Revista Mirante, Anapolis (GO), v. 11, n. 7, jun. 2018. ISSN 1981-4089

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE FRUTOS DE
TOMATEIRO EM FUNGCAO DE DOSES DE FOSFORO NA FASE
DE MUDAS

PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF TOMATO
FRUITS IN THE FUNCTION OF PHOSPHORUS DOSES IN THE
SEEDLING

BRUNO NOVAES MENEZES MARTINS
Engenheiro Agronomo, M.Sc., Doutorando em Agronomia/Horticultura -
Universidade Estadual Paulista, Faculdade de Ciéncias Agrondmicas
brunonovaes17@hotmail.com

JOARA SECCHI CANDIAN
Agroecotloga, M.Sc., Doutoranda em Agronomia/Horticultura - Universidade
Estadual Paulista, Faculdade de Ciéncias Agrondmicas
joara@live.com.br

ERIKA FUJITA
Engenheira Agronoma, Dr® em Agronomia/ Energia na Agricultura, Docente da
FAB-Faculdade Anhanguera de Bauru
erikafujita79@hotmail.com

ANTONIO ISMAEL INACIO CARDOSO
Engenheiro Agronomo, Dr., Docente da Universidade Estadual Paulista,
Faculdade de Ciéncias Agronémicas
ismaeldh@fca.unesp.br

REGINA MARTA EVANGELISTA
Bacharel em Ciéncias-quimica, Dr®., Docente da Universidade Estadual Paulista,
Faculdade de Ciéncias Agronémicas
evangelista@fca.unesp.br

Resumo: Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de frutos de tomateiroem funcéo de doses
de fosforo na fase de producdo de mudas. Utilizou-se o delineamento experimental em blocos
casualizados, em esquema de parcelas subdivididas, sendo as parcelas as doses de fosforo e as datas de
colheita dos frutos as subparcelas. Foram aplicados avaliados seis tratamentos (doses de P): 0, 15, 30, 45,
60 e 75 mg de P L™, utilizando-se fosfato monoaménio. Avaliaram-se caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos em quatro colheitas: pH, acidez titulavel, sélidos solGveis, aglcares redutores, acido ascorbico,
indice de maturagdo, clorofila a e b, licopeno e -caroteno. Os resultados encontrados permitem concluir
que doses de fdsforo aplicado durante a fase de mudas ndo afetam as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos de tomateiro. Observa-se redugdo no pH e acidez titulavel, e aumento no teor de sdlidos sollveis,
indice de maturacao, acido ascorbico e licopeno com o avanco das colheitas.

Palavras chave: Solanum lycopersicum. Caracteristicas fisico-quimicas. Fosfato monoamonio.
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Abstract: The objective of this study was to evaluate the physicochemical characteristics of tomato fruits
as a function of phosphorus doses in the seedling production phase. The experimental design was a
randomized complete block design, with the plots being the doses of phosphorus and the dates of harvest
of the fruits the subplots. Six treatments (doses of P) were evaluated: 0, 15, 30, 45, 60 and 75 mg of P L%,
using monoammonium phosphate. Physico-chemical characteristics of the fruits were evaluated in four
harvests: pH, titratable acidity, soluble solids, reducing sugars, ascorbic acid, maturation index,
chlorophyll a and b, lycopene and B-carotene. The results found allow us to conclude that doses of
phosphorus applied during the seedling stage did not affect the physicochemical characteristics of tomato
fruits. It is observed a reduction in pH and titratable acidity, and an increase in the soluble solids content,
maturation index, ascorbic acid and lycopene as the harvests progress.

Keywords: Solanum lycopersicum. Physico-chemical characteristics. Phosphate monoammonium.

1. INTRODUCAO

O tomateiro (Solanum lycopersicum) caracteriza-se como uma das principais
espécies olericolas, ocupando posicdo de destaque no cenario econémico nacional. Seu
fruto é rico em minerais como potassio, fosforo e calcio; vitaminas C ¢ E, licopeno e -
caroteno, e apresenta grande variedade de compostos antioxidantes (BORGUINI;
TORRES, 2009).

