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CLASSIFICACAO DO TOMATE DE MESA CULTIVADO NOS SISTEMAS
CONVENCIONAL E ORGANICO

Sila Mary Rodrigues FERREIRA , Diomar Augusto de QUADROS , Renato Jodo Sossela de FREITAS'

RESUMO

O trabalho teve como objetivo realizar a classificagao dos tomates de mesa (Licopersicon esculentum Mill.) convencional e organico
comercializados na Regido Metropolitana de Curitiba. Foram avaliadas seis amostras de tomates do sistema convencional e trés
de tomates do sistema organico. Os frutos foram classificados em: grupos, oblongo e redondo; subgrupos: verde maduro, pintado,
rosado, vermelho e vermelho maduro e classes: gigante, grande, médio e pequeno. De acordo com a ocorréncia de defeitos graves e
leves nos frutos, os tomates foram classificados também em tipos: extra, especial ou selecionado e comercial. As amostras cultiva-
das no sistema convencional foram classificadas como do grupo redondo e plurilocular, enquanto que as do sistema organico do
grupo oblongo e bilocular. Na classe houve um predominio de frutos médios e nos subgrupos de frutos rosado e vermelho. Em rela-
cao ao tipo, todas as amostras foram classificadas como fora do padrao ou do tipo.

Palavras-chave: Lycopersicon esculentum; classificacdo comercial; sistema de cultivo.

SUMMARY

CLASSIFICATION OF THE TOMATO CULTIVATED IN THE ORGANIC AND CONVENTIONAL CROPPING SYSTEMS. The objective
of this work was the classification of the tomato (Lycopersicon esculentum Mill.) cultivated in the organic and conventional
cropping systems and commercialized in the Metropolitan Area of Curitiba. Six samples of conventionally grown tomatoes and
three samples of organic tomatoes were evaluated. The fruits were classified in groups (oblong and round), subgroups (mature
green, breaker, pink, red and mature red), and classes (giant, big, medium and small). According to the occurrence of serious
damage and small defects on the fruits, they were classified in types, which can be extra, special or selected and commercial. The
samples of conventional systems were classified as round and with than two locules, while of organic systems was classified as
oblong and with two locules. Concerning the classes, the medium fruits predominated in the pink and red subgroups. All the

samples were classified as out of standard or type due to the occurrence of defects.

Keywords: Lycopersicon esculentum; commercial classification; cropping systems.

1 - INTRODUCAO

A classificacao, além de auxiliar na comercializacao,
desempenha um papel econémico significativo [18] para
o comprador e vendedor, tanto no comércio externo como
interno. Para MORAIS [21] e ANDREUCCETTI et al. [2],
um grande numero de produtores vem aderindo a classi-
ficacao de produtos como forma de melhorar a comercia-
lizacao e o preco [3, 18]. Além de agregar valor, através da
classificacao, o cliente paga o preco equivalente ao tipo
do produto que esta adquirindo. Em contraponto, é pre-
ciso que a legislacao esteja em consonancia com a reali-
dade dos produtores. No caso do tomate convencional, a
atual legislacao de classificacdo [6] ndo leva em conside-
racao as diferencas regionais, condicoes climaticas, de
solo e manejo, o que dificulta a comercializacao de pro-
dutos ndo enquadrados com a legislacao vigente. Em mu-
itos casos, é mais economico ao produtor deixar o tomate
deteriorar-se no solo ou transforma-lo, em vez de comer-
cializa-lo in natura pois, fora do padrao, principalmente
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em relacdo ao tamanho, o produto perde o seu valor co-
mercial. De outro lado, estao os percentuais dos defei-
tos que definem o tipo do produto, sendo também fatores
limitantes da sua classificacdo. Pergunta-se: "Sera que
ao aplicar a legislacao (classificacao), os produtos comer-
cializados sao equivalentes ao tipo do produto? Ou sera
que nossos produtores nao estao preparados para adota-
la?"

