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RESUMO

O Brasil é o oitavo maior produtor de tomate do mundo, a producao desta hortalica utilizando da fertirrigagao
€ uma maneira de aumentar a produtividade, a qualidade do produto e diminuir os custos de produgdo. O
tomate é uma hortalica de grande importancia econémica, cujos beneficios do consumo estdo ligados
principalmente aos compostos bioativos, cujo maior grupo destes compostos sédo os polifenois, importantes
por possuirem principalmente acéo antioxidante. O objetivo do estudo foi analisar o contetdo de polifenois
totais em tomates, em diferentes tempos de armazenamento. Foram cultivadas 20 plantas de tomates tipo
coquetel em ambiente protegido, em haste simples por 90 dias. Foi utilizado um sistema de gotejamento onde
as fertirrigagbes eram realizadas quinzenalmente durante o ciclo, com aplicacdo de nitrato de calcio e de
potassio. Quando os frutos estavam maduros, foram colhidos e armazenados em embalagens plasticas, no
total de trés embalagens com 6 frutos cada, para cada tempo de armazenamento (0, 4, 8 e 12 dias), mantidas
em camera BOD, a 10°C+ 1°C e 90 %UR. Ap0s trituracdo para obter a polpa dos tomates, foi realizado a
extragdo com metanol e determinacdo dos polifendis totais expressos em (mg gt). Apos andlise estatistica,
o conteldo de polifenois totais foi avaliado no tempo de armazenamento através de regressdo. Houve
aumento do contetdo de polifenois com aumento do tempo de armazenamento, com isso melhor o valor
nutricional dos produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Compostos bioativos; Microirrigacdo; Pds-colheita; Lycopersicum esculentum.
1 INTRODUCAO

O maior produtor mundial de tomates é a China com mais de um milhdo de hectares
plantados, ja o Brasil se encontra na 9° posicao (FAOSTAT, 2018). Segundo os Indicadores
do IBGE (2021) no ranking nacional os estados de Goias e Sao Paulo sdo os maiores
produtores de tomate, sendo responsaveis por 28,9% e 25,6% da producao,
respectivamente.

A irrigacao é de extrema importancia no manejo da producédo do tomate, por ser uma
cultura sensivel ao déficit hidrico. Portanto, a fertirrigacdo € uma forma de otimizar a
fertilizacdo com a irrigacdo, podendo aumentar a produtividade, a qualidade do produto e
diminuir os custos de produgéo (ANDRADE et al., 2017).

O maior grupo de compostos bioativos dos vegetais sdo os polifendis, sendo
subdividido em classes, segundo a estrutura quimica de cada um. A acdo desses
componentes esta relacionada com a saude dos consumidores, por possuirem
principalmente acéo antioxidante (FALLER; FIALHO, 2009).

Considerando a importancia do papel de polifendis como fatores de protecédo a
saude, o consumo de tomate e produtos a base de tomate podem ser vistos como um
nutritivo indicador de bons habitos alimentares e estilo de vida saudavel. O objetivo do
estudo foi analisar o contetdo de polifenois totais em tomates, em diferentes tempos de
armazenamento.
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2 MATERIAIS E METODOS

Foram cultivadas 20 plantas de tomates tipo coquetel no Centro Técnico de Irrigacao,
na Universidade Estadual de Maringa, os tomates de hébito indeterminado foram
conduzidos em haste simples durante 90 dias. Quando os frutos da regido central
apresentavam coloracédo vermelha intensa, eram colhidos e armazenados com peddnculo
em embalagens plasticas préoprias para tomate, sendo armazenadas trés embalagens com
6 frutos cada, para cada tempo de armazenamento (0, 4, 8 e 12 dias).

No cultivo, em casa de vegetacdo, foi utilizado um sistema de irrigacdo por
gotejamento, com gotejadores autocompensantes espacados de 0,25m, com vazéo de 5Lh-
1 e pressdo de servico de 20mca. As fertirrigacdes, realizadas quinzenalmente durante o
ciclo, foi seguido as recomendacdes técnicas de adubacdo para a cultura do tomate
(PAULETTI; MOTTA, 2017), e utilizado nitrato de calcio e nitrato de potassio como fontes.

Quando os frutos da regiao central apresentavam coloracdo vermelha intensa, eram
colhidos e armazenados com pedunculo em embalagens plasticas proprias para tomate,
sendo armazenadas trés embalagens com 6 frutos cada, para cada tempo de
armazenamento (0, 4, 8 e 12 dias).

As embalagens foram mantidas em camera BOD, a 10°C+ 1°C e 90 %UR. Ao final
de cada tempo de armazenamento, trés tomates de cada embalagem foram triturados,
peneirado e obtido a polpa, 1g da polpa foram adicionados em tubos Falcon de 15mL,
juntamente com 4 mL de metanol 100%. O contetdo foi homogeneizado em agitador de
tubos (vortex), por 10 segundos, sendo em seguida centrifugados por 10 minutos a 3000
rpm para completa separacéo das fases.

Apébs o procedimento de extracdo, os polifendis totais foram determinados pelo
meétodo desenvolvido por Folin e Ciocalteau (1927), adaptado por Singleton et al. (1999).
Por fim, o contetdo foi lido em espectrofotometro de luz, a uma absorbéancia de 725 nm, os
resultados foram expressos mg g?! e submetidos a andlise estatistica no software
computacional SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2019), os dados foram submetidos a andlise de
variancia pelo teste F a 5% de probabilidade, e avaliado o conteudo de polifenois totais, no
tempo de armazenamento através de regressao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o avanco do tempo de armazenamento houve incremento no contetdo de
polifendis totais dos tomates, com respostas representadas por modelos quadraticos
(Figura 1). Sem armazenamento o contetdo foi de 0,29 mg g?', e ao final do
armazenamento, com 12 dias o contetido de polifendis foi de 0,48 mg g, havendo um
aumento de 65,52% do conteudo nas condi¢gbes de armazenamento especificadas.

Trabalhos desenvolvido por SANTOS (2016), obteve resultados semelhantes, onde
tomates com diferentes revestimentos foram armazenados por 20 dias a 8°C, o contetudo
de compostos fendlicos aumentou com o tempo de armazenamento dos tomates.
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Figura 1: Contetdo de polifenois totais durante 12 dias de armazenamento dos tomates.

Tomates armazenados por 21 dias a 20 + 2 °C, analisando a influéncia da exposi¢cao
dos frutos por radiacdo UV, foram comparados com frutos ndo tratados pela radiacéo, os
resultados mostraram que aumentou o conteddo de polifenois, bem como de licopeno,
carotenoides, e atividade antioxidante das amostras tratadas com luz durante o
armazenamento. O contetdo de polifenois totais aumentou 1,3 vezes quando comparado
ao tratamento controle, também observaram aumento do conteido com o progresso do
tempo de armazenamento dos tomates (PATARO et al., 2015).

O pré-tratamento do tomate com imersdo em gel de aloe ou inclusdo de timol ou
eugenol na embalagem, pode ter o potencial de aumentar compostos fendlicos, resultando
em maior atividade antioxidante, com 8 dias de armazenamento houve aumento dos teores,
havendo declinio aos 16 dias, com excecao do tratamento com gel de aloe que manteve
conteudo constante. (MIRDEHGHAN; VALERO, 2017).0 aumento do conteudo de
polifenois representa um fruto com maior valor nutricional e com maior tempo de prateleira.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que, com o aumento dos dias de armazenamento dos tomates tipo
coquetel, houve aumento do contetdo de polifenois totais, armazenados a 10°C £1°C e
90% de UR.
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