Em geral, consumidores priorizam na compra de produtos horticolas a qualidade
e aparéncia do produto. Para o tomate, varios atributos sdo valorizados tais como cor,
brilho, sabor, aroma, textura, valor nutricional e, principalmente, tamanho dos frutos.
Estas caracteristicas podem variar de acordo com a cultivar a ser trabalhada, nutricdo
mineral, condi¢cdes ambientais e de cultivo, além do ponto de colheita (ALVARENGA,
2013).

Boa parte dos fatores que determinam a qualidade dos produtos vegetais é
controlada geneticamente, portanto, a qualidade dos frutos do tomateiro difere entre as
cultivares, sendo também influenciada por outros fatores, tais como a fertilidade do solo
e as condi¢Oes ambientais (YOUSSEF et al., 2001).

Segundo Ferreira et al. (2006), os nutrientes minerais podem influenciar os
niveis de alguns compostos organicos nas plantas devido a influéncia que exercem
sobre 0s processos bioquimicos ou fisioldgicos, como a atividade fotossintética e a taxa
de translocacgéo de fotoassimilados.

Entre os nutrientes, o fésforo é considerado um elemento essencial para o
crescimento e producdo das plantas, pois as plantas ndo alcangam seu maximo potencial
produtivo sem um adequado suprimento nutricional. Deve estar presente na forma
inorganica para que possa ser assimilado pelas plantas (MARSCHNER, 1995). A

deficiéncia de fosforo geralmente provoca menor desenvolvimento vegetativo e
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producdo, devido ao atraso no florescimento e a redugdo no numero de sementes e
frutos, além de estimular a senescéncia precoce (RAIJ, 1991; MALAVOLTA, 2006).

Conforme Dias et al. (2009), a utilizacdo do fésforo na producdo de mudas é
indicada por desempenhar funcdo importante na fotossintese, além de proporcionar a
formacéo inicial e o desenvolvimento das raizes, aumentando, assim, a eficiéncia da
utilizacdo de agua pelas mesmas, bem como a absor¢do e a utilizagdo dos demais
nutrientes. Fernandes et al. (2016), ao estudarem a influéncia do fésforo na qualidade e
produtividade de tubérculos de cultivares de batata, observaram qualidade superior nas
caracteristicas de firmeza, solidos sollveis, acidez titulavel, pH da polpa e teor de
proteina.

Magro et al. (2015), ao avaliarem a aplicacdo de composto organico e potassio
em cobertura na producéo e qualidade de beterraba, constataram que houve aumento de
acucares totais, quanto maior a dose deste adubo. Salata et al. (2011), com ervilha de
vagem, e Godoy et al. (2012), com couve-flor, ndo observaram diferenca significativa
para as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas com a aplicacdo de doses de potassio
em cobertura. Kano et al. (2010), ao avaliarem a producao e qualidade de couve-flor
em funcdo de doses de nitrogénio, obtiveram aumento linear no pH com o aumento da
dose de nitrogénio, porém, para as demais caracteristicas ndo houve diferenca estatistica
entre as doses de nitrogénio avaliadas.

Para a cultura do tomate, ainda que existam trabalhos sobre fosforo na
produtividade e nas caracteristicas de crescimento de plantas, pesquisas que abordem
estudos sobre a qualidade sdo escassas. Portanto, objetivou-se avaliar doses de fosforo
fornecido as mudas de tomate na qualidade de frutos.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido na Fazenda Experimental S&o Manuel,
localizada no municipio de S8o Manuel-SP (22° 46’ 28” S, 48° 34° 37” W ¢ altitude de
740m). O clima da regido possui classificacdo segundo Koppen do tipo Cfa (Clima
Temperado Mesotérmico). A temperatura média é de 21°C, com precipitacdo media
anual de 1.377 mm, (CUNHA; MARTINS, 2009).