Contudo, o tomate organico nao dispoe de legislacao
para padrao de identidade e qualidade e, apesar de estar
sendo proposto na Portaria SARC/MAPA n° 085 do
Anexo XVII [7], na classificacdo do tomate de mesa, o an-
teprojeto nao levou em conta as diferencas individuais
dos sistemas produtivos (organico e convencional).
"Entao ao adotar essa legislacdo, qual o comportamento
dos produtos do sistema organico em relacao a classifi-
cacdo? Serdo subjugados em razao das diferencas ou
nao?"

Dada as escassas informacoes técnico-cientificas so-
bre classificacao de tomates cultivados nos sistemas con-
vencional e organico, o presente trabalho teve como obje-
tivo classificar o tomate de mesa (Licopersicon esculen-
tum Mill.) cultivado nos sistemas convencional e organi-
co comercializado na Regido Metropolitana de Curitiba
(RMC), no periodo de fevereiro de 2000 a janeiro de 2002.

2 - MATERIAL E METODOS
2.1 - Matéria-prima

Foram avaliadas seis amostras de tomate de mesa
cultivado no sistema convencional (SC) e trés de tomate

: 584-590, jul.-set. 2005



Classificacao do tomate de mesa, Ferreira, Quadros & Freitas

TABELA 1 - Tomate de mesa cultivado nos sistemas convencional e organico comercializado na RMC no periodo de fevereiro de 2000

ajaneiro de 2002
NUMERO DE TEMPERATURA

AMOSTRA SISTEMA GRUPO CULTIVAR LOCULOS PROCEDEI:C[A DATA MEDIA (°C)
5C1 Convencional Oblongo, Santa Cruz cv. Santa Clara Trilocular CEASA'/PR Fevereiro de 2000 26+2
sC2 Convencional Redondo, Salada cv.Raisa (LV) Plurilocular CEASA' /PR Fevereiro de 2000 18+2
SC3 Convencional Redondo, Salada cv. Raisa (LV)? Plurilocular Colombo /PR Dezembro de 2001 26+ 2
SC4 Convencional Redondo, Salada cv. Raisa (LV)? Plurilocular Colombo/PR Janeiro de 2002 25+2
8Cs Convencional Oblongo, Santa Cruz cv. Santa Clara Trilocular Sabina/SP Setembro de 2000 13+2
5C6 Convencional Redondo, Salada cv. Carmen (LV) Flurilocular Mogiguagu /SP Setembro de 2000 13+2
501 Organico Oblongo, Santa Cruz cv. Santa Clara® Bilocular Campo Magro/PR Fevereiro de 2001 26+2
S02 Organico Oblongo, Santa Cruz cv. Santa Clara? Bilocular Campo Largo/PR Dezembro de 2001 27+2
S03 Organico Oblongo Santa Cruz cv. Santa Clara? Bilocular Campo Largo/PR Janeiro de 2002 28 + 2

Nota: (') sessao de venda direta dos produtores do Estado Parana; (?) primeira florada; () altima florada.

de mesa cultivado no sistema organico (SO), comerciali-
zado no periodo de fevereiro de 2000 a janeiro de 2002 pe-
la Associacao d'Agricultura Organica do Parana - AOPA,
Associacgao de Produtores Agricolas de Colombo - APAC,
Central de Abastecimento do Parana - CEASA e uma loja
da rede de hipermercados da RMC, conforme descricao
do Tabela 1.

2.2 -Delineamento experimental

Na coleta de amostras de diferentes locais, foram reti-
radas aleatoriamente quatro caixas e conduzidas para o
laboratério. Foram homogeneizadas em cubas de aco ino-
xidavel e retiradas em profundidades diferentes de nove
pontos (laterais, superiores, inferiores e intermediario)
até atingir a quantidade desejada. A seguir, seguindo deli-
neamento inteiramente casualizado com trés repeticoes,
os frutos foram agrupados em subamostras de 100 uni-
dades, a fim de constituir a amostra de trabalho da clas-
sificacdo [6]. Os frutos identificados foram dispostos na
bancada, a temperatura ambiente e a classificacao foi
conduzida de forma ando ultrapassar o periodo de 12 ho-
ras entre a coleta e a analise.

