QUALIDADE DE SABOR DE TOMATES DOS TIPOS SALADA E CEREJA E
SUA RELACAO COM CARACTERES MORFOAGRONOMICOS DOS FRUTOS

Taste quality of salad and cherry tomatoes and their relationship with the morphoagronomic
characteristics of the fruits
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RESUMO

Frutos no estédio vermelho maduro de trinta e trés acessos de tomate do banco de germoplasma do CCA-UFES, sendo 15 do
“tipo Ceregj@’ e 18 do “tipo Salada”, foram caracterizados com base nos seguintes descritores morfoagrondmicos: peso médio do fruto;
comprimento médio do fruto; didmetro médio do fruto; didmetro da cicatriz peduncular; espessura do mesocarpo do fruto; teor de
solidos solGveis e pH do fruto. Com base nas variaveis teor de solidos solGveis (TSS) e pH do fruto, calculou-se a varidvel sabor, por
meio da relagdo TSS/pH?. Foram realizadas andlises de variancias e andlises de correlagdes simples e parciais, determinando a
distribui¢do dos acessos quanto as classes de sabor. Com base nas distribuic¢des de frequéncias, formaram-se quatro classes para essa
varidvel, sendo que, a maior parcela (33%) dos acessos “tipo Salada’ alocaram-se na classe mais baixa (0,05-0,12 °Brix.pH2),
correspondendo a frutos de sabor menos desgjavel, enquanto a maior parcela (30%) dos acessos “tipo Cergja@’, alocaram-se em classe
imediatamente superior (0,13-0,20 °Brix.pH?). Os dados demonstram a possibilidade de se obter ganhos genéticos para sabor
concomitantemente ao peso, comprimento e espessura do mesocarpo dos frutos.

Termos para indexacdo: Lycopersicon esculentum, ganho genético, sdlidos solliveis, germoplasma.

ABSTRACT

Fruitsin the ripe red stage of thirty three tomato (Lycopersicon esculentum Mill.) accessions from CCA-UFES germplasm
collection, being 15 “ Cherry type” and 18 “Salad type”, were characterized based on the following morphooagronomic descriptors:
average fruit weight; average fruit length; average fruit diameter; peduncle scar diameter; fruit mesocarp thickness; soluble solids and
fruit pH. Based on the data from the soluble solids and fruit pH, the flavor variable was calculated by the ratio TSS/pH2. Variance
analysis and simple and partial correlations were calculated, and the accessions were clustered in flavor classes. Based on the
statistical model of distribution of frequencies, four classes were formed for flavor variable. The largest portion (33%) of the
accessions of salad type were located in the lowest class (0.05-0.12 °Brix.pH-2), corresponding to the accessions with not so desirable
a flavor, while the largest portion (30%) of the accessions of the “cherry” type were clustered in the next class above (0.13-0.20
%Brix.pH?). The possibility of concomitantly obtaining genetic gains for flavor, weight, length and mesocarp thickness of the fruits
was demonstrated.

Index terms: Lycopersicon esculentum, genetic gain, soluble solids, germplasm.

(Recebido em 8 de outubro de 2008 e apr ovado em 8 de maio de 2009)

INTRODUCAO

O fruto do tomateiro (Lycopersicon esculentum
Mill.), atualmente é a principal hortalica em termos de
volume de producéo e a segunda em termos de area
plantada no Brasil (Food and Agricultural Organization-
FAO, 2007), sendo uma das principais fontes para o
suprimento de diversos nutrientes importantes a dieta
humana (Willcox et ., 2003).

A qualidade do tomate baseia-se, entre outros
aspectos, nas suas caracteristicas fisico-quimicas que
tornam o produto preferido pelos consumidores, e sua

qualidade nutricional, caracterizada pelo numero de
parémetros responsaveis por propriedades ligadas a salide
humana (Anzaet a., 2006).

O sabor do tomate é geralmente determinado pelo
contetdo de solidos solGvels, acidez e presenca de vérios
compostos voléteis ligados ao sabor dos frutos. Alguns
desses compostos voléteis sdo produzidos por reagdes
catalisadas por enzimas (Anthon & Barrett, 2003). Segundo
estudo de Jones & Scott (1984), amaior contribui¢éo para
0 sabor e consequente aceitabilidade, é dada pelos valores
totais de aclicar e &cido encontrados nos frutos.
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A andlise sensorial pode eficientemente discriminar
0s acessos de um banco de germoplasma quanto ao sabor,
porém, ndo € de uso prético por parte dos melhoristas, por
requerer muitos julgadores treinados, necessarios para
vérias semanas de avaliacdo (Colombani et al., 2001). O
desenvolvimento de métodos para avaliar a qualidade dos
frutos de tomate, com base em atributos quimicos e fisicos,
vem a ser aalternativaviavel e préticanaclassificagdo de
acessos quanto ao sabor. Vérios estudos foram realizados
nesse sentido, porém, ainda ndo foi possivel definir nenhum
parametro ou relacdo idea para classificar os mais diversos
gendtipos de tomate. Kader et al. (1978) estabeleceram
como um bom indicador de sabor os teores de aglcar, acidez
e arelacdo aglcar/acidez. Outro pesquisador sugere 0 uso
da relagdo solidos soluveis/écidos titulaveis na
discriminag&o do sabor dos frutos entre variedades
(Stevens, 1972), enguanto outros sustentam aidéia de que
0 sabor do tomate melhora concomitantemente com a acidez
e aglcar (Jones & Scott, 1983).