Antes da instalagdo do experimento foram colhidas amostras de solo a uma
profundidade de 0-20 cm para analise quimica, obtendo 0s seguintes resultados:

PH(caciz) = 6,5; matéria organica = 15 g dm™; V%= 88; Pyesina= 95 mg dm~e H +Al= 11
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. K= 3,9; Ca= 57; Mg=22; SB= 82 e CTC=93, valores expressos em mmol. dm®. O
tomateiro utilizado foi o hibrido Paronset (Syngenta Brasil). A semeadura foi realizada
em 21 de agosto de 2013, em bandejas de polipropileno com 162 células contendo
substrato Golden Mix® composto por fibras do mesocarpo de cascas de coco.

Para definicdo dos tratamentos, considerou-se a solucdo de Hoagland e Arnon
(1983), no qual o valor de fésforo (P) é de 31 mg L™ de 4gua. Foi utilizado o
delineamento experimental em blocos casualizados, em esquema de parcelas
subdivididas, sendo as parcelas as doses de fésforo e as datas de colheita dos frutos as
subparcelas, resultando em 24 tratamentos com quatro repeti¢cbes. Foram avaliados seis
tratamentos (doses de P): 0, 15, 30, 45, 60 e 75 mg de P L™, utilizando-se fosfato
monoamonio. Instalaram-se trés parcelas experimentais em cada bandeja, totalizando 45
plantas, das quais apenas 27 foram consideradas Uteis.

A fertirrigacdo foi feita de acordo com os tratamentos aos 7, 14, 21 e 28 dias
apos a emergéncia das plantulas (30/08/2013), sendo empregados 250 mL da solucédo
por parcela em cada aplicagdo. O transplante foi realizado em 28 de setembro de 2013
no espacamento de 1,0 m entre linhas e 0,5m entre plantas. Foram transplantadas cinco
plantas por parcela, consideradas as trés plantas centrais como area Util. As plantas
foram conduzidas em cultivo protegido, em casa de vegetacdo com teto em arco (2,5 m
de altura, 7 m de largura x 20 m de comprimento), coberta com filme de polietileno de
baixa densidade (150um de espessura), sendo as laterais fechadas com tela antiafidica.

Realizou-se as adubacdes de plantio com base nas recomendacdes de Trani et al.
(1997) para o estado de S&o Paulo: 3 g planta™ de N na forma de ureia, 1,5 g planta™* de
P,Os na forma de superfosfato triplo e 5 g planta™ de K,O na forma de cloreto de
potassio. Além disso, as adubacdes de cobertura foram realizadas semanalmente a partir
dos 20 dias ap6s o transplante (DAT). Em cada aplicagéo foi fornecido 1,04 g planta™de
N, na forma de nitrato de célcio, e 0,75 g planta® de K,O, na forma de cloreto de
potassio.

As plantas foram tutoradas com uso de bambus de aproximadamente 2 m de
altura, de modo a se evitar o tombamento da planta. Foi realizada a desbrota apical no
tomateiro, com cerca de 2 m de altura, conduzido em duas hastes, sendo uma haste
principal e outra haste lateral emitida logo abaixo da primeira inflorescéncia. A
irrigacdo foi realizada por meio de gotejadores.
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Os frutos utilizados nas avaliagcbes foram colhidos quando se apresentavam
totalmente vermelhos nos dias 18/12/2013, 24/12/2013, 30/12/2013 e 05/01/2014, que
correspondem a 81, 87, 93 e 99 dias apos o transplantio (DAT), respectivamente.

Uma amostra de quatro frutos por parcela de cada colheita foi conduzida até o
laboratdrio e foram avaliadas as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: pH, que foi
medido a partir do extrato aquoso em potencidbmetro Micronal modelo B- 221,
conforme as normas do Instituto Adolfo Lutz publicado em Brasil (2005); a acidez
titulavel (AT): foi verificada em NaOH a 0,1N, com resultados expressos em grama de
4cido citrico por 100g™ de polpa, conforme estas mesmas normas (BRASIL, 2005).