2.3 - Classificacao em grupo, subgrupo, classes e
tipo

A amostra de trabalho foi classificada em grupo, sub-
grupo, classes e tipo de acordo com a Portaria do MAARA
n° 553/95 [6]. Em funcgao do formato, o tomate foi classi-
ficado em dois grupos: oblongo e redondo. Oblongo, quan-
do o diametro longitudinal foi maior que o transversal e
redondo, quando o diametro longitudinal foi menor ou
igual ao transversal.

De acordo com a coloracéo e estadio de maturacao a
amostra foi classificada em cinco subgrupos: verde ma-
duro, pintado, rosado, vermelho e vermelho maduro.
Verde maduro: quando se evidenciou o inicio do amarele-
cimento na regido apical do fruto; pintado (de vez): quan-
do as cores amarelo, rosa ou vermelho encontraram-se
entre 10% e 30% da superficie do fruto; rosado: quando
30% a 60% da superficie do fruto encontrou-se verme-
lha; vermelho: quando o fruto apresentou entre 60% e
90% da sua superficie vermelha; vermelho maduro:
quando mais de 90% da superficie do fruto encontrava-
severmelha.

A classe ou calibre do tomate foi determinada pelo
maior diametro transversal do fruto em relacdo ao grupo
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a que pertence, através de paquimetro de 8 polegadas
marca Mitutoyo. O tomate oblongo foi classificado em
trés classes: grande, médio e pequeno e o tomate redondo
foi classificado em quatro classes: gigante, grande, mé-
dio e pequeno.

O tipo do tomate de mesa foi definido pela somatoéria
dos defeitos graves e leves presentes nos frutos: podri-
dao, passado, queimado, dano por geada e podridao api-
cal; e defeitos leves: dano, mancha, ocado e imaturo se-
gundo a defini¢do prevista na legislacdo em vigor [0].

Em razao do tomate organico néo dispor de legisla-
cao que defina a classificacdo do produto, os frutos foram
submetidos a contagem dos defeitos, seguindo a metodo-
logia adotada para o convencional. A amostra de tomate
que nao atendeu aos requisitos previstos foi classificada
como fora do padrao ou fora do tipo [6].

Os resultados foram avaliados pela média e analise
de variancia (Anova) através do programa Excel em con-
junto com todas as amostras, como também comparados
separadamente os resultados dos sistemas de cultivo. As
médias que apresentaram diferenca significativa foram
identificadas pelo Teste de Tukey em nivel de 5% de pro-
babilidade de erro.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Na classificacdo, de acordo com o grupo, as amostras
do sistema convencional foram redondas e plurilocula-
res (Figura 1a), confirmando que tomate do grupo salada
ou caqui possuem formato redondo, globoso ou achatado
e sdo tipicamente pluriloculares [15]. A excecdo, foram as
amostras SC1 e SCS que foram oblongas, pois se tratava
de tomate do grupo Santa Cruz, porém trilocular (Figura
1b). As amostras organicas foram oblongas, pois todas
pertenciam ao grupo Santa Cruz ratificando que cultiva-
res desse grupo apresentam frutos de formato oblongo
ou alongado e, predominantemente bilocular (Figura 1c),
compativeis com o trabalho de MARTINS & CASTRO [20],
realizado em tomates do grupo Santa Cruz.

Em relacgao a classe (Figura 2) houve um comporta-
mento semelhante entre as amostras. A classe de frutos
médios predominou em relacdo as demais que se alter-
naram em percentuais nas diferentes amostras. Esse re-
sultado confirma a preferéncia dos consumidores de
Campinas, que definiram o calibre médio como uma das
caracteristicas de qualidade do tomate de mesa [19]. Na
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Nota: tomate cultivado no sistema organico - bilocular; tomate cultivado
no sistema convencional - trilocular e plurilocular.

