PROGRESSO DO PH E ACIDEZ TOTAL DE TOMATES PRODUZIDOS
SOB FERTIRRIGACAO EM FUNCAO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO
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RESUMO

O tomate é uma importante hortalica consumida mundialmente, possui em sua composicao substancias
antioxidantes, de grande interesse dos consumidores pelos beneficios nutricionais e terapéuticos. A
fertirrigac@o no tomateiro € um método eficiente que fornece nutrientes diretamente para a zona radicular das
plantas. Apés a colheita dos frutos, boas praticas de embalagem e armazenamento sao fundamentais para
manter a qualidade do produto. E parametros fisicos como o pH e acidez sdo importantes para estabelecer
estes padrbes de qualidade. O objetivo deste estudo foi avaliar o progresso dos valores de pH e da acidez
total de tomates em diferentes tempos de armazenamento. Foram cultivadas 20 plantas de tomate tipo
coquetel em casa de vegetacdo sob um sistema de irrigacdo por gotejamento. As fertirrigacbes eram
realizadas quinzenalmente durante o ciclo da cultura, utilizando nitrato de calcio e de potassio. Frutos de
coloracdo vermelha intensa, foram colhidos e armazenados em embalagens de polietileno acondicionando 6
frutos em cada. Os tratamentos foram quatro tempos de armazenamento, 0, 4, 8 e 12, mantidas em camera
BOD, & 10°C+ 1°C e 90 %UR, e 3 repeti¢des, cuja cada repeticdo consistia em uma embalagem. O pH e
acidez foram determinados da polpa dos tomates, com pHmetro e pela titulagdo com NaOH 0,1M até obter o
pH de 8,2 respectivamente. Apds analise estatistica, observou que houve redugéo dos valores de acidez da
polpa com o progresso do armazenamento dos tomates, j& para os valores de pH, aumentaram em funcao
do tempo de armazenamento.

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

O tomateiro (Lycopersicum esculentum) é uma das culturas comerciais mais
importantes do mundo. Hortalicas como o tomate, que possuem em sua COmMpOosicao,
substancias antioxidantes, tém atraido o interesse devido aos possiveis beneficios
nutricionais e terapéuticos associados ao seu consumo (Rufino et al., 2010). As pessoas
estdo buscando um consumo consciente, ingerindo mais frutas e hortalicas, que contém
diferentes moléculas em sua constituicdo como os antioxidantes, carotenoides, compostos
fendlicos e ascorbato (BISWAS et al., 2020).

A fertirrigacdo € um método eficiente e agronomicamente correto de fornecer
nutrientes sollveis para plantas diretamente na zona ativa da raiz da planta (ZAFARI &
MOHAMMADI, 2019). Na fertirrigacao, os fertilizantes devem ser totalmente dissolvidos em
agua, devem ser compativeis, a qualidade da agua de irrigacdo deve ser devidamente
verificada, a aplicagdo incorreta pode levar a salinidade, lixiviagdo de nutrientes e poluicdo
das 4guas subterrédneas, (SURESHKUMAR et al., 2016).

Durante o periodo pos-colheita, o tomate, por ser climatérico, passa por
transformacdes fisicas e quimicas, essas transformacdes sdo decorrentes de alteractes
fisioldgicas e bioquimicas, que podem ser identificadas pelos fatores de qualidade como o
pH e acidez total (FERREIRA, 2004).
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Por isso, boas praticas de embalagem e armazenamento sdo fundamentais para
retardar o processo de maturacdo e prolongar a conservacdo mantendo a qualidade do
produto (BRACKMANN et al., 2007). O objetivo deste estudo foi avaliar o progresso dos
valores de pH e da acidez total de tomates em diferentes tempos de armazenamento.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram cultivadas 20 plantas de tomate tipo coquetel em casa de vegetacdo no
Centro Técnico de Irrigacdo, na Universidade Estadual de Maringa. Foi utilizado um sistema
de irrigacdo por gotejamento, com gotejadores autocompensantes espacados de 0,25m,
com vazdo de 5Lh! e pressdo de servico de 20mca. Foram realizadas 5 fertirrigacdes ao
longo do ciclo da cultura, iniciando aos 15 dias apés o transplantio das mudas. As doses
foram de 40Kg N e 40Kg K20 ha para as 3 primeiras aplicacdes, as duas Ultimas houve
acréscimo de 50% de K20 (PAULETTI; MOTTA, 2017), as fontes utilizadas foram o nitrato
de caélcio e nitrato de potéssio.