A possibilidade de mensuragéo do sabor dos frutos
por meio dos teores de solidos solliveis e pH permitiu a
elaboracdo de uma férmula simples, composta pelarazéo entre
0 teor de agUcares e o quadrado do valor de pH. De acordo
com Guerra& Zanus (2003), essa relacdo é mais precisa que a
relacdo acUcar/acidez, (Santana et a., 2008) podendo, ser
empregada para 0 acompanhamento da maturacdo dos frutos,
visando a determinacao da melhor época de colheita.

Conduziu-se este trabalho, com o objetivo de avaliar
0 uso da razdo teor de solidos sollveis e o quadrado do
pH (TSS/pH?) naclassificacdo de acessos de tomate quanto
a0 sabor e identificar acessos que apresentem potencial
para utilizaco em programas de melhoramento genético
gue visem ao aumento de producdo com melhoria de sabor.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido entre os meses
de abril e agosto de 2006, em casa de vegetacdo no Centro
de Ciéncias Agrérias da Universidade Federal do Espirito
Santo (CCA-UFES), localizada a 20°45' 48" de latitude sul e
41°31'57" de longitude oeste de Greenwich ea210 m de
altitude, no municipio de Alegre - ES.

Foram utilizados 33 acessos de tomate do banco de
germoplasma do CCA-UFES, sendo 18 acessos do “tipo
Salada” e 15 acessos do “tipo Cergj@’ (Lycopersicon var.
cerasiforme). Seis desses acessos, considerados do “tipo
Cergjd’ (CCAUFES 77, CCAUFES 78, CCAUFES 79,
CCAUFES 80, CCAUFES 81 e CCAUFES 82) sdo tipos
comerciais. As sementes foram semeadas em bandejas de
isopor de 128 células, utilizando-se o substrato Plantmax®.

Aos 30 dias, apds a semeadura, as plantulas foram
transplantadas para vasos de 12 dm?®, preenchidos na
proporcdo de 2:1:1 deterra, areia e esterco bovino curtido,
respectivamente.

O delineamento experimental empregado foi blocos
a0 acaso, com trés repeticdes e uma planta por parcela,
sendo avaliados dez frutos por planta. As plantas foram
tutoradas com fitilho e conduzidas com uma haste/planta
(Marin et a., 2001). Os tratos culturais recomendados para
a culturaforam realizados de acordo com Filgueira (2005).

Frutos no estédio vermelho maduro (mais de 90%
da superficie vermelha) (Brasil, 2002), foram colhidos e
imediatamente caracterizados com base nos seguintes
descritores morfoagronémicos, de acordo com o0s
descritores padrfes, propostos pelo International Plant
Genetic Resources Ingtitute (International Plant Genetic
Resources Institute-l PGRI, 1996): peso médio dos frutos
em gramas (PMF), comprimento médio dos frutos (CMF) e
didmetro médio dos frutos (DMF), em cm; didmetro da
cicatriz peduncular (DCP) e espessura do mesocarpo (ESP)
em mm - mensurados com base na maior distancia,
utilizando paquimetro; teor de solidos solveis (TSS) em
°Brix — determinado por meio de |eitura em refratdbmetro
digital Atago modelo PR-101, com compensagdo de
temperatura automética, e pH do fruto medido em pHmetro
digital com eletrodo de membrana de vidro. Com base nos
dados referentes ao teor de sdlidos solveis e pH dos
frutos, calculou-se a“varidvel sabor” (SAB) pelaformula
SAB=TSS/pH2, sendo as analises realizadas no L aboratorio
de Biotecnologiado CCA-UFES.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia univariada e, na existéncia de variabilidade
genética, ao teste de Tukey, a 5% de probabilidade. Para
as caracteristicas que apresentaram dificuldade de
interpretacéo pelo referido teste, utilizou-se o teste de
agrupamento proposto por Scott & Knott (1974) a 1% de
probabilidade. Também foram realizadas andlises de
correlacBes simples (Pearson) e parciais, sendo todas as
analises obtidas com base no programa computacional
GENES (Cruz, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados demonstraram diferencas significativas
entre 0s acessos a0 nivel de 1% de probabilidade pelo
Teste F, paratodas as caracteristicas avaliadas (Tabela 1).
Destaca-se ainda o resultado das andlises de variancia
isoladas, dos 18 acessos “tipo Salada” e dos 15 acessos
“tipo Cergja’. Esses resultados indicam presenca de
variabilidade genética entre 0s acessos para todas as
varidveis analisadas.
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Tabela 1 — Resumos das andlises de variancia conjunta para 0s 33 acessos, € isolada para os 18 acessos “tipo Sdada’ e para
0s 15 acessos do “tipo Cerejd’, considerando as varidveis. peso médio do fruto (PMF; em g), comprimento médio do fruto
(CMF; em cm), didmetro médio do fruto (DMF; em cm), didmetro da cicatriz peduncular (DCP; em mm), espessura do mesocarpo
do fruto (ESP; em mm), teor de solidos soliveis (TSS; em °Brix), pH e “sabor” do fruto (SAB; em °Brix.pH?), Alegre-ES, 2006.