FIGURA 1 - Numero dos léculos do tomate de mesa cultivado
nos sistemas convencional e organico comercializado na RMC
no periodo de fevereiro de 2000 a janeiro de 2002

classe pequena, as amostras diferiram entre si tanto gru-
palmente, como dentro de cada sistema (Figura 2). As
amostras SC1, SO1 e SO3, do grupo oblongo, apresenta-
ram o maior percentual de frutos pequenos. No grupo re-
dondo ou salada foram encontrados baixos indices de fru-
tos pequenos, com excecdo das amostras SC3 (9,3%),
SCS (9,0%) e SC6 (14,0%), que apresentaram um valor
superior a 10% dos frutos pertencentes a classe imedia-
tamente inferior [6, 7], ratificando FLORI [14], que en-
controu valores médios de 96g de peso em frutos com dia-
metro menor que 60,00mm. Tendo como base essas afir-
macoes e, observando-se os percentuais encontrados no
trabalho, pode-se afirmar que no sistema organico ha
uma tendéncia de apresentar maior percentual de frutos
menores em relacao ao sistema convencional, fato confir-
mado na medida massa (dados nao disponiveis no traba-
lho).

A maior concentracdo de frutos foi encontrada na
classe média, confirmando ANDREUCCETTI et al. [4].
Porém, os nimeros encontrados na classe média dos to-
mates diferiram entre si, tanto no grupo como dentro de
cada sistema analisado. As amostras SC4 (93,3%) e SO3
(54,0%) apresentaram maior e menor valor, respectiva-
mente, para frutos na classe média, conferindo ao toma-
te organico percentuais menores. Se considerar que aim-
portancia desta classe esta diretamente relacionada com
a rentabilidade do produtor, ja que os frutos maiores,
além de serem melhor remunerados, sdo os preferidos pe-
lo consumidor [1, 14], o tomate cultivado no sistema orga-
nico fica em desvantagem comercial.

As amostras analisadas na classe grande apresenta-
ram diferenca significativa, tanto no grupo como dentro
dos sistemas convencional e organico. Somente as amos-
tras SC2, SC5, SO1, SO2 apresentaram percentuais su-
periores (Figura 2) a classe pequena, compativel com
FLORI [14] que encontrou 36% para cultivares do grupo
salada, superior ao maior valor (23%) encontrado para a
amostra SC5 do grupo redondo. Nas amostras do grupo
redondo nao foram encontrados frutos da classe gigante,
confirmando FLORI [14] que também encontrou baixa
proporcao de frutos gigantes, o que leva a indagar se esta
classe é necessaria ao grupo.
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FIGURA 2 - Distribuicao percentual das classes do tomate de
mesa cultivado nos sistemas convencional e organico comer-
cializado na RMC no periodo de fevereiro de 2000 a ja-
neiro de 2002

A mistura de tomates pertencentes a classes diferen-
tes, permitida pela legislacao [6], ultrapassou a somato-
ria dos 10% dos frutos pertencentes a classe imediata-
mente superior e/ou inferior. Em caso de classificacao
mecanica, por calibradores de orificios circulares [27],
um numero razoavel de tomates de menor calibre caem
em lotes de outros calibres, sendo indispensavel proce-
der a eliminacado manual dos frutos fora de calibre e a sua
inclusao nos lotes correspondentes [17]. A excecao foi a
amostra SC4 que apresentou 93,3% de frutos da classe
média, conferindo uniformidade de tamanho e peso que
sdo mais faceis de serem manuseados, pois apresentam
menores perdas, producao mais rapida, classificacdo ma-
nual mais facil e melhor qualidade [11].

Houve a predominancia dos subgrupos rosado e ver-
melho, com excec¢édo das amostras SC2 e SO3 onde os gru-
pos pintado e vermelho maduro, respectivamente foram
encontrados com maior freqiiéncia (Figura 3). Na amos-
tra SC1 foram encontrados 78,6% de tomates vermelhos
e vermelhos maduros. A diferenca do estadio de matura-
cao desta amostra em relacao as demais, pode ser atribu-
ida a preferéncia regional [13, 17] dos locais de comercia-
lizacao [25] e emprego culinario [24], enquanto que as de-
mais amostras podem ser levadas a outros locais de co-
mercializacao [25], como no varejo onde sdo revendidas,
necessitando de frutos menos maduros. Para mercados
proximos, os tomates podem ser colhidos no estadio rosa-
do ou vermelho maduro, enquanto que para mercados
distantes podem ser colhidos no estadio de maturacao fi-

