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A. Almeida-Dias *+++*

resuvo

O principal objectivo deste estudo foi 0 de avaliar e caracterizar o
perfl guimico e o teor de compostos antioxidantes do tomate portugués
cv. Redondo, .cultivado por técnicas agricolas diferentes (bioldgica e
convencional). Atendendo ac impacto que a dieta mediterrénica tem na
saude' publica, também foi estudado, por andlise sensorial, o grau de
aceitacéo e diferenciagéo organoléctica do fruto, produzido em diferentes
sistemas agricolas. Os tomates foram analisados, in natura, como inteiros,
sem pele e sem semente. As amostras foram avaliadas gquimicamente
guanto & actividade de agua, humidade, sdlidos sollveis totais, pH, cor,
teor de Acido ascdrbico, teor de fendlicos totais e de licopeno. Para a
andlise estatlstica dos resultados, utilizou-se a andlise univariada (ANOVA),
teste de Tukey e o de -Slodent, adoptando-se um nivel de significancia
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de 5%. Dos resultados obtidos verificou-se que os teores de compostos
fendlicos & dcido ascérbico séo superiores no tomate’ bioldgico (p<0,08),
n&o existindo significancia no teor de licopeno. De uma forma geral, o tibo
de preparagéo doméstica (inteiro, sem pele, sem semente) influencia o
valor nutricional do fruto, sendo o tomate .inteiro o que apresenta maior
valor de compostos bioactivos (p<0,05). O tomate bioldgico assumiu um
pape! preferencial na andlise sensorial, evidenciando-se a.importancia dog
produtos bioldgicos na promogao da salde publica em geral.
Paiavras.-Chave':' 1. Lycopersicon esculentum Mif. 2. Alimentos bioldgicos -3. Acido
ascorbico 4. Fendis totais 5. Licopeno.

I:BS:TRACT.

. The main cbjective of this study was to evaluate and characterize
the chemical profile and content of antioxidant compounds of tomato
Portuguese cv. Redondo, grown in different agricuttural technigues, organic
and conventional. Given the_impact that the Mediterranean diet 'has on
health, was alsc studied, by sensory analysis, the degree of -acceptance
and organoléctica differentiation of .the fruit, produced in different farming
systems. The tomatoes were analyzed, i natura, as whole, skinless and
without seed. The samples were chemically evaluated for the water activity,
moisture, soluble solids, pH, color, content of ascorbic acid, total phenolic
content and lycopene. For the statistical analysis of results, using the
univariate analysis (ANOVA), Tukey's test and the t-Stdudant, whichever is
a significance letYel of 5%. The results verified that the content of phenolic
compounds and ascorbic acid are highier in organic tomatoes (p <0.05),
there is significance in the content of lycopene. In general, the type of
home preparation (whole, skinless, without seed) affects the nutritional
value of fruit and the whole shows that the higher value of bioactive
compounds -(p <0.05). The organic tomatoes made a preferential role in
sensory analysis, showing the importance of organic products in the
‘promotion of public. health in general. -

Key-words: 1. Lycopersicon esculentum Mil 2. Biologiéal foods 3. Ascorbic acid-4.
Phenolic totals 5. Lycopene

I-R_ESUMEN

El objectivo principal de este estudio era evaluar y caracterizar el
perfil quimico y el cantidad de compuestos antioxidantes del del tomatoe
portugués cov. Redondo, cultivado para diversas técnicas agricolas,
bioldgicas y convencionales. Lievando cuidado del impacto que Ila dieta
del-mediterrénica tisne en la salud publica, también fue estudiado, para el
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andlisis sensorio, el grado de aceptacion y diferenciacién del organcléctica
de la fruta, producida en diversos sistemas agricolas. Los tomates habian
sido analizados, en natura, como entero, sin la piel y la semila. Las
'muestras habfan sido evaluadas guimicamente cuénto a la actividad del
agua, humedad, sdlidos solubles, pH, color, cantidad' del ascorbico &cido,
del phenolic totales y licopeno. Para la estadfstica del andlisis de los
resultados, era el andlisis usado del univariada (ANOVA), prueba de Tukey
y de t-Stdudant, adoptando un nivel de la significacién del 5%. De {os
resultados conseguidos fue verificado que gl texto del ascorbico &cido vy
del phenolic totales es superior en el tomatoe biolégice (p<0,08),
significacion no existente en el texto del licopeno. De- uno foma la
generalidad, el tipo de influencias domésticas de la preparacion {entera, sin
la piel, la semilia) el valor del nutricional de la fruta, ‘siendo €l tomatoe entero
qué presenta a mayor valor de los compuestos de los bioactivos (p<0,05).
H tomatoe biolégico asumid un papel preferencial en el andlisis sensorio,
probéndolo importancia de los productos bioldgicos en la promocién de la
salud publica en'general.