Quando os frutos estavam com coloracdo vermelha intensa, foram colhidos e
armazenados em embalagens de polietileno préprias para tomate, em cada embalagem
foram acondicionados 6 frutos. Os tratamentos foram quatro tempos de armazenamento,
0, 4, 8 e 12, em que 3 embalagens para cada tempo foram mantidas em camera BOD, a
10°C+ 1°C e 90 %UR. Trés tomates de cada embalagem foram triturados, peneirado e
obtido a polpa para posterior analises.

5g da polpa foram adicionados em um béquer com 50 mL de agua destilada, foram
agitados por 10 min e lido o pH com um pHmetro (Tecnopon, mPA-210). Na mesma amostra
fora realizado a titulacdo com NaOH 0,1M até obter o pH de 8,2, com um titulador
automatico. A acidez total foi calculada pela equacéo (1) e expressa em (%) de &cido citrico.

%acido citrico = (V)(N)(Peq.)x100 (equacéo 1)

m

Onde:

V = Volume de NaOH usado na titulagcado (mL);

N = Normalidade do NaOH da solu¢do (meg/mL);

P eq. = Peso equivalente do &cido citrico (0.064 g/ meq);

m = Massa da amostra utilizada (Q).

A andlise estatistica foi realizada no software computacional SISVAR 5.6
(FERREIRA, 2019), os dados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F a 5%
de probabilidade, e avaliado o progresso do pH e da acidez total dos tomates no tempo de
armazenamento através de regressao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se que com o armazenamento dos tomates houve reducao dos valores de
acidez da polpa, analisado através da regressao quadratica, que melhor representa esta
reducdo (Figura 1). JA& para os valores de pH, observa-se uma correlacdo negativa, 0s
valores de pH da polpa dos tomates aumentaram em funcao do tempo de armazenamento
(Figura 2).
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Figura 1. Evolucao da acidez total dos tomates armazenados por 12 dias
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Figura 2: Evolugado do pH dos tomates armazenados por 12 dias

TILAHUN et al., 2017), em estudo com tomates das cultivares TY Megaton e Yureka,
com 20 dias de armazenamento a 12°C, em embalagens plasticas comerciais para tomates,
observaram que os valores de acidez apresentaram uma reducgéo gradual com o aumento
do armazenamento, com ligeiro aumento dos valores de pH de 4.52 para 4.97 nacv TY
Megaton’ e 5.53 para 5.69 na Yureka.

ABISO et al. (2015), avaliaram o armazenamento de tomates, em duas condigdes,
em temperatura ambiente e ambiente refrigerado, em ambos, os valores de acidez total
diminuiram com o aumento do armazenamento, sendo mais acentuado nos tomates
armazenado em ambiente refrigerado, de forma geral, os valores e de pH aumentaram com
0 armazenamento. A reducdo da acidez e aumento do pH podem estar associados a
conversao dos acidos organicos em agucares e pelo processo respiratorio pés-colheita (RAI
et al., 2012).

A reducéo da acidez com o aumento do tempo de armazenamento, é porque 0S
frutos sofrem reducéo na acidez em fungdo do aumento no metabolismo dos frutos apos a
colheita, resultando em maior consumo de acidos organicos como substrato para o
processo respiratério e maior conversao em acucares simples (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

4 CONSIDERACOES FINAIS
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Conclui-se que, com o aumento do tempo de armazenamento, até 12 dias, tomates
tipo coquetel armazenados a 10°C +1°C e 90% de UR, tendem a diminuir a acidez e
aumentar o pH de seus frutos.
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