100%

80% mGigante

60% mGrande

40% A
mMédio

[IPequeno

FIGURA 3 - Distribuicao percentual dos subgrupos do tomate
de mesa cultivado nos sistemas convencional e organico co-
mercializado na RMC no periodo de fevereiro de 2000 a janeiro
de 2002
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siolégica verde maduro e completar sua maturacéo fora
da planta [9, 17], pois o tomate € um fruto climatérico
que pode desenvolver cor, aroma e sabor caracteristicos
nessa condicdo. Ha mercados, como de Goiania, que pre-
ferem tomate verde maduro e rosado, ja no Rio de Janeiro
preferem frutos vermelhos ou avermelhados, bem fir-
mes, enquanto que em Sao Paulo dao preferéncia a toma-
tes na fase intermediaria. Em Campinas os consumido-
res preferem tomates de mesa na cor rosada (salada) e
vermelho (colorido) [4, 13, 17, 19].

Os resultados da coloracdo do tomate de mesa pre-
dominante nas amostras de tomate de mesa encontrados
(Figura 3) sdo compativeis as caracteristicas técnicas de-
sejadas da cor salada (rosado) e colorido (vermelho) refe-
rido por 32 consumidores de Campinas [19]. Donas de ca-
sa e aposentados que adquiriram tomate de mesa em um
hipermercado da regido de Campinas também preferi-
ram frutos de coloracdo rosada (salada) e vermelha (38%)
e somente tomate vermelho (40%) [4].

Contrariando as Portarias n® 553/95 do MAARA [6] e
SARC n® 085/02 [7], que permitem a mistura de até trés
coloracdes consecutivas em uma embalagem e no lote,
desde que o numero de embalagens com a mistura nao
excedam a 20%; todas amostras analisadas apresenta-
ram mistura de mais de trés subgrupos (coloracoes) nas
embalagens. Esses resultados sdo compativeis com os re-
sultados aferidos por consumidores [5] que rejeitaram a
mistura de padroes, atingindo um percentual de 65,6%
em tomate de mesa comercializados em um supermerca-
do, levando a classificagdo ruim. A ocorréncia de mistu-
ras de coloracdo também foi registrada por
ANDREUCCETTI et al. [1] em caixa de tomate cv.
Carmen, em 70% [27] dos atacadistas do CEAGESP.

Quando as amostras analisadas sdo comparadas as
normas da Comissdo Econémica Européia [12], Codex
Alimentarius [16] e USDA [29], a mistura de estadios de
maturacao nao as comprometem em termos de qualida-
de, visto que na norma da Comissdo Econoémica
Européia [12] ndo ha definicdo dos estadios de matura-
céo do tomate e no USDA [29] a classificacdo nédo leva em
consideracdo as misturas dos subgrupos.

Quando somados os defeitos encontrados e compa-
rados aos limites por tipo, foi observado que todas as
amostras foram classificadas como fora do padrao ou do
tipo (Tabela 2), ja que os limites de 2%, 4% e 7% para o to-
tal de defeitos graves e 5%, 10% e 15% [6] para total de
frutos com defeitos leves foram ultrapassados para todos
tipos: extra, especial ou selecionado e comercial, respec-
tivamente. Os resultados mostraram que o tomate de me-
sa comercializado na RMC esta muito aquém das carac-
teristicas desejadas, por exemplo, pelos consumidores
de Campinas - SP, que preferem frutos com auséncia de
defeitos graves [19].

Os defeitos graves que apareceram com maior fre-
quéncia foram: podridao, passado e queimado. As amos-
tras analisadas apresentaram um percentual de frutos
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podres variando de 0,7% (SC3 e SC4) a 30,0% (SC6) que
leva ao impedimento de beneficiamento e/ou reclassifi-
cacao das amostras SC2 e SC6 por ultrapassar os 10%
de podridao [6]. Se as amostras SC3 e SC4 fossem com-
paradas com o limite para o defeito podridao isolado defi-
nido pela legislacao [6], poderiam ser classificadas na ca-
tegoria I ou especial. No entanto, na classificacdo em tipo
sdo somados todos os defeitos das amostras, o que as im-
pede dessa classificagdo. O maior indice de frutos podres
encontrados na amostra SC6 pode ser devido as injarias
causadas pelo transporte e embalagem tipo K, conside-
rada inadequada [10]. No sistema organico duas amos-
tras, SO1 (3,0%) e SO2 (3,3%), nao apresentaram dife-
renca no percentual de frutos podres quando compara-
das no grupo, enquanto que a amostra SO3 (8,3%) dife-
riudas demais.