Palabras-Clave; 1. Lycopersicon esculentun Mill. 2. Alimentos ‘biolégicos 3.Ascorbico
acido 4.Phenolic totales 5. Licopeno
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[ Wmooucio

A seguranga alimentar tem sido cada vez mais valorizada,
em conjunto com 0s NOVOSs processos de industrializagéo e com as
recentes tendéncias do ‘comportamento do consumidor,
especialmente na’ vertente que enfatiza os aspectos qualitativos
“food safeyy. Assim, pode-se definir *food safety” como a garantia
do consumidor em adquiirir alimentos com atributos de qualidade e
com contelidos nutricionais fundamentais -a ‘salde publica.” A
escassez de dados e estudos publicados nesta drea constituem
argumentos gue justificam a intensificagéo de pesquisas: por parte
dos investigadorés. Ao longo dos anos, tém sido observados factos
‘que evidenciam uma mudanga de hébitos alimentares entre a
populagéo portuguesa, na direcgdo de uma maior procura de
produtos bioldgicos, caracterizados pela auséncia’ de fertilizantes
quimicos e na aplicagdo de metodologias agricolas gque reduzam,
a0 minimo, a contaminaggo do ar, solo e da dgua: O objectivo
principal da agricuttura. biclégica é obter um nivel éptimo de satide e
produtividade das comunidades interdependentes de organismos
do solo, plantas, animais € seres humanos (FAQ/OMS, 1999). De
‘acordo com Smith (1993), o risco da ocoméncia de doengas
associadas a0 consumo de alimentos ricos em aditivos, pesticidas,
hormonas, toxlnas naturais ou outros tipos de substéncias, tem
contribufdo para criar uma maior inseguranga no consumidor.
| ~ Os dados publicados até & data, sobre.a ‘composicao
quimica dos frutos, sdo bastante varidveis, em decorméncia das
numerosas condicionantes, tais como, as diferencas entre
cultivares, grau de maturacdo, época de colheita, clima, gualidade
do' solo, entre outras. Segundo vérios autorés, as perdas de
nutrientes, especialmente, da vitamina C, podem ocorrer devido ao
armazenamento inadequado e a periodos excessivamente longos,
contribuindo para a alterag&io quimica do fruto (Patthamakanokpom
et. al, 2008; Javanmardi e Chieri, 2006; Dumas et. 4/, 2003) :

O tomate & uma planta da familia das solandceas, cuja:
espécie basica é denominada Cientificamente de Lyecopersicon
esculenturn Mil. O tomate, como fruto, faz parte integrante da dicta
mediterrénica, e 0 seu baixo valor energético toma-o caracteristico
das dietas hipocaldricas (Chang et af, 2006): Em Portugal, o
tomate é descrito como um dos -alimentos mais consumidos, tanto
in natura como processado devido a sua biodisponibilidade ao
longo do ano e pela sua acessibilidade econdmica. Por outro lado,
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e relativamente ao seu perfil quimico, os tomates tém sido alvo de
estudos. cientfficos, pois s&o caracterizados como uma importante
fonte de compostos antioxidantes, tais. como o licopeno,

comipostos fendlicos e.vitamina C (George et al, 2004; Sahlin st

al, 2004, Raffo et. al, 2002). Os carotendides integram-o sistema
de defesa antioxidante e interagem sinergicamente com outros
antioxidantes (Stahl e Sies, 2003). Embora ssjam descritos, nos
frutos e nos vegetais, como principais compostos antioxidantes os
de estrutura polifendlica, o principal antioxidante dos tomates n&o é
um polifenol, mas sim um carotendide, o licopeno. Este composto,
de natureza lipossolivel e de cadeia aberta, faz parte integrante nos
meios de defesa do organismo humano, . envolvendo-se na
actividade de captacio de duas espécies reactivas de. oxigénio
[oxigénio singleto ('O, e radicais peroxila (RO2")}, gomo também é o
principal responsavel” pela cor vermelha, caracteristica do tomate
(Spencer et. al, 2005; Stahl e Sies, 2003). Além do licopeno, 0s
acidos fendlicos e flavondides, presentes no tomaie, estdo
associados & prevencao e tratamento de processos: inflamatdrios,
doencas cardiovasculares e cancros (Slimestad e Verheul, 2009).