Os solidos sollveis (SS): foram avaliados retirando-se partes dos frutos que
foram triturados e em seguida feita a leitura por refratdbmetro digital Atago, conforme
recomendacdo feita pela A.O.A.C. (2005), e os resultados foram expressos em °Brix;
indice de maturacdo (IM): foi obtido através da relacdo entre os sélidos solUveis (SS) e
a acidez titulavel (AT), sendo IM = SS/AT (TRESSLER; JOSLYN, 1961).

O acido ascorbico (AA) foi determinado por titulacdo de oxi-reducdo e expresso
em mg de 4cido ascorbico 100 g* de polpa, seguindo as normas do Instituto Adolfo
Lutz, publicadas em Brasil (2005). Os aclcares redutores (AR) foram determinados
conforme a metodologia descrita por Nelson (1944) e adaptado por Somogyi (1945),
sendo os resultados expressos em porcentagem. A clorofila a e b, licopeno e -caroteno
foram determinados conforme metodologia de Nagata e Yamashita (1992), ou seja,
amostras de 1g de frutos foram colocadas em tubos de ensaio e trituradas por um minuto
em homogeneizador com 10 mL de mistura acetona p.a. e hexano p.a. O extrato foi
usado para leitura da absorbancia em espectrofotdmetro, em quatro comprimentos de
onda: 663, 645, 505, 453 nm, para a determinacdo de clorofila a e b, licopeno e f-
caroteno, respectivamente, expressos em mg 100 g™ da amostra.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e de regressdo em funcéo dos
DAT, sendo utilizado o programa estatistico SISVAR 5.3 (FERREIRA, 2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observada interacdo significativa entre as doses de P e a época de colheita de
frutos para o pH, sendo que para as menores doses (testemunha, dose 0, e 15 mgde P L”
1) 0s dados ajustaram-se a0 modelo quadratico, sendo estimado valores maximos para o

pH dos frutos de 4,24 na colheita realizada aos 93 dias ap6s o transplante (DAT) das
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mudas (Figura 1). As médias de pH variaram entre 4,09 e 4,24, e encontram-se dentro
da faixa apontada por Davies e Hobson (1981) que entendem que frutos de tomate
devem apresentar valores entre 4,0 a 4,7, e que estes padrdes podem ser afetados pela
cultivar, estadio de maturacao, localizacdo na planta, estacdo do ano, danos fisicos nos
frutos e doencas. Casa e Evangelista (2009), ao estudarem influéncia das épocas de
colheita na qualidade de frutos de tomate cultivado em sistema orgénico, obtiveram
valores de pH semelhante, variando de 4,12 a 4,41. Miguel et al. (2007) relataram
valores de pH em frutos de tomate ‘Débora’ na faixa de 4,09 a 4,38. Feltrin et al.
(2005), ao avaliarem cultivares de tomate quando suplementadas com potassio,
obtiveram valores de 3,96 a 4,17, todos estes trabalhos com valores de pH semelhantes

ao desta pesquisa.

4,26 -
4,24
4,22
4,20

- 418

Q416
4,14
4,12 eDose 0 Y 0=-0,0014x? + 0,253x - 7,01 R2 = 0,96**
4,10 mDose 15 y 15=-0,0015x2 + 0,286x - 8,78 R? = 0,99**

4,08 ; ;
81 87 93 99
Colheita (dias apos o transplante)

Figura 1. pH dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias ap6s o transplante) para as
doses de fésforo na producéo das mudas.
Fonte: Autores, 2018.

O pH indicado como étimo € de 4,2 a 4,3, em que se evita o0 desenvolvimento de
microrganismos e aumenta seu periodo de validade. Quando se analisa o nivel de
aceitacdo de um produto, o pH é um fator importante, pois frutos excessivamente acidos
sdo rejeitados para o consumo (SILVA; GIORDANO, 2000; BORGUINI, 2002).

