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RESUMO: Com o presente trabalho objetivou-se avaliar a influéncia da embalagem e a
temperatura de armazenamento sobre a perda de massa e sobre os atributos de qualidade do
hibrido de tomate Inia cimarron. O experimento foi realizado no Laboratorio de Tecnologia e
Produgédo de Sementes, na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, campus Vitoria da
Conquista-BA. Frutos de tomate foram armazenados em temperatura ambiente (23°C) e sob
refrigeracdo (8°C), estando embalados ou ndo em sacos plasticos, com e sem desinfestacédo de
frutos. Os parametros avaliados foram: perda de massa fresca (%), firmeza (N) e solidos
soluveis (°Brix). O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC),
com oito tratamentos e trés repeticdes de 15 frutos. Observou-se um aumento significativo na
perda de massa fresca nos frutos armazenados nos tratamentos sem embalagem e em
temperatura ambiente. As maiores firmezas foram dos frutos armazenados sob refrigeracéo e
os valores de solidos soliveis ndo diferiram entre si, variando entre 3,58 e 4,03 °Brix. O
tomateiro deve ser armazenado sob refrigeracdo e, preferencialmente, em embalagens
anaerdbicas, para diminuir a perecibilidade do fruto.
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TEMPERATURE AND PACKAGING IN POST-HARVEST CONSERVATION OF
Solanum lycopersicum HYBRID Inia cimarrén

ABSTRACT: This work was carried out with the objective of evaluating the effect of
packaging and storage temperature on weight loss and on the quality attributes of the tomato
hybrid Inia cimarron. The experiment was carried out at the Technology and Seed Production
Laboratory, at the State University of Southwest Bahia, campus Vit6ria da Conquista-BA.
Tomato fruits were stored at room temperature (23 ° C) and refrigerated (8 ° C), whether or
not they were packed in plastic bags, with and without fruit disinfestation. The evaluated
parameters were: loss of fresh mass (%), firmness (N) and soluble solids (°Brix). The
experimental design used was completely randomized (DIC), with eight treatments and three
replications of 15 fruits. There was a significant increase in fresh weight loss in fruits stored
in treatments without packaging and at room temperature. The greatest firmness was of fruits
stored under refrigeration and the values of soluble solids did not differ, varying between 3.58
and 4.03 °Brix. The tomato must be stored under refrigeration and, preferably, in anaerobic
packaging, to reduce the fruit's perishability.
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INTRODUCAO: O tomateiro Inia cimarron é um hibrido indeterminado longa vida,
vigoroso, com boa producédo de ponteiro, folhagem resistente e de textura coriacea, com frutos
de coloragdo vermelha intensa e altamente resistente a rachaduras durante o periodo chuvoso
(AGROCINCO, 2019). Seus frutos sdo climatéricos, pois apresentam, antes do
amadurecimento, um pico na producdo de etileno seguido de um aumento caracteristico na
respiracdo (Taiz et al., 2017). O etileno regula genes associados a maturacdo e codificam
enzimas envolvidas na mudanca de coloracdo, na textura do fruto, decomposicéo da parede
celular, defesa contra patdgenos e composicdo nutricional (Klee & Clarck, 2010). Com a
maturacdo do fruto, ocorre o desenvolvimento da cor, amolecimento, hidrélise de amido e
acumulo de acucares, producdo de compostos aromaticos, reducdo de acidos organicos e
compostos fendlicos (Taiz et al., 2017). Frutos climatéricos sdo altamente pereciveis em pos-
colheita, apresentando geralmente rapida perda de firmeza de fruto. Deste modo, o tomate é
um fruto muito perecivel, sendo necessario o uso de tecnologias de conservacdo para retardar
0 seu amadurecimento, manter a sua qualidade e, consequentemente, prolongar a conservacao
(MOURA et al., 1999).

Apesar de apresentar caracteristicas desejaveis, poucas séo as informacdes acerca do hibrido
Inia cimarrdn. Inclusive, inexistem pesquisas que apontem a perecibilidade de seus frutos,
bem como a maneira adequada de armazenamento e o tempo de prateleira. Portanto, com este
trabalho objetivou-se avaliar a influéncia da embalagem e a temperatura de armazenamento
sobre a perda de massa e sobre 0s atributos de qualidade do tomate Inia cimarron.

MATERIAL E METODOS: O experimento foi realizado no Laboratério de Tecnologia e
Producdo de Sementes, na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), campus
Vitoria da Conquista-BA. Os frutos de tomate foram colhidos no dia 27 de janeiro de 2020
em plantio experimental da UESB, posteriormente foram lavados com &gua e levados para o
laboratério para a montagem do experimento.