Actuaimente, j& .se encontram no - mercado tomates
cultivados sem sistemas biolégicos e convencionais. A qualidade
nutritiva dos alimentos cuttivados pelos dois sisternas €, geralmente,
comparada em termos Je macronutrientes, vitaminas e minerais,
tornando-se uma mais-valia, estudar diferentes aspectos, tais como,
o valor nutricional, a qualidade sensorial € a seguranga do alimento.
Segundo Ormond et &/, (2002), realgaram-se os reduzidos estudos
efectuados, que-visam comparar os dois meios de cultivo.

A andlise sensorial pode ser caracterizada como um
poderoso instrumento para medir e interpretar o sinergismo entre as
caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos e a forma como s&o
aceites pelos drgéos dos sentidos humanos. Ao longo dos anos,
foram desenvolvidos- vérios testes sensorials, “aplicados aos
objectivos das investigagdes nesta area (Meilgaard et. 2/, 1999). Os
testes sensoriais podem-se dividir em métodos discriminativos,
analticos e afectivos. Os testes discriminativos s&o. usados para
estabelecer diferencas qualitativas e/ou quantitativas entre -os
produtos, engquanto, -0s testes analfticos caracterizam os atributos
sensoriais do produto em causa. Relativamente aos testes .afectivos,
estes t8m como finalidade avaliar o grau de aceitagao e preferéncia
de uma populag&o, face a um produto (Meilgaard et. &/, 1999).
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Deste modo, o principal objectivo deste estudo foi comparar
o efeito do cultivo (bioldgico e -convencional) sobre O conteddo
nutricional, nomeadamente no que se refere ao perfil fisico-quimico
e teor dos compostos antioxidantes. Para além disso e, visando.
preencher a lacuna das “informacdes sobre O conhecimento e
aceitabilidade de almentos biolégicos, por parte da populag&o
portuguesa em geral, efectuou-se uma avaliacdo de andlise
sensorial, comparando ©0s atributos -dos tomates bioldgicos e
convericionais, relativamente, ao aroma, sabor e cor.

rz_. MATERIAIS E METODOS:
2.1 MATERIAL

Durante a selecgdo das amostras do alimento, tentou-se
controlar diversos factores, tais como; cultivar do tomate, regido de
producdo, época de plantio, grau de maturagéo, condicbes de
transporte;, embalagens adoptadas, exposi¢do & humidade, luz e
calor. :
Foram analisados = frutos de tomate (Lycopersicon
esculenturn Mill) cuttivar-Redondo, produzidos por meio bioldgico e
convencional, d@ mesmo produtor, situado a Norte ‘de Portugal
(Pévoa de Varzim). Os frutos foram colhidos, quando atingiram o
ponto comercial “salada’, préprio para consumo de mesa. A
preparagao das -amostras seguiu algumas tecnicas utiizadas em
ambientes domésticos, diferenciando-se as amostras em tomate 7
natura inteiro, tomate in natura sem pele e tomate in rnatura sem
semente.

2.2  ANALISES FISICO-QUIMICAS:

Os par&metros de quglidade dos tomates cv. Redondo,
foram .avaliados a partir das andlises fisico-quimicas realizadas no
Laboratdrio do CITS (Centro de Investigagao Techoldgico de Saude)
do Instituto Politécnico de Satide do Vale do Ave da CESPU. A
determinagdo da humidade foi feita por. gravnmetna através de
secagem em estufa (WTC binder TUTTLINGEN, ‘Germany) a
105°C+1°C, até peso constante. O registo do valor de pH foi
obtido com o auxfio do pHmetro Microprocessor Bench-top Hl
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8417, Hanna Instruments (AOAC, 1998). O teor de sdlidos soltiveis
totais fol registado em °Brix, utifizando um refractdmetro tipo Abbe
Refractometer . (Modelo 2WAJ, Shangai Optical  Instrument
Company). A cor foi determiriada através-de-um colorimetro (Color
Quest Il Sphere, Hunter Lab), através do célculo de °h (&ngulo de
con) pelas leituras a', b, ¢ e L "de uma porcdo de amostra
uniformemente homogeneizada. O °h define a cor basica, onde °0
= vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde. Para a medi¢gao da
actividade da. agua (a,) recormeu-se ao medidor automatico
Hygropalm, marca Rotronic. A ay é expressa pela raz&o de press&o
de vapor de 4gua da amostra sobre a press&o de vapor da agua
pura & mesma temperatura.

