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VIISICIT

INTRODUCAO

Variedades crioulas sao materiais vegetais mantidos e repassados entre geracoes que carregam

consigo a historia de um povo e promovem a conservacao da biodiversidade. Para melhorar o aproveitamento dessas

variedades, reduzindo as perdas de frutos e auxiliar o produtor na tomada de decisdo para o0 ponto de

comercializacao, € importante o conhecimento do comportamento pos-colheita desse materiais. O objetivo deste

trabalho fol determinar o tempo de armazenamento de sete acessos de tomateiros crioulos, coletados na regiao da
Serra do Rio Grande do Sul, armazenados em condicao de temperatura ambiente e sob refrigeracao

MATERIAL E METODOS

* Local: Centro de Pesquisa Celeste Gobbato (CPCG).

« Material: 7 acessos (Solanum lycopersicum) da colecao
do CPCG/DDPA, obtidos através de feiras, produtores
rurais e outros doadores.

« Avaliacoes:

« Comportamento pos colheita em ambiente
aberto (25°C) e ambiente refrigerador (4°C)
(Figural) aos O, 7 e 14 dias

« Analises fisico-quimico: peso de fruto (g),
relacao altura/largura (mm), firmeza de polpa
(kgf/lcm?), pH, solidos soluveis (°Brix), Acidez
Titulavel (mg de acido citrico/100g de polpa,
cor da epiderme do fruto (medido em escala,
Figura 2)

Figura 1

ambiente aberto (25°C) 1, ambiente
refrigerado (4°C).
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Vermelho (4) Verde (1)

Claro (2) Maduro (3)

Figura 2 Escala de cores para avaliacao da maturacao
dos frutos de tomate a) frutos de epiderme vermelha e

b) frutos de epiderme amarela.

RESULTADOS

Tabela 1 Parametros fisicos: peso de fruto (g), relacao altura/largura de fruto,
firmeza de polpa (Kgf/cm?2) na pos-colheita de tomates crioulos de acessos
coletados no Rio Grande do Sul (2019).

Tabela 2 Parametros quimicos: pH, soélidos soluveis (°Brix) e acidez titulavel
(mg/100g de polpa de acido citrico) no pos-colheita de tomates crioulos de acessos
coletados no Rio Grande do Sul. Caxias do Sul (2019).

Acidez trtulavel

Iratamentos oo POT Relacao Firmeza depolpa Tratamentos pH Sohidos = = 2/100g de polpa Ratio SS/AT
fruto (g) altlargura (Kgf/'cm?) ' Soluvéils (“Brix) . o
- - - de acido citrico)
Dias apos colheita Dias apos colheita
0 3641 ms 143 ns 2.14a 0 440 ns 647 a 034 ns 16,16 ns
7 37.45 1.39 1.86 b 7 443 534 a 0,32 17 58
............. s SO .3 AU .. . 1, 1 14 440 5126 031 16.16
Armazenamento Armazenamentn """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Ambiente 33.79 ns 141 ns 116 b Ambiente 447 a 500 b 0,30 b 1720 ns
...... Reftigerado 3833 03002 _Refiserado ___436b____ 56a _ 036a 1628
Acessos Acessos
1 17.05 c 242 b 1 5 24 ot 032 b 18.54 ab
2 18.01 236 b 2 458 ab 031 b
3 17.95 ¢ 1.27 ed 3 425 d 5,58 be 1382 ¢
4 3859 b A 4 435 ¢ 5.24 de 0.33 ab 16.20 be
: : 1526 116 022 c
6 S1h 0,72 d § 426 cd 5.30 cd 034 ab 16.71 abe
7 B322¢c 0.99 cd 7 426 cd 434 ¢ 1322
Dias apos colheita  0,4937 ns 02152 ns 0.0000 *** Dias apés colheita 02611 ns 00000 *** 0,1411 ns 0,1529 ns
Armazenamento 0.7760 ns 02814 ns 0,0000 *** Armazenamento 0.0000 *** 0.0000 *** 0.0000 *** 0.1421 ns
Acessos 0,0000 *** 0,0000 *** 0,0000 *** Acessos 0.0000 *** 0.0000 *** 0.0000 *** 0.0000 **=
DiaXlocal 02929 ns 0,0534 ns 0,0005 *** DiaXlocal 00000 *=*=* 0.000] === 0.0000 === 0.0406 *
DiaXacesso 0.4688 ns 0.6461 ns 0,0104 ns DiaXacesso 00000 === 0.1407 ns 03134 ns 03143 ns
LocalXacesso 04100 ns 0.1774 ns 0.1263 ns LocalXacesso 0.0000 === 0953 ns 00131 # 00288 *
DiaXlocalXacesso  0.8151 ns 0,3539 ns 0,6771 ns DiaXlocalXacesso 03245 ns 0,1951 ns 0,1054 ns 02569 ns
CV (%) 15.77 10,38 1928 CV (%) 2.12 8.89 16.96 20.89
o o Retigecio
a) ) b)
CONCLUSAO

Indice de cor

sem perdas significativas de qualidade.

Dias apés a colheita

Os frutos dos tomateiros crioulos coletados na Serra Gaucha,
neste estudo, podem ser armazenados por até 14 dias sob
refrigeracao, quando atingem o ponto de comercializacao,

Figura 4) Desenvolvimento da cor da epiderme do fruto a) em
ambiente aberto (25°C) e b) em ambiente refrigerado (4°C).nnn

Apoio: DDPA-SEAPDR
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