
 

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

• Material: 7 acessos (Solanum lycopersicum) da coleção 

do CPCG/DDPA, obtidos através de feiras, produtores 

rurais e outros doadores. 

• Avaliações:  

• Comportamento pós colheita em ambiente 

aberto (25ºC) e ambiente refrigerador (4ºC) 

(Figura 1) aos 0, 7 e 14 dias  

• Análises físico-químico: peso de fruto (g), 

relação altura/largura (mm), firmeza de polpa 

(kgf/cm²), pH, sólidos solúveis (ºBrix), Acidez 

Titulável (mg de ácido cítrico/100g de polpa,  

cor da epiderme do fruto (medido em escala, 

Figura 2) 
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 INTRODUÇÃO 

 Variedades crioulas são materiais vegetais mantidos e repassados entre gerações que carregam 

consigo a história de um povo e promovem a conservação da biodiversidade. Para melhorar o aproveitamento dessas 

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

comercialização, é importante o conhecimento do comportamento pós-colheita desse materiais. O objetivo deste 

trabalho foi determinar o tempo de armazenamento de sete acessos de tomateiros crioulos, coletados na região da 

Serra do Rio Grande do Sul, armazenados em condição de temperatura ambiente e sob refrigeração 

MATERIAL E METODOS 
 

RESULTADOS 

CONCLUSÃO 

Os frutos dos tomateiros crioulos coletados na Serra Gaúcha, 

neste estudo, podem ser armazenados por até 14 dias sob 

refrigeração, quando atingem o ponto de comercialização, 

sem perdas significativas de qualidade. 

 

Figura 1  ambiente aberto (25ºC) 1, ambiente 

refrigerado (4ºC). 

Figura 2 Escala de cores para avaliação da maturação 

dos frutos de tomate a) frutos de epiderme vermelha e 

b) frutos de epiderme amarela. 

Tabela 1 Parâmetros físicos: peso de fruto (g), relação altura/largura de fruto, 

firmeza de polpa (Kgf/cm²) na pós-colheita de tomates crioulos de acessos 

coletados no Rio Grande do Sul (2019). 

Tabela 2 Parâmetros químicos: pH, sólidos solúveis (ºBrix) e acidez titulável 

(mg/100g de polpa de ácido cítrico) no pós-colheita de tomates crioulos de acessos 

coletados no Rio Grande do Sul. Caxias do Sul (2019). 

Figura 4) Desenvolvimento da cor da epiderme do fruto a) em 

ambiente aberto (25ºC) e b) em ambiente refrigerado (4ºC).nnn     
Apoio: DDPA-SEAPDR 
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