Tambem foi observada interacéo significativa entre as doses de P e a época de
colheita de frutos para a acidez titulavel, sendo obtido ajuste linear para a maioria das
doses (Figura 2), exceto para as doses 0 e 75 mg de P L™ em que ndo foram observadas
diferencas entre as colheitas. Os valores de acidez titulavel variaram de 0,32 a 0,40 %
com pequena reducdo ao longo do periodo da colheita. Valores similares de acidez
titulavel foram reportados por Carvalho e Tessarioli Neto (2005) (0,38% a 0,41%) e
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Shirahige et al. (2010) (0,28% a 0,41%). Hibridos de tomate do tipo salada apresentam
médias, normalmente, entre 0,22% a 0,44% (RESENDE, et al., 1997; SHI et al., 1999;
FERNANDES et al., 2002).

0,45
0,40 .
— 8035 -
& 20,30 -
= 5025 -
E‘; g 0,20 - mDose 15 y15=-0,003x + 0,640 R2 = 0,94*
% 20,15 - ADose 30 y30=-0,003x + 0,705 R2=0,75*
<2010 - ®Dose 45 y 45= 0,000x2 - 0,115x + 5,576 R2 = 0,98*
0,05 - ®Dose 60y 60=-0,003x + 0,676 R = 0,84*
0,00 : : .
81 87 93 99

Colheita (dias apés o transplante)

Figura 2. Acidez titulavel dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias apds o
transplante) para as doses de fésforo na produgdo das mudas.
Fonte: Autores, 2018.

De acordo com Cruess (1973), a acidez ideal para o consumo € igual ou menor
que 0,5 %, sendo o resultado no presente trabalho satisfatorio, visto que 0 mesmo esta
abaixo deste valor. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a acidez em hortalicas é
conferida, principalmente, pelos &cidos organicos que se encontram dissolvidos nos
vaclolos das células, tanto na forma livre, como combinada com sais, ésteres,
glicosideos, etc. De acordo com o avanco do amadurecimento dos frutos, a acidez
titulavel decresce devido a oxidacdo dos acidos organicos consequentes da respiracao
dos frutos e da conversdo destes &cidos em acUcares. Frutos amadurecidos na planta
mée apresentam acidez mais baixa do que os amadurecidos fora dela (CARVALHO et
al., 1984; FERREIRA et al., 2010).

N&o houve interacdo de época de colheita de frutos e doses de P para o teor de
solidos soluveis, sendo significativo apenas para a data de colheita, obtendo-se ajuste da
equacdo de regresséo linear, com valores variando de 4,76 °Brix aos 83 DAT a 4,90
°Brix aos 99 DAT, com meédia de 4,79 °Brix (Figura 3), valores inferiores aos
encontrados por Nascimento et al. (2013) para diferentes cultivares de tomate (5,05
°Brix), Takahashi e Cardoso (2014), que obtiveram teor de (7,1 °Brix) para o mini
tomate ‘SweetGrape’ sob o sistema organico, Abrahao et al. (2014), que alcancaram

teor de (7,4 °Brix) para o hibrido de mini tomate ‘SweetMillion’, e por Candian (2015),
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que também obteve teor de (7,4 °Brix) para frutos do hibrido ‘Coco’. Ao longo das
colheitas, geralmente ha redugdo no tamanho médio dos frutos, o que favorece a

concentracdo de solidos soluveis.

4,95 -
4,90 - P
4,85
4,80 - L 4

4,75 - *
4,70 -
4,65 T y =0,008x + 4,111 Rz = 0,41**

4,60 - . . .
81 87 93 99

Sélidos sollveis (°Brix)

Colheita (dias apés o transplante)

Figura 3. Teor de sélidos sollveis dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias apés o
transplante).
Fonte: Autores, 2018.