Anova para os 33 acessos*

PMF CMF DMF DCP ESP TSS pH SAB
QM. 4841,98** 3,73** 5,75%* 34,75** 7,14** 3,44** 0,06** 0,01**
Média 34,93 3,63 3,65 5,68 4,33 2,76 4,35 0,150
CV.(%) 58,56 19,34 15,87 21,16 13,07 23,73 3,37 27,520
h2(%) 91,35 86,74 94,15 95,83 95,52 87,54 67,38 84,06
Anova para 0s 18 acessos tipo Salada
PMF CMF DMF DCP ESP TSS pH SAB
Q.M. 6935,32* * 3,71** 5,45 * 39,89** 5,39** 1,20** 0,05** 0,004**
Média 51,59 4,09 4,43 7,40 5,14 2,30 4,40 0,120
C.V.(%) 54,01 19,47 17,05 20,86 12,80 26,91 3,07 28,230
h2(%) 88,81 82,96 89,54 94,02 91,97 68,09 61,07 72,4
Anova para os 15 acessostipo Cergja
PMF CMF DMF DCP ESP TSS pH SAB
Q.M. 293,28** 2,34** 1,48** 6,00* * 4,22%* 4,62** 0,07** 0,012**
Média 14,96 3,10 2,73 3,63 3,36 331 4,30 0,180
C.V.(%) 20,52 19,37 8,78 17,42 12,78 21,30 3,78 26,490
h2(%) 96,79 84,55 96,12 93,34 95,64 89,22 64,61 81,05

/1 ** significativo pelo teste F a 1% de probabilidade; Q.M. = Quadrados médios das andlises de variancias para os acessos
avaliados; Média obtida para a respectiva variavel; C.V.(%) = coeficiente de variagdo; h?(%) = herdabilidade.

As elevadas estimativas de herdabilidade obtidas
para “sabor” demonstram que a selecdo direta dessa
variavel podera promover o melhoramento genético do
sabor dos frutos, pois este parametro corresponde a
propor¢&o da variabilidade total que é de natureza genética,
ou 0 quociente entre a variancia genética e a variancia
total (Wright, 1976; Falconer, 1987), sendo de relevada
importancia, em razdo do seu valor preditivo, expressando
aconfianga do valor fenotipico como um guia parao valor
genético, ou o grau de correspondéncia entre o valor
fenotipico e o valor genético (Falconer, 1987).

Na tabela 2, demonstra-se a existéncia de
correlagdes fenotipicas negativas entre a variavel sabor
e asvariaveis PMF, CMF e ESP. No entanto, quando
se considera andlise de correlacdes parciais, que
avaliam a associacdo entre duas variaveis, livre da
influéncia das demais, observa-se a existéncia de
valores positivos e significativos, indicando que a
selecéo para SAB proporcionard ganhosindiretos nas
variaveis PMF, CMF e ESP, e vice-versa. A variavel
DMF apresenta correlacdo fenotipica positiva e
significativacom avariavel sabor. Contudo, aselecéo

visando a SAB pode provocar efeito indireto negativo
no DMF, pois 0 mesmo apresenta correlacdo parcial
negativa e significativa com SAB. Essas informacdes
séo relevantes para programas de melhoramento do
tomateiro, poispermitem o desenvolvimento defrutos
mais saborosos associados ao maior peso,
comprimento e espessura de mesocarpo.

As correlagBes simples (fenotipicas) e parciais entre
a variavel SAB e as demais varidveis foram todas
estati sticamente significativas (Tabela 2).

As correlagfes simples entre PMF X SAB (-0,46),
CMF X SAB (-0,5) e ESP X SAB (-0,63) indicam que frutos
com maior espessura do mesocarpo, maior peso e