O defeito passado variou de 0,0% (SC3 e SC4) a
18,7% (SO3). As amostras organicas SO1 e SO2, que
apresentaram os indices baixos de frutos passados, nao
diferiram estatisticamente entre siao nivel de 5% de pro-
babilidade de erro. As amostras SC3, SC4 e SO1, quando
comparadas isoladamente aos indices de frutos passa-
dos (Tabela 2), foram classificadas como extra. As amos-
tras SC2 e SO2, apesar de ndo apresentarem diferenca es-
tatistica com as anteriores, ultrapassaram nos limites da
legislacdo, sendo classificadas como fora de padrao e ca-
tegoria I ou comercial, respectivamente. A amostra SO3
(18,7%) que apresentou o maior valor de frutos passados
diferiu da amostra SC1 (15,7%) e como as demais (SC2,
SCS5, SC6, SO3) foram classificadas como fora do padrao,
jaqueotomate de mesa deve ser firme ao tato [28] e quan-
do pressionado nao deve se deformar devido ao estadio
de maturacao [9]. O alto indice de frutos passados na
amostra SO3 correlaciona-se ao estadio de maturacao da
amostra que apresentou 88,0% de frutos vermelho madu-
ros, que pode ser justificado pela temperatura média
28°C £ 2°C, submetida a amostra no dia da colheita.
Segundo CASTRO, CORTEZ & JORGE [10], frutos colhi-
dos no estadio avancado de maturacgdo (maduro) apre-
sentaram riscos de perdas inevitaveis na comercializa-
cao face aos golpes, as pressoes ou as machucaduras, as
quais podem acelerar a respiracao, reduzindo a qualida-
de do fruto.

O defeito queimado foi representado por um alto per-
centual, variando de 17,0% a 54,0% em todas as amos-
tras, exceto a amostra SO3 (4,0%), pois se tratava de to-
mate produzido em estufa. Nas amostras SC5, SC6, SO1
e SO3 foi encontrado menor percentual de frutos quei-
mados em relacao as demais amostras, o que pode ser
justificado nas primeiras, pois se tratavam de frutos pro-
duzidos no inverno, em regides mais quentes (Tabela 1),
quando o sol nao era tao intenso.

Dano, por geada, granizo e/ou baixas temperaturas,
nao foi encontrado em nenhuma das amostras. O defeito
por geada, no Brasil, parece ser improéprio, pois o tomate
€ caracterizado como uma cultura de verdo. Na Regido
Sul é plantado em agosto e a colheita é realizada entre no-
vembro e marco, dependendo das condigdes climaticas.

587



Classificagao do tomate de mesa, Ferreira, Quadros & Freitas

TABELA 2 - Classificacdo em tipos do tomate de mesa cultivado nos sistemas convencional e organico comercializados na RMC no pe-

