TEOR DE SS')LIDOS SOLUVEIS DE TOMATES PRODUZIDOS SOB
FERTIRRIGACAO EM AMBIENTE PROTEGIDO EM FUNCAO DO TEMPO
DE ARMAZENAGEM

Vinicius Villa e Vilal, Renan Orben Bossoni 2, Lucas Henrique Maldonado da Silva3,
Raiana Crepaldi de Faria Nocchi#, Paula Toshimi Matumoto Pintro®, Roberto Rezende®

IMestrando em Agronomia, Campus Maringd/PR, Universidade Estadual de Maringa. Bolsista CAPES. vinivilla95@hotmail.com
2Graduando em Agronomia, Campus Maring&/PR, Universidade Estadual de Maringa. r3nanbossonl@gmail.com
3Doutorando em Agronomia, Campus Maringad/PR, Universidade Estadual de Maringa. Bolsista CNP(q, lucasmaldonado7@gmail.com.
“Doutoranda em Agronomia, Campus Maringd/PR, Universidade Estadual de Maringa. raianacdef@hotmail.com.
5Coorientadora, Doutora, Professora, Departamento de Agronomia, Campus Maringd/PR, Universidade Estadual de Maringa.
ptmpintro@uem.br
Orientador, Doutor, Professor, Departamento de Agronomia, Campus Maringad/PR, Universidade Estadual de Maringa.
rrezende@uem.br

RESUMO

O Brasil € um dos grandes produtores de tomate do mundo, a utilizacao da fertirrigagdo na producado desta
hortalica € um método eficiente de utilizagédo de nutrientes para melhor desenvolvimento da cultura. Hortalicas
apresentam alto valor agregado e a producdo em ambiente protegido contribui para minimizar riscos e
produzir alimentos com qualidade. A quantidade de agucares de um fruto, refere-se aos sélidos soluveis
presentes em sua polpa, que tende a aumentar com o processo de maturagdo. O objetivo deste estudo foi
avaliar o conteldo de sélidos soluveis em tomates produzidos sob fertirrigacdo, em quatro tempos de
armazenamento. Em casa de vegetacgdo, 20 plantas de tomate foram conduzidas sob um sistema de irrigacao
por gotejamento, as fertirrigacdes eram realizadas a cada 15 dias durante todo ciclo do tomateiro, utilizando
nitrato de calcio e nitrato de potassio. Os frutos foram colhidos com coloracdo vermelha intensa e
armazenados em embalagens plasticas préprias para tomate, com trés embalagens contendo 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.
Uma por¢éo da polpa foi depositada em refratbmetro digital, o teor dos sélidos solUveis foi expresso em °BRIX.
Apb6s analise de regressao, observa-se um aumento dos sélidos sollveis dos tomates em até préximo a
metade do tempo armazenado, e a partir deste ponto ocorre um decréscimo, cujo aumento pode ser
decorrente da perda de massa que resulta em acimulo de sélidos e a reducéo devido a utilizagdo no processo
respiratorio.

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

O tomate é uma das hortalicas de grande importancia econdémica no Brasil, em 2019
a producao brasileira foi de 3.917.967 toneladas em uma area de 54.537 hectares
(FAOSTAT, 2019). O pais é o oitavo maior produtor mundialmente, cujos rendimentos
contribuem para o aumento o PIB brasileiro (SCHALLENBERGER et al., 2017).

A fertirrigacdo é uma técnica que permite aplicar fertilizantes por meio da agua de
irrigacdo. E um método eficiente e agronomicamente correto de fornecer nutrientes soltveis
para plantas diretamente na zona ativa da raiz da planta, a fertirrigacao permite uma maior
eficiéncia da irrigacdo e uso de nutrientes e reduz os custos de aplicacdo, melhora o
crescimento da planta e a absor¢cdo de nutrientes, limitando as perdas de nutrientes
(ZAFARI; MOHAMMADI, 2019).

Hortalicas s&o produtos que possuem alto valor agregado. A producdo em ambiente
protegido proporciona vantagens no cultivo dessas plantas, minimizando riscos de fatores
climaticos como granizo, geadas e vendavais, ou seja, contribui para producéo de alimentos
com alta qualidade (DORES et al., 2020).

