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RESUMO 

O tomate é uma das hortaliças mais consumidas no mundo, apresenta grande quantidade de vitaminas e 
antioxidantes. O β caroteno é um carotenoide responsável pela pigmentação do fruto. A produção de 
hortaliças com uso da fertirrigação é uma forma dos nutrientes estarem disponíveis em quantidades 
suficientes para o crescimento da planta. Boas práticas pós-colheita são importantes para prolongar o tempo 
de prateleira do produto. O objetivo do trabalho foi avaliar a evolução do conteúdo de β caroteno de tomates 
em diferentes tempos de armazenamento. Foram conduzidas 20 plantas em casa de vegetação sob 
fertirrigação, foram realizadas 5 fertirrigações com intervalo de 15 dias, com as fontes de nitrato de cálcio e 
de potássio, frutos com coloração vermelha intensa eram colhidos e armazenados com pedúnculo em 
embalagens plásticas, sendo armazenadas três embalagens com 6 frutos cada, para cada tempo de 
armazenamento (0, 4, 8 e 12 dias), em câmera BOD, à 10°C± 1°C e 90 %UR, através da polpa obtida da 
trituração dos tomates de cada embalagem e utilizando uma solução de acetona:hexano 4:6, foi obtido o 
conteúdo de β caroteno em (mg 100 mL− 1), os dados foram submetidos à análise de variância pelo teste F a 
5% de probabilidade, e avaliado o conteúdo de β caroteno, no tempo de armazenamento através de 
regressão, obtendo que nas condições armazenadas, os valores de β caroteno diminuíram com o progresso 
do tempo de armazenamento. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Carotenoides; Compostos bioativos; Lycopersicum esculentum. 

 
1 INTRODUÇÃO 
 

Dentre as hortaliças-fruto, o tomate se destaca por ser uma das hortaliças mais 
consumidas mundialmente. No Brasil, o fruto apresenta grande importância econômica, em 
2019 a produção brasileira foi de 3.917.967 toneladas em uma área de 54.537 hectares 
(FAOSTAT, 2019). Com vários benefícios para a saúde, é rico em minerais, aminoácidos, 
açucares e vitaminas. Possui grande quantidade de vitaminas B, C, pró-vitaminas A e 
alguns antioxidantes (PEIXOTO et al., 2017). 

Licopeno e beta caroteno são carotenoides, compostos que acumulam nos tecidos 
das plantas, e são responsáveis pela pigmentação do fruto e protege-lo da fotoxidação. No 
tomate, o carotenoide mais presente é o licopeno, porém o mais proativo em vitaminas A, 
é o β caroteno, compostos associados a diminuição de doenças degenerativas (LADISLAU, 
2018). 

A produção de hortaliças utilizando a fertirrigação, ou seja, aplicando fertilizantes 
através da água de irrigação é uma forma viável de aplicação de nutrientes para as plantas, 
iniciando com a correção do solo e posteriormente com o uso adequado de fertilizantes 
para potencializar a produção (OLIVEIRA et al., 2020). Os nutrientes essenciais devem 
estar prontamente disponíveis em quantidades suficientes e balanceadas para o 
crescimento e rendimento ideais da planta (KAREEN et al., 2020). 
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Boas práticas pós-colheita são fundamentais para prolongar o tempo de prateleira e 
conservar as hortaliças mantendo a qualidade do produto (BRACKMANN et al., 2007). 
Durante o armazenamento, o tomate por ser um fruto climatérico, pode passar por 
transformações físicas e químicas, decorrente do processo de maturação (OLIVEIRA et al., 
2015). 

É importante entender a evolução no seu aspecto químico e nutricional da fruta 
quando armazenada em condições definidas comercialmente. O objetivo do trabalho foi 
avaliar a evolução do conteúdo de β caroteno de tomates em diferentes tempos de 
armazenamento.  