Silva et al. (1994) afirmaram que o teor de sélidos soltveis no fruto, além de ser
uma caracteristica genética da cultivar, € influenciado por fatores externos como o local,
temperatura, época de colheita, o estresse, a idade da planta e as préaticas culturais.

O teor de solidos soluveis apresenta grande importancia para o consumidor, pois
elevados teores implicam em frutos mais adocicados. Para o processamento, industrial
ou caseiro, é uma caracteristica de grande importancia, favorecendo maior rendimento
do produto para o processado, com menor tempo de evaporacdo da &gua e,
consequentemente, menor gasto de energia. No final da fase de maturacdo, os solidos
solGveis acumulam-se, constituidos por aproximadamente 65% de acUcares, que
representam a percentagem (em massa) de solidos que se encontram dissolvidos na agua
dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005; BORGUINI; SILVA, 2005;
ALVARENGA, 2013).

Para a caracteristica indice de maturacdo (SS/AT) ndo houve interacdo
significativa entre doses de P e época de colheita, assim como para o fator doses de P,
porém ocorreu diferenca para o fator data de colheita isoladamente, tendo um aumento
linear, com o avanco das datas (Figura 4). Os resultados variaram entre 11,83 e 14,07 ao
longo do periodo da colheita. Este aumento era esperado tendo em vista 0 aumento do
teor de solidos soltveis (Figura 3) e o decréscimo da acidez titulavel (Figura 2). Ramos
et al. (2013) ao avaliar o efeito fisiologico de produtos na producéo e pos-colheita de
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frutos de tomateiro obteve valores semelhantes entre 13,41 e 16,98. No entanto, Gil et
al. (2002) evidenciaram que a 6tima relagdo SS/AT para o0 consumo de tomate é de 14,5.
Amarante et al. (2012) relataram valores desta relacdo proximos de 18 em frutos de
tomate hibrido ‘Paron’. De acordo com Mencarelli e Saltveit (1988), frutos de alta
qualidade contém mais de 0,32% de acidez titulavel, 3% de SS e indice de maturagéo
(SS/AT) maior que 10, fato este observado no presente trabalho, indicando boa
qualidade dos frutos.

16,00 -
14,00 -

12,00 q/%/‘
10,00 -
8,00 -
6,00 -
4,00 -
2,00 -

0,00 . . .
81 87 93 99

(SSIAT)

y =0,123x + 2,187 R? = 0,87**

Indice de maturacéao

Colheita (dias apdés o transplante)

Figura 4. indice de maturagio (SS/AT) dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias
apos o transplante).
Fonte: Autores, 2018.

N&o houve interacdo significativa entre doses de P e época de colheita para os
teores de &cido ascorbico, assim como para o fator doses de P. Entretanto, ocorreu
diferenca para o fator época de colheita isoladamente, com ajuste linear (Figura 5),
apresentando aumento dos valores ao longo das colheitas, com médias que variaram de
17,62 a 19,90 mg é&cido ascorbico 100 g* de polpa. Valores superiores foram
encontrados por Abrahdo et al. (2014) em frutos de tomate ‘Sweet Million’ (tipo mini
tomate), com teores médios entre 54,1 e 44,1 mg écido ascérbico 100g™ de polpa,
mostrando que o conteudo de 4&cido ascorbico em frutos de tomates varia

significativamente entre as diferentes cultivares.
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19,50
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17,50 $ y =0,131x + 7,035 R? = 0,85*

17,00 . . .
81 87 93 99

Colheita (dias apds o transplante)

Figura 5. Acido ascorbico dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias apds o
transplante).
Fonte: Autores, 2018.