2.3 REAGENTES

O reagente de Tilmans (2,6 diclorofenol), carbonato de
sodio, &cido oxdlico, etanol, n-hexano, acetona e o acido ascoérbico
foram obtidos da Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA. O metanol, o
reagente de Folin-Ciocalteu & a catequina foram adquiridos da
Panreac Quimica Lda., Portugal. Todos 0s reagentes e solugdes
foram preparadoé' através de um sistema de purificagcdo de agua
Mill Q (Millipore, Bedford, MA). |

5.4 ANALISE DE COMPOSTOS ANTIOXIDANTES:

Determinagdo de &cido ascorbico: diuram-se 5g de
amostra, triturada e homogeneizada, em 90 mL de &cido oxdlico
(0,4%). Ap6s homogeneizagao, tomou-se uma alfquota de 2 mL,. a
qual se adicionou 50 mlL de agua destilada, que na sequéncia foi
titulada com reagente de Tilmans. O método bassia-se na redugdo
do 2,6-diclorofeno! (DIP) pelo 4cido ascorbico, expresso em mg
acido ascorbico/100g- amostra. A guantidade de. acido ascorbico
nas amostras foi obtida com base na curva padrdo do &cido
ascorbico (y=1.121x-2.652x102, r’=0.99385).

Quantificac@o dos fendis totais: a extraccio dos compostos
fendlicos seguiu 0 procedimenio descrito por Genovese el al,
(2003) para a determinagéo do contelido fendlico total nos frutos,
‘usando o reagente Folin-Ciocalteau. Cada amostra (5g) foi
homogeneizada com 100 mL.de metanol/agua {80/20), por 1 hora.

O sobrenadante obtido foi filtrado, em sistema de.vacuo, e o volume:
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final corrigido com metanol para 100 mL. A detefminago dos fendis
totais foi realizada de acordo com Zieliski € Kozowska (2000) com
‘algumas alteragdes. Do filtrado final de cada amostra, tomaram-se
0,5 mL, adicionaram-se'8 mL de 4gua.destilada e 0.5 mL do
reagente- Folin-Ciocalteau. A solug&io foi homogeneizada e, apos 3
minutos, acrescentou-se 1 mL de solugao saturada de NaCQO;. As
solugoes ficaram 1 hora em repouso, para o desenvolvimento da
cor, através 'da reducdo dos acidos fosfomolfbdico e fosfotingstico,
em meio alcalino. As leituras das absorvancias foram a 720 nm por
espectrofotometria (Shimadzu UV-2100), utiizando a catéquina (EC)
como padrdo em mg (EC)/100g de amostra.

Quantificagdo do licopeno: O teor de licopeno foi-extraldo 3
partir de uma homogeneizagéo de 5g de amostra em 50 .mL, de
uma solugdo n-hexano/acetona/etanol  (2:1:1, VAN), . para
solubilizag&o total dos * carotendides. Apds agitacdo constante
durante 30 minutos, adicionaram-se 10 mL de dgua destilada. A
solugio foi mantida em repouso, na auséncia de Iz, de forma a
obterem-se. 2 fases distintas; 35 mL de fracgao polar e 25 mL de
fracg&o ndo-polar, a Ultima contendo o licopeno. A gquantificac&o foi
eféctuada utiizahdo-se um espectrofotémetro Shimadzu UV-2100 a
472 nm, usando o n-hexano como: branco. Os resultados foram
expressos em mg de licopeno/100g amostra, mediante a seguinte
formula; ] '

Licopeno (mg/100g) =[ (AxVx10%/(3.450xMx100)] (1)

V: volume de n-hexano (mL);

M:massa da amostra aferida (g);

A: absorvéncla lida 472 nm:;

3.450: coeficiente de extingéo para o pigmento em n-hexano.