Saolidos soluveis totais (SST) indicam a quantidade de solidos dissolvidos em suco
ou polpa de frutas a qual aumenta conforme a maturacdo dos frutos (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). O teor desses solidos é expresso em °BRIX, quanto maior esse valor,
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maior a quantidade de agucares, obtendo um produto de melhor qualidade (COSTA et al.,
2004).

O objetivo deste estudo foi avaliar o conteudo de sélidos soluveis em tomates
produzidos sob fertirrigacdo, em quatro tempos de armazenamento.

2 MATERIAIS E METODOS

O experimento, dividido em duas partes, a parte de campo foi conduzida no Centro
Técnico de Irrigacdo, na Universidade Estadual de Maringa, cujo plantio e conducdo dos
tomateiros de habito indeterminado foram realizados, e a segunda parte conduzida no
laboratério de Tecnologia de Transformacéo e Conservacdo de Produtos Agropecudrios,
na Universidade Estadual de Maringa, onde foram armazenados e analisado a pos-colheita
dos frutos.

Em casa de vegetacdo as plantas foram conduzidas em haste Unica, contendo 20
plantas de tomate tipo coquetel sob um sistema de irrigagdo por gotejamento, com
emissores autocompensantes, espacados de 0,25m, com vazdo de 5Lh! e pressdo de
servico de 20mca. As fertirrigagdes eram realizadas a cada 15 dias durante todo ciclo do
tomateiro, de acordo com as recomendacdes para a cultura (PAULETTI & MOTTA, 2017),
como principais fontes de nitrogénio e potassio, foram utilizados nitrato de célcio e nitrato
de potassio, respectivamente.

Os frutos foram colhidos com coloracdo vermelha intensa e armazenados 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.

Trés tomates de cada embalagem foram triturados, peneirado e obtido a polpa. Os
teores de sélidos solaveis foram obtidos através de um refratbmetro digital, ATAGO-P32,
onde uma parte da polpa era utilizada para a realizacdo da leitura dos solidos soluveis,
expresso em °BRIX. Ao final, os dados foram submetidos a andlise de variancia, com 5%
de significancia, e analise de regresséo, utilizando o software SISVAR (FERREIRA, 2019).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se que os teores de sélidos solUveis nao correlacionam fortemente com o
aumento do tempo de armazenamento, através dos dados observados e do modelo
guadratico que melhor representa esta condicao, infere-se que ha um aumento dos sélidos
sollveis dos tomates em até proximo a metade do tempo armazenado nas condicdes
especificadas, e que a partir deste ponto hd um decréscimo proximo aos 12 dias
armazenado (Figura 1).

OLIVEIRA et al. (2015), trabalharam com a conservacdo de tomates cereja
revestidos com pelicula de fécula de mandioca, durante 24 dias de armazenamento, sob
temperatura ambiente e refrigerado a 12°C e 90 %UR, observaram aumento nos teores de
sélidos soluveis com posterior queda durante o armazenamento.
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Figura 1: Teor de solidos solUveis durante 12 dias de armazenamento dos tomates

NUNES et al. (2004), em frutos de péssegos revestidos com pelicula de fécula de
mandioca observaram também aumento nos teores de solidos solUveis com posterior
gueda, sendo o aumento atribuido a perda de massa fresca que resulta em acumulo de
sélidos e a reducao de agucares devido ao consumo como substrato respiratorio.

O teor de sodlidos soluveis é um indicador da quantidade de acgucares e minerais
sollveis presentes em frutas e vegetais, geralmente com o processo de armazenamento e
aceleragdo da maturagédo dos frutos, os valores de SS aumentam (ABISO et al., 2015).
Normalmente, o teor de SS aumenta durante o processo de amadurecimento, seja por
biossintese ou degradacéo de polissacarideos (TAIZ e ZEIGER, 2013).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que, com o aumento dos dias de armazenamento dos tomates tipo
coquetel, houve aumento dos sélidos sollveis com posterior queda, armazenados a 10°C
+1°C e 90% de UR.
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