Os tratamentos consistiram em acondicionar os frutos em temperatura ambiente (17 a 31°C) e
sob refrigeracdo (8°C), estando embalados ou ndo em sacos plasticos, com e sem
desinfestacdo de frutos. Portanto, os tratamentos foram: frutos em embalagem plastica e
temperatura ambiente (T1); frutos sem embalagem plastica e temperatura ambiente (T2);
frutos em embalagem plastica e sob refrigeracdo (T3); frutos sem embalagem plastica e em
refrigeracdo (T4); frutos desinfestados, acondicionados em embalagem plastica e em
temperatura ambiente, (T5); frutos desinfestados, sem embalagem plastica e em temperatura
ambiente, (T6); frutos desinfestados, acondicionados em embalagem plastica e sob
refrigeracdo (T7); frutos desinfestados, sem embalagem plastica e sob refrigeracdo (T8). A
desinfestacdo dos frutos foi realizada submergindo-os em solucdo de hipoclorito de sodio a
1% durante 10 minutos.

Realizou-se avaliacGes a cada dois dias, até 12 dias de armazenamento. Avaliou-se a perda de
massa fresca (%), firmeza (N) e solidos soluveis (°Brix) dos frutos. A Perda de Massa dos
frutos foi determinada com o auxilio de uma balanca de precisdo digital, os resultados foram
expressos em porcentagem, considerando-se a diferenca entre a massa inicial (dia zero) e a
massa final dos frutos. Apds 12 dias, mediu-se Firmeza utilizando-se um penetrémetro digital
de bancada, onde os frutos inteiros foram submetidos a uma forca até ocorrer o0 rompimento
da epiderme, os resultados foram expressos em Newton (N). Os solidos soltveis foram
medidos em triplicata, com auxilio de um refratdmetro digital, colocando pequenas porg¢des
da polpa do tomate na placa do refratdmetro, com resultados expressos em °Brix.



O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado (DIC), com oito tratamentos e
trés repeticbes com 15 frutos. Os dados foram submetidos a comparacdo de médias pelo teste
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o Software SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Observou-se diminuicdo de massa fresca nos frutos
armazenados nos tratamentos sem embalagem e em temperatura ambiente (Tabela 1).

TABELA 1. Parametros avaliados para todos os tratamentos.

PARAMETROS
TRATAMENTOS
Perdade  Firmeza (N) Solidos Solaveis

Massa (%) (°Brix)
Com embalagem/ambiente 2,32 b 22,46 ab 3,58 a
Sem embalagem/ambiente 38,28 a 14,96 b 3,98 a
Com embalagem/geladeira 0,87b 27,42 a 3,93 a
Sem embalagem/geladeira 181D 31,36 a 4,03 a
Com embalagem/ambiente/desinfestadas 2,95b 23,23 ab 3,83 a
Sem embalagem/ambiente/desinfestadas 39,83a 16,80 b 3,60 a
Com embalagem/geladeira/desinfestadas 1,08 b 29,38 a 3,83a
Sem embalagem/geladeira/desinfestadas 3,61D 27,67 a 4,03 a

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste Tukey.

O armazenamento sob refrigeracéo é a técnica mais usada para retardar o amadurecimento de
frutos climatéricos, porque a reducdo da temperatura minimiza 0s processos enzimaticos, a
respiracdo e a producdo de etileno. No entanto, a reducdo drastica da temperatura pode reduzir
a qualidade do fruto durante o armazenamento e promover danos na polpa e na casca
(Facundo et al., 2015). A manutencdo do fruto em ambiente anaerobico, dentro de um saco
plastico sem ar, por exemplo, também pode retardar o amadurecimento, ja que a falta de
oxigénio reduz a taxa biossintética de etileno. Nao foi observada diferenca significativa entre
frutos desinfestados e ndo desinfestados.

Os resultados de firmeza obtidos estdo de acordo com os obtidos por LANA et al. (2005), que
verificaram maior firmeza em frutos armazenados sob refrigeracdo. MAYOR et al. (2007)
explicaram que devido a alta tensdo celular promovida pela maior turgescéncia dos frutos
acaba por aumentar a firmeza e elasticidade do tecido. Logo, frutos com menor perda de
massa também possuem maior turgescéncia e, por conseguinte, maior forca de penetracdo da
epiderme. LURIE et al. (1996) verificaram que tomates submetidos a baixas temperaturas
apresentaram uma baixa capacidade de produzir etileno devido a reducdo na taxa de
transcricdo de mRNA para ACC oxidase e também na quantidade da enzima ACC oxidase.
Os resultados obtidos por MAJUMDER & MAZUMDAR (2002) e JOHNSTON et al. (2001),
em macd, demonstram que a presenca do etileno é necessaria para a atividade das enzimas
responsaveis pela degradacdo da parede celular e, consequentemente, pela perda de firmeza
do fruto.

Os valores de solidos solGveis ndo diferiram entre si, variando entre 3,58 e 4,03 °Brix. O teor
de sdélidos soliveis no fruto é uma caracteristica genética da cultivar, bem como €
influenciado pela adubacéo, temperatura e irrigacao (SILVA, J. B. C da, 2003).

CONCLUSOES: O tomateiro Inia cimarron deve ser armazenado sob refrigeracio e,
preferencialmente, em embalagens anaerdbicas, para diminuir a perecibilidade do fruto,
mantendo suas integridades fisicas e quimicas por um maior periodo de tempo.
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