Avaliagio sensorial: Os provadores foram seleccionados em
fungdo do interesse e disponibilidade em participar no estudo,
criando-se. critérios de incluséo e exclusdo, para que a populacao
se enquadrasse num padréo pré-definido. No total participaram 50
individuos, com idades entre 20 e 50 anos, sendo constituidos por
alunos, funciondrios e docentes do IPSN. Para avaliacdo dos.
atrbutos  -sensoriais - - ‘(aroma,  cor, sabor), . serviram-se
aproximadamente 30 g de tomate i natura inteiro cv. Redondo, de
cultura convencional & biolégica, em pratos descartaveis;, com 1
copo .de dgua e garfo de pldstico. A escala heddnica hibrida de 7
pontos (O=n&o gostei totalmente; 4=no gostei nem desgostei;
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7=gostel totalmente), proposta por Vilanueva (2003), foi utiizada
como instrumento de trabalho de medi¢&o da preferéncia.

I? ANALISE ESTATISTICA

Todos os resultados obtidos foram avaliados através de
andlise de varidncia (ANOVA), a partir de ensaios em triplicado em
cada determinagéo, fazendo-se a analise das médias dos
resultados para um nivel de 5% de significancia. O teste de T-
Student, para observagdes independentes, foi usado para estudar a
dependéncia entre o perfil guimico e o tipo de cultivo.

a. RESULTADOS E DISCUSSAQ:

Os tomates, - para serem consumidos /. natura, #m de
apresentar . uma percentagem de coloragdo vermelha igual ou
superior a 50 % da sua drea total. No sentido de melhorar a lacuna
da falta de informagao sobre o perfil guimico e antioxidante de frutos
produzidos. . biologicamente, efectuou-se, neste estudo, uma
avaliag&o rigorosa entre amostras de. tomate da mesma cultivar (cv.
Redondo), produzidas, em sistemas agricolas diferentes (biologico e
convencional) pelo mesrio produtor. Os resultados das andlises
flsico-quimicas dos tomates inteiros, cultivados pelas duas técnicas
agricolas estudadas, estao apresentados na Tabela 1.

Relativamente aos resultados obtidos entre as amostras de
tomate inteiro, apenas dois pardmetros € que nao apresentaram
relevancia estatistica (>0.05), sendo eles, 0 teor médio de &gua e
a sua actividade, com valores de 91%, e de 96%, respectivamente,
Analisando a acidez do fruto, o tomate inteiro convencional
apresentou um valor maior de pH (4.46) relativamente ao tomate
inteiro bioldgico (4.37).

Estes valores justificam o aumento do teor de sdlidos
solveis totais, na amostra biolégica (3.90°Brix). O &ngulo de cor (°h)
define a coloragéo basica das amostras e representa a tonalidade
média das amostras de tomate, Quanto maior for o seu valor, tanto
mais préxima do verde estéd a cor do fruto. Desta forma, a amostra
biolégica apresenta um valor de °h = 67.7, enquanto a arostra
convencional tem °h = 46.8. Avaliando os teores de compostos
antioxidantes, &cido ascérbico, fendlicos totais e licopeno, verificou-
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se que todos apresentaram relevancia estatistica (0<0.05) entre as
amostras. O tomate bioldgico apresenta maiores teores de &cido
ascérbico (40.04 mg/100g) e de fendlicos totais (221.83 mg/100g)
relativamente ao tomate convencional com valores .de 27.91
mg/100g, para a vitamina C e de 167.14 mg/100g de fendlicos
totais. Relativamente ao teor de licopeno, ainda com uma diferenca
pequena, o seu valor é superior ho tomate convenmonal quando
comparado com o bioldgico, apresentando valores de 2.19
mg/100g e 1.98 mg/100g, respectivamente. Estes valores
justificam os ‘resultados dos &ngulos de, cor, acima referidos,
evidenciando-se uma cor. vermelha mais intensa no tomate
convencional.

Tabela 1 - Ca,rccierizag"'ﬁo quimica e de compostos antioxidantes dos
tomates inteiros, in natura, cv. Redondo, produzidos por dois tipos de
técnicas ugricolus, convencional e blolég_ca, respedwamen’le.

