729 obteve maior média para AT e menor média para pH, mas foi
uma das variedades com maior aceitagdo para gosto, o que pode também ser atribuido a
caracteristicas de odor mais atrativas dessa variedade, em foram obtidas as maiores
meédias, mesmo sem haver diferengas significativas entre as variedades.

Apesar de UTFTo1718 apresentar a maior aceitagdo para gosto, ndo foi a
variedade com os maiores niveis de SS, evidenciando que ha outros fatores que
interferem na aceitagdo deste atributo, como por exemplo os diferentes volateis de
tomateiro relacionados ao odor.

Tabela 4—Médias de caracteres fisico-quimicos em diferentes variedades de tomateiro
Variedades Médias
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FM pH SS AT

UTFTo1726 5.43 4.28° 4.15 % 0.54 %

UTFTo1717 8.01°2 4.31° 5.93° 0.56%°

UTFTo1718 4.44° 452° 497" 0.49 %

UTFTo1729 6.20 % 4.26° 4.91° 0.70°

HC 573 451° 498" 0.44°

GA 3.65° 4.45° 5.20 % 0.47°°

BGT_16 5.45 *° 5.02 2 3.55¢ 0.32°

Fonte: Matheus S (2023). Médias seguidas de letras iguais na coluna nao diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey (p<0,05). FM: firmeza (N); pH: potencial hidrogeniénico; SS: Sdlidos Soluveis
(°Brix); AT: Acidez Titulavel (%).

Quanto a variedade BGT_16, os niveis de SS e AT sao reduzidos, remetendo a um
gosto aguado, consequentemente, revela uma baixa aceitagdo para este atributo
sensorial. Essa variedade também apresentou alto pH, que pode estar relacionado ao
gosto amargo, de baixa aceitagao pelos consumidores.

A variedade UTFTo1717 obteve firmeza superior, contudo, ndo esteve entre as
variedades mais aceitas para textura, remetendo que essa caracteristica ndo foi de
grande importancia para os consumidores de produtos organicos.

CONCLUSAO

As linhagens UTFTo1718 e UTFT01729 obtiveram as classificagdes mais elevadas
em termos de textura, gosto e impressao geral, apesar ndo apresentarem elevados teores
de SS e de firmeza, o que remeter a importancia de outros fatores, como o odor, na
aceitagdo para gosto. Portanto, duas das quatro linhagens experimentais desenvolvidas
pelo programa de melhoramento genético atenderam as preferéncias dos consumidores
organicos em comparagao aos tomates organicos normalmente disponiveis na regido
sudoeste do Parana. A relacdo entre esses aspectos sensoriais e fisico-quimicos no
tomate afeta diretamente a qualidade e a aceitagao desse alimento pelo consumidor.
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