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RESUMO

O tomate pertencente a familia Solanaceae, € a segunda hortalica com maior producéo e utilizagdo ap0s a
batata. Na cadeia produtiva das hortalicas, o manejo utilizando da fertirrigagdo, aumenta a eficiéncia da
irrigacao e do uso de nutrientes, a etapa pos-colheita, é fundamental para garantir a qualidade do produto.
Medidas como elevar a umidade relativa do ar, diminuir a temperatura e o uso de embalagens, auxilia para
reduzir perdas durante o armazenamento. O objetivo do estudo foi avaliar a perda de massa de tomates
armazenados sob refrigeracdo durante 12 dias. 20 plantas de tomate tipo coquetel foram conduzidas em
haste Unica durante um periodo de 90 dias, no total de 5 fertirrigacdes foram realizadas quinzenalmente,
utilizando nitrato de potassio e nitrato de célcio. Frutos com coloragéo vermelha intensa, foram colhidos e
armazenados em embalagens de polietieno proprias para tomate, em cada embalagem foram
acondicionados 6 frutos, totalizando cerca de 300g cada embalagem. As embalagens foram armazenadas
em camera BOD, a 10°C+ 1°C e 90 %UR, durante 4 tempos de armazenamento, 0, 4, 8 e 12 dias. Foi pesado
as embalagens antes e apds 0 armazenamento, obtendo a perda de massa, expressa em (%). Os dados
foram submetidos a andlise de variancia, com 5% de significancia, e analise de regressdo. Com o aumento
do tempo de armazenamento dos tomates, houve um aumento da perda de massa dos frutos, por serem
climatéricos, a vida atil dos tomates € geralmente reduzida devido ao processo de amadurecimento e
respiratorio.

PALAVRAS-CHAVE: Embalagem; Lycopersicum esculentum; Pés-colheita.
1 INTRODUCAO

O tomate € uma hortalica-fruto de grande importancia econémica, a producéo
mundial no ano de 2018 foi de 182 milhdes de toneladas, produzidas em uma éarea
equivalente a 4,8 milhdes de hectares (FAOSTAT, 2018). Entre as espécies da familia
Solanaceae, o tomate ocupa o segundo lugar em producédo e utilizacdo depois da batata
(GATAHI, 2020).

A fertirrigacdo € um método eficiente de fornecer nutrientes diretamente na zona
ativa da raiz da planta, permitindo uma maior eficiéncia da irrigagéo e uso de nutrientes,
reduz os custos de aplicacédo e limita as perdas de nutrientes (ZAFARI; MOHAMMADI,
2019).

A po6s colheita é uma etapa importante na cadeia produtiva de hortalicas, onde a
gualidade do produto deve ser preservada até a mesa do consumidor. Durante o
armazenamento, algumas técnicas como elevar a umidade relativa do ar, diminuir a
temperatura e o uso de embalagens sao utilizadas para minimizar perdas e desvalorizagao
do produto (OLIVEIRA et al., 2015).

A perda de massa de hortalicas pode ser influenciada pela temperatura e umidade
relativa de armazenamento, pelo desenvolvimento de micro-organismos, bem como por
praticas durante o manejo e colheita da cultura, transporte e comercializagdo (ALMEIDA et
al., 2012). O objetivo deste estudo foi avaliar a perda de massa de tomates armazenados
sob refrigeracdo durante 12 dias.
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2 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado em ambiente protegido no Centro técnico de Irrigacéo,
da Universidade Estadual de Maringé, onde 20 plantas de tomate tipo coquetel foram
conduzidas em haste Unica durante um periodo de 90 dias. Foi utilizado um sistema de
irrigacéo por gotejamento, com gotejadores autocompensantes espacgados de 0,25 m, com
vazdo de 5 Lh e presséo de servico de 20 mca.

As fertirrigagbes foram realizadas a cada 15 dias, iniciando apés 15 dias do
transplantio. As doses foram de 40Kg N e 40Kg K20 ha para cada fertirrigacéo, as fontes
utilizadas foram o nitrato de calcio e nitrato de potassio, ap6s a maturacdo dos primeiros
frutos, a dose de potassio foi elevada a 60Kg de K20 ha! (PAULETTI; MOTTA, 2017).

Quando os frutos estavam com coloragdo vermelha intensa, foram colhidos e
armazenados em embalagens de polietileno proprias para tomate, em cada embalagem
foram acondicionados 6 frutos, totalizando cerca de 300g cada embalagem. As embalagens
foram pesadas em balanca analitica, obtendo a massa antes do armazenamento (1). As
embalagens foram armazenadas em camera BOD, a 10°C+ 1°C e 90 %UR, durante 4
tempos de armazenamento, 0, 4, 8 e 12 dias, com 4 embalagens para cada tempo
armazenado.

Com o final do periodo armazenado, as embalagens ao final do final do
armazenamento foram pesadas novamente, obtendo a massa pds armazenamento (2), por
fim os valores de perda de massa foram obtidos pela diferenca de peso 1 e 2, sendo
expressos em porcentagem. Os dados foram submetidos a andlise de variancia, com 5%
de significancia, e analise de regressao, utilizando o software SISVAR 5.6 (FERREIRA,
2019).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Com o aumento do tempo de armazenamento dos tomates, houve um aumento da

perda de massa dos frutos das embalagens. E essa reducdo do peso inicial € melhor
explicada pelo modelo de regresséo quadréatico (R?=0,99).

(0]
]

6]
1

SN
1

N
1

Perda de massa (%)
w

[EnN

y =-0,0112x? + 0,548x - 0,053 R2=10,99

o

0 4 8 12
Tempo de armazenamento (dias)

Figura 1: Evolucdo da perda de massa dos tomates armazenados por 12 dias

Trabalhos de (TILAHUN et al., 2017) corroboram com o encontrado, tomates das
cultivares Yureka e TY Megaton, armazenados durante 20 dias a 12°C, observaram
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aumento da perda de massa, 2.86% e 2.38% respectivamente. Durante 21 dias de
armazenamento. Por serem climatéricos, a vida 0til dos tomates é geralmente reduzida
devido ao rapido amadurecimento, por influéncia de fatores como mudancas na
temperatura, respiracao e exposicao a patogenos (PETRIC et al., 2018).

JAVANMARDI & KUBOTA (2006), compararam o armazenamento de tomates em
temperatura ambiente a refrigerado, observando uma maior perda de massa nos tomates
armazenados em maior temperatura, refletindo numa maior taxa transpiratéria deste grupo.

OLIVEIRA et al. (2011), utilizaram revestimento de tomate com biofilme a base de
gelatina, avaliaram a aparéncia e perda de massa durante o armazenamento de tomates
da cultivar SM-16, no estadio de maturacao verde-maturo, no armazenamento a 23°C+2 °C
e 70£5% UR durante sete dias, verificando que houve aumento da perda de massa mesmo
com a presenca do biofilme.

4 CONSIDERACOES 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, apresentaram diminui¢cdo da massa
dos frutos com aumento do tempo armazenado.
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