Carcelenzug&o Quimica " Agricvltura Convencional Agricultura Biolégica *
Teor humidade (%) 91.520.22 9112044

Slidos solivels fotals (*Brix) | 3.21¥0.017 3.900.027

Valor pH 4.4630.04" 4.3710.01*
Actividade da agua (%) 96.0+0.00 96.0£0.01

Angulo Cor (°h) « 46.810.68" 67.113.89"

Keido oscorbleq {mg/100g] | 27.91£3.52~ 40042078~
Licopeno (mg,/100g) 2.19£0.02" 1.9810.05™
Fenélicos Totais (mg/100g) | 167.14£3.79* 221.83+0.60

*Valores expressos em médlatdesvio padro, a porﬁr de ensalos realizados em triplicado. “Valores no mesma
linha, mediante o parémetro analisado, considerando-se as diferentes técnicas agricolas (convenclonal e
bioléglica}, Indicam que existem diferengas estotisticamente significativas entre s médlas ao nivel de 5%.

No sentido de estudar a perda de nutrientes, durante a
preparagao doméstica, consideraram-se irés formas possiveis -de
consumir- © tomate /n natura, nomeadamente, inteiro, sem pele e
sem semente. Assim, na Tabela 2 enconiram-se oS resultados
obtidos, para as amostras de tomates (convencional e bioldgico) da
forma inteira, sem pele ‘e sem semente. Os valores s3o relativos &
caracterizagao ' quimica das amostras. de tomate n nalura cv.
Redondo: humidade (%), solidos -soliveis totais (° an) pH,
actividade da dgua (%), angulo de cor (°h} e gquantificagdo dos
compostos antioxidantes (dcido ascdérbico, licopeno e fendlicos
totais representados por mg/100g).
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Dos resultados apresentados na Tabsla 2, pode-se verificar
que a remocdo de parte do fruto afecta o perfil nutricional do
mesmo. Dos pardmetros dvaliados, destacam-se os diferentes
teores de compostos bioactivos, cuja funggo . antioxidante &
fundamental para a boa pratica alimentar na promog&o da saude
publica. Os valores de &cido ‘ascérbico encontrados variaram de
24,96 a 40.04 mg/100g, encontrando-se sempre em' maiores
quantidades nas preparacdes de tomate bioldégico, inteiro e sem
pele.. Estes resultados estéo de acordo com os valores publicados
por George et al, (2004), que avaliaram o conteldo de &cido
ascérbico em tomatés, obtendo valores entre 8.4 a 32.4 mg/100g
(base humida) na polpa do fruto.

Tabela 2. Valores obtidos experi.menialménle: As preparagdes das
amostras foram: infeiro:,2; sem pelei,2; sem semente;,2
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Preparagéio Inteiro ‘Sem peles Sem " Inteiroz Sem pelez Sem
ameosiras semente; sementea
{%) 91.5£0.22%4 | 92.4%0.51bc | 91.0+0.08¢ | 91.110.4404 | 91.810.9400 | 91.4£0.08F
(°Brix) 3.211£0.0124 | 3.89£0.01b< '| '3.4010.01s¢ [ 3.9020.02e | 3.30£0.01%0 | 3.3610.01<
pH: 4.46£0.0404 | 4.5120.010A | 450200154 | 4.37+001st | .4.56+0.01uc | 4.430.01
aidade | 9600000 | 96010.00:4 | 960:0.00:4 | 960500154 | 9602000 | 96000004
o
3‘?'9(‘:: OF | 46.8+0.68%4 | 53.411.4359 | 38.430.48< || 67.1£3.89e5 | 70.2+1.8360 | 53.5%7.69<
Acido n . .
oscorbico | 27.91%+3.52%4 | 30.36+0.570¢ | 28.68+0.020% || 40.0420.78b8 | 3B.38+1.62<0 | 24.96+0.82¢
(mig/100g)
Ueopena 2.1940.0204 1.7430.10b< 1.91£1.47<¢ 1.98+0.05+8 | .1.64+0.04b0 1.8540.16<F
(mg/100g) ot s - - s T
Fendlicos ) |
totals + | 167.14+3.7904 | 123.77£2.55h¢ | 132.2442,99<¢ [ 221,830,607 | 183.8812.165° | 200.33£0.76+
(mg,/1004)

1.2Sisterna agricota Convencional e Biolbgico, respectivamente. Valores expressos em médiatdesvio padréio, o partir
de ensaios realizados em triplicado.ab<Valores com letras mindsculas iguals na, mesma coluna, considerando-se
amostras de tomate inteiro, sem pele se” sem semente, indicam que ndio houve diferengas estatisticamente
significativas entre as médias oo nivel de 5% (p>0.05). ALCPEFValores com letras maidsculas iguais na mesma coluna,
considerando-se o mesmo tipo de preparagiic da amostra, em sistemas agricolas diferentes, indicam que néio houve
diferengas estatisticamente significativas entre as médios ao nivel de 5% (p>0.05).