riodo de fevereiro de 2000 a janeiro de 2002

DEFEITO (%) SC1 SC2 SC3 SC4 SCS SC6
Podridao 6,7acdAB 11,3cA 0,7dB 0,7dB 4,0deB 30,0bC
e Passado 15,7afA 5,7bcB 0,0bC 0,0bC 9,0cdeE 12,0adD
= Queimado 30,0abceA 54,3acA 32,3abceA 35,3abcA 24,0cdeA 23,0beA
< Geada NE** NE** NE** NE** NE** NE**
Podridéio apical 4,3aA 2,3bfB 1,0bceBC 0,0ceC 0,0ceC 0,0ceC
Dano 46,3acAC 72,7bB 37,0adAD 39,7Dac 45,0acCD 55,0cC
o Manchado 13,3adA 45,3bB 1,0cA 2,0cA 2,0cA 4,0cdA
H Ocado 0,0aA 0,0ahA 0,0aA 0,0aA 0,0aA 0,0aA
- Deformado 3,7adfAD 2,0adghAD 7., 7beBC 1,3ahAD 0,0hD 5,0deAC
Imaturo 0,3aA 7,3bB 0,0aA 0,0aA 0,0Aa 0,0aA
_Tipo FT* FT* FT* FT* FT* FT* FT*
DEFEITO (%) SO1 SO2 S03
Podridao 3,0deB 3,3deBC 8,3deC
v Passado 1,0bF 4,0beFG 18,7eG
= Queimado 17,0bdeB 27, 7cdeC 4,0eD
o Geada NE** 0,0aB 0,0aB
Podridéo apical 11,0dD 1,3efE 2,3bfE
Dano 40,0adE 32,3adEF 30,7dF
o Manchado 0,0cC 0,3cC 0,7c¢C
E’, Ocado 0,0aB 0,0aB 0,0aB
Deformado 0,0cghE 0,7cfghE 0,0cghE
Imaturo 0,0aB 0,0aB 0,0aB
Tij FT* FT* FT* FT*

Nota: médias de todas amostras analisadas seguidas, na linha, pela mesma letra minascula nao diferem significativamente pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%. Médias seguidas,

na linha, pela mesma letra
- nio encontrado em h

la néo dife signific
amostra lisada; FT* - fora do tipo.

Em estacdes mais frias, o cultivo pode ser realizado em es-
tufas, ficando protegido de intempéries. A denominacao
dano por granizo pode ser a nomenclatura mais adequa-
da para esse defeito.

Podridao apical foi um dos defeitos que se apresenta-
ram em pequenas proporcoes (0,0% a 11,0%) nas amos-
tras analisadas, semelhante ao valor de 8,3% registrado
por CARRIJO et al. [8] em cv. TX e Larissa.

Os defeitos leves que apareceram com maior fre-
quéncia foram: dano, manchado e deformado. Dentre es-
ses, o dano foi ainjuria que predominou nas amostras de
tomate analisadas, em cerca de 44,3% dos frutos.
Quando calculados os sistemas isolados, foi observada
uma média de 49,28% e 34,33% para o tomate conven-
cional e organico, respectivamente.

O percentual de danos nas amostras variou de
72,7% (SC2) a 30,7% (SO3), pois a incidéncia e a severi-
dade da desordem fisiolégica dependem da energia deim-
pacto, da cultivar, do niimero de impactos e do estadio de
maturacao [22, 23]. Frutos mais maduros perdem a fir-
meza e se tornam mais susceptiveis a injurias mecanicas
e sensiveis a injurias internas. As ultimas se desenvol-
vem quando um fruto recebe um impacto sobre o l6culo
durante a colheita ou manuseio [22].

As amostras convencionais produzidas em regides
mais proximas apresentaram menores danos quando
comparadas com a média do grupo. As excecoes foram as
amostras SC1 e SC2 que podem ser justificadas pelo lo-
cal de comercializacao, onde os produtores nao obede-
cem critério de selecao e classificacao, como também, no
caso da amostra SC2, o alto percentual de tomates dani-
ficados pode estar relacionado ao ponto de colheita e im-
pacto [10, 22], pois foram frutos colhidos no estadio ver-
de-maduro. Somando os frutos verde-maduro e pintado
atingem 42,3% da amostra.
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pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%, em relachio ao sistema de cultive (SC - Convencional; SO - OrgAnico). NE**

A amostra SC5 apresentou maior percentual (55,0%)
de danos que a média do sistema convencional (49,28%),
pois sao frutos transportados de longas distancias sob
condicdes favoraveis ao crescimento de microrganismos
deteriorantes, principalmente naqueles locais de inju-
rias mecanicas, como ferimentos por impacto e compres-
sdo, cortes e abrasoes [4, 22]. Esses resultados sdo com-
pativeis com os resultados aferidos por consumidores [4]
que identificaram 60% de injurias em tomates de mesa
comercializados em hipermercados. O mesmo ocorreu
em tomates de mesa comercializados em um supermer-
cado, onde os consumidores destacaram a presenca de
injurias (68,9%) nos frutos levando a classificacdo como
ruim [5].