Os acucares redutores dos frutos do tomateiro ndo foram alterados pela adicdo
de doses de fdésforo, assim como para as épocas de colheita, atingindo média geral de
2,57%. Casa e Evangelista (2009), analisando a porcentagem de acgucares redutores em
frutos de tomate, observaram valores de 1,23 a 1,42%, enquanto que Paula (2015)
relatou valores de 1,53 a 3,08% ao estudar a qualidade pds-colheita de gendtipos de
tomateiro colhidos em diferentes estadios de maturacdo. Normalmente, o teor de
acucares aumenta com o amadurecimento dos frutos por meio de processos
biossintéticos ou pela degradacdo de polissacarideos, sendo a variagdo muito grande
entre as especies. Em hortalicas, os valores médios variam de 2% a 5% (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Devido o0s aglUcares redutores se apresentarem como
monossacarideos, proporcionam funcdo redutora, capazes de reduzir cations em
solugdes alcalinas devido a sua estrutura aldeidica ou cetbnica livre. Metade da massa
seca de frutos de tomate é constituida por aglcares redutores, como a glicose e frutose
(GIORDANQO et al., 2000).

Com o avanco do ciclo houve aumento no teor de licopeno, com médias
variando de 0,34 a 0,54 mg 100g™ de amostra, dos 81 aos 99 DAT (Figura 6), valores
superiores ao encontrado por Candian (2015), ao avaliar tipos de conducdo de hastes na
producdo e na qualidade de mini tomate em manejo organico, que obteve teor de 0,02
mg 100g™ de amostra, e por Silva et al. (2011) que obtiveram valores variando de 0,134
a 0,167 mg 100g™* de polpa. Segundo Thompson et al. (2000), o contelido de licopeno
nos frutos varia de acordo com o grau de maturagéo, cultivar de tomate e efeitos das

condigdes de cultivo. Estudos evidenciam uma agdo antioxidante do licopeno, sendo
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sugerido na prevencdo de cancer e doencas cardiovasculares. Também pode servir como
corante natural ou como suplemento nutricional (SHAMI; MOREIRA, 2004; MORITZ;
TRAMONTE, 2006; GALICIA et al., 2008; PALOMO et al. 2010). Aproximadamente

85% do licopeno consumido pelas pessoas vém do tomate.

Licopeno (mg 100gtde
amostra)

02 -
01 - y =0,0129x - 0,7138 R? = 0,86**
0 T T 1
81 87 93 99

Colheita (dias ap0s o transplante)

Figura 6. Licopeno dos frutos de tomateiro de acordo com a época de colheita (dias ap6s o transplante).
Fonte: Autores, 2018.

Para a caracteristica clorofila a, a andlise de variancia ndo revelou efeito
significativo para os fatores estudados, com média geral de 0,10 mg 100 g da amostra.
Ramos et al. (2013) obtiveram valores na faixa de 0,016 a 0,035 mg 100 g™ da amostra
em frutos de tomate ‘Giuliana’. Também nao houve efeito para clorofila b e teor de -
caroteno dos frutos, com médias de 0,11 mg 100 g™ e de 0,61 mg 100 g™ da amostra,
respectivamente. O inicio do amadurecimento é marcado pelo aumento da respiracdo e
concentracdo de etileno no fruto. A partir desse momento ocorre a degradacdo da
clorofila (pigmento verde) que é substituida pela formacdo de carotenos, xantofilas
(pigmentos amarelos) e licopeno (pigmentos vermelhos) que sdo substancias que
conferem a mudanca para coloracdo vermelha, aléem da sintese de carotendides. Os
pigmentos amarelos se tornam cada vez mais aparentes com o decréscimo do teor de
clorofilas, posteriormente, h4& um rapido acréscimo na concentracdo de licopeno
(ESPINOZA, 1991). Na presente pesquisa os frutos foram colhidos totalmente

vermelhos, estadio onde ha maior concentracdo de licopeno e menor de clorofila.
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4. CONCLUSOES

As doses de fosforo aplicado durante a fase de mudas ndo afetaram as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos. Em media, observou-se reducdo no pH e na
acidez titulavel, e aumento no teor de solidos soluveis, indice de maturacdo, acido

ascarbico e licopeno com o avancgo das colheitas.
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