Os teores de fendlicos totais foram mais elevados no tomate
biolégico, com valores de 183.88 a 221.83 mg/100g, bastante
superiores aos quantificados nas amostras de tomate cultivado de
forma convencional (123.77 a 132.24 mg/100g). Estes resultados
880 concordantes com as informagdes obtidas por ‘Toor ef al,
(2006) que obtiveram valores superiores de fendlicos totais em
‘tomates adubados de forma organica comparativamente com os
adubados corivencionalmente. O licopeno é o carotendide mais
abundante presente nos tomates vemmelhos, constituindo,
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aproximadamente, 90% do total de carotendides (Abushita et al,
2000). Analisando o intervalo de valores obtidos na quantificagao de
licopeno (1.64 mg a 2.19 mg por 100g base humida), encontraram.
se resultados com significancia estatistica (0<0.05), quer. entrs og
tratamentos efectuados as amostras (inteiro, sem pele & sem
semente) .como também em relagdo & pritica agricola. Teoreg
semelhantes foram encontrados em nove cultivares de tomate
espanhol (1.86 a 6,50 mg/100g) por Martinez-Valverde et al., 2002),
De uma forma geral, a nivel de caracterizaggo quimica e antioxidante
das amestras ‘estudadas, foram encontradas  significAncias
estatfsticas (p<0.05) em todos os pardmetros avaliados, quer
mediante o tipo de cultivo, quer a nivel de tratamento da amostra.
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Figura 1. Distribuigdo de frequéncia dos provadores que mais gostaram
de cada um dos parametros sensoriais avaliados (aroma, cor e sabor).

Com o intuito de estudar os graus .de’ aceitagdo ‘e
preferéncia entre tomates bioldgicos e convencionais, efectuou-se
uma avaliaggdo sensorial, cujos resultados estéo expressos nas
Figuras 1 e 2. |

Com os resultados apresentados nas Figuras 1 e 2, pode-se
constatar que os provadores preferiram o aroma e a cor do tomate
convencional, no entanto, a nivel ‘de sabor, o tomate biolégico
assume valores superiores de aceitagao. Os resultados podem ser
explicados pela ocorréncia de reacgbes quimicas e de biossintese
dos compostos bioactivos’ presentes-nos fiutos e as substancias
fertiizantes presente no solo.
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Figura 2: Representagiio grafica das frequéncias das preferéncias
dos provadores aos paréimetros sensoriais avaliados

‘laroma C, cor C'e sabor C para sistema agricola convencional € aroma O, cor O
sabor O para sistema agricola biolégico)

r4_ CONCLUSAO

Considerando-se gue 0s .tomates s80 um dos principais
componentes das refeicdes didrias da populacéo dita mediterrénica,
toma-se cada vez mais' importante investir na avaliagdo do seu
contetido nutricional, principalmente do seu . elevado teor, em
compostos antioxidantes. A ampla gama de factores .que podem
alterar a composicde dos almentos, tais .como genéticos,
condicdes climatéricas e .caracteristicas ‘da colheita, fizeram
aumentar as pesquisas que visam comparar o valor nutricional de
alimentos provenientes da cultura biolégica com a ja existente

agricultura convencional. Este estudo confirmou gue os produtos.

cultivados de forma biolGgica apresentam um perfil nutricional mais
rico, com quantidades relevanies de vitamina C, de licopeno e de

compostos fendlicos. O tipo de preparagdo doméstica também foi

estudado, concluindo-se gque o tomate deve ser consumido de uma
forma inteira, isto é, com pele e sem remogdo da semente para
minimizar as- perdas dos compostos fundamentais & acgdo
antioxidante dos radicais livres formados no metabolismo humano.
Pela andlise sensorial @ mediante as caracterfsticas quimicas e
antioxidantes obtidas, poder-se-a afimmar, a titulo conclusivo: “O
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tomate convencional atrai-nos pelo seu aspecto visual, mas o
tomate bioldgico alimenta-nos pelo seu valor nutricional.”
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