No defeito mancha, as amostras SC3, SC4, SCS5,
SC6, SO1, SO2 e SO3 nao apresentaram diferenca ao ni-
vel de 5%, variando apenas de 0,0% a 4,0%. No entanto,
as amostras SC1 e SC2, comercializadas pelos produto-
res, apresentaram 13,3% e 45,3% de manchas nos fru-
tos, respectivamente, dados compativeis com as recla-
magcoes de consumidores [4], que identificaram 33,3% de
tomates de mesa comercializados em hipermercados
com aspecto manchado e de coloracao amarelada.

Nas amostras avaliadas néo foi encontrado fruto oca-
do (Tabela 2)isto é, que apresenta vazio entre o tecido da
placenta e a polpa, em funcao do mau desenvolvimento
do contetdo locular [6, 7], tornando-se menos suculen-
to, esponjoso eleve [29].

As amostras convencionais, exceto a SC5 do grupo
oblongo, apresentaram percentuais maiores de frutos de-
formados em relacdo as cultivares organicas que apre-
sentaram indices insignificantes. Esses resultados sao
compativeis com a literatura que indica maior freqtiéncia
em tomate redondo [26].

O defeito imaturo foi encontrado (Tabela 2) somente
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nas amostras SC1 (0,3%) e SC2 (7,3%), comercializadas
pelos produtores, sugerindo que os frutos colhidos nao
estavam no estadio de maturacéao ideal ou comercial, ou
seja, quando ainda néo era visivel o inicio de amareleci-
mento naregido apical do fruto [6, 7].

A somatoria dos defeitos encontrados (Tabela 2) clas-
sificaram todas as amostras como fora do padrao ou do ti-
po [6] sugerindo que os produtores nao estdo preparados
para adota-la, ou entdo, os padrdes quantitativos da le-
gislacdo sdo muito rigorosos. Esses resultados confir-
mam a estatistica de que no Brasil ha uma perda de hor-
talicas de 35% a 40% na cadeia produtiva, enquanto que
em outros paises como nos Estados Unidos ndo passam
de 10% e representam perdas ao nivel de produtor,
transporte, mercado atacadista e rede varejista [30]. Se
fosse considerado como critério os consumidores de
Campinas - SP [19], o tomate de mesa deveria apresentar
menos de 1% de defeitos leves, o que leva a deduzir que
frutos com muitos defeitos graves nao sdo comercializa-
dos e desviados para o descarte, aumentando a perda
[30].

Se considerar os defeitos encontrados nos frutos que
levou a classificacao de todas as amostras como fora do
padrao, esse fato se torna mais preocupante em relacao
ao tomate cultivado no sistema organico que apresentou
maior percentual de frutos na classe pequena, menor per-
centual nas classes média e grande e de menor massa (da-
dos nao disponiveis). Em se tratando de legislacdo para
tomate de mesa organico, no Anexo XVII [7] foi proposto
padrao de identidade e qualidade igual ao tomate con-
vencional e nao foram consideradas essas diferencas, o
que pode levar o tomate cultivado no sistema organico a
subvalorizagdo comercial. Ou se adota legislacdo préopria
para o tomate de mesa organico ou se amplia as medidas
das classes de maneira a contemplar ambos os sistemas,
sem prejuizo das partes.

4 - CONCLUSOES

A classificacao realizada no tomate de mesa possibi-
lita concluir que as amostras cultivadas no sistema con-
vencional sdo predominantemente redondas e plurilocu-
lares, a excecdo das amostras SC1 e SC5 que sao oblon-
gas, do grupo Santa Cruz e triloculares e as do sistema or-
ganico sdo do grupo oblongo e biloculares. Na classe, pre-
dominaram frutos médios e nas amostras do grupo re-
dondo néao estdo presentes frutos de tamanho gigante.
Ha uma predominancia do subgrupo rosado e vermelho.
A somatoria dos defeitos classificam as amostras como fo-
rado padrao ou do tipo.
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