 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 

 
O cultivo dos tomates tipo coquetel foi realizado no Centro Técnico de Irrigação, na 

Universidade Estadual de Maringá. Foram conduzidas 20 plantas em casa de vegetação, 
durante o 1° semestre de 2021. Foi utilizado um sistema de irrigação por gotejamento, com 
gotejadores autocompensantes espaçados de 0,25m, com vazão de 5Lh-1 e pressão de 
serviço de 20mca. As fertirrigações iniciaram aos 15 dias após o transplantio com 40Kg N 
ha-1 e 40Kg K2O ha-1, as fontes utilizadas foram o nitrato de cálcio e nitrato de potássio, 
respectivamente, totalizando 5 fertirrigações com intervalo de 15 dias, as duas últimas 
receberam 40Kg N ha-1 e 60Kg K2O ha-1 (PAULETTI; MOTTA, 2017). 

Foram colhidos os frutos com coloração vermelha intensa e armazenados com 
pedúnculo em embalagens plásticas próprias para tomate, sendo armazenadas três 
embalagens com 6 frutos cada, para cada tempo de armazenamento (0, 4, 8 e 12 dias). As 
embalagens foram mantidas em câmera BOD, à 10°C± 1°C e 90 %UR.  Três tomates de 
cada embalagem foram triturados, peneirado e obtido a polpa.  

Foram adicionados 0,5 g da polpa e 5 mL de uma mistura acetona:hexano 4:6 em 
tubos Falcon (15 mL), após homogeneização e centrifugação, o sobrenadante foi 
recuperado e lido nos comprimentos de onda 453, 505, 645, 663 nm. O conteúdo de β 
caroteno foi calculado usando a equação 1 e expresso em (mg 100 mL− 1) (NAGATA; 
YAMASHITA, 1992). 

β caroteno= 0.216 ∗ A663 − 1.22 ∗ A645 − 0.304 ∗ A505 − 0.452 ∗ A453        (equação 1) 
A análise estatística foi realizada no software computacional SISVAR 5.6 

(FERREIRA, 2019), os dados foram submetidos à análise de variância pelo teste F a 5% 
de probabilidade, e avaliado o conteúdo de β caroteno, no tempo de armazenamento 
através de regressão. 

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
O conteúdo de β caroteno nos tomates diminuíram com o aumento do tempo de 

armazenamento, figura 1, o modelo quadrático é o que melhor representa a evolução deste 
composto bioativo em tomates tipo coquetel com 12 dias de armazenamento.  

O tomate, além de conter licopeno, apresenta também em sua composição química, 
o β-caroteno, embora durante o processo de amadurecimento deste fruto, os níveis de β-
caroteno vão reduzindo e consequentemente ocorre uma elevação nos teores de licopeno, 
ou seja, quanto maior o grau de maturação dos tomates, a quantidade de beta caroteno é 
menor (CARVALHO et al., 2005). 
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Figura 1. Evolução do conteúdo de β-caroteno de tomates armazenados por 12 dias 

 
BALAGUN et al. (2019), avaliaram tomates maduros do cultivar Roma, armazenados 

sob temperatura ambiente, por 7 e 21 dias, observaram que o conteúdo de beta caroteno 
diminuiu em função do tempo de armazenamento, essa redução do conteúdo foi de 1670 
para 1278 ug 100g-1. Semelhante ao que foi obtido por PARK et al. (2018) cuja síntese de 
β-caroteno em tomates negros foi parcialmente bloqueada ou revertida após o 
armazenamento a 12°C por 13 dias, coincidindo com o acúmulo de licopeno.  

EMMANUEL et al. (2018), observaram redução do conteúdo de β-caroteno em 
tomates da variedade tropimech com 14 dias de armazenamento, em comparação ao 
tempo zero, houve redução de 0,12% do conteúdo inicial. 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
Conclui-se que, com o aumento dos dias de armazenamento, até 12 dias, tomates 

tipo coquetel armazenados a 10°C ±1°C e 90% de UR, tendem a diminuir o conteúdo de β-
caroteno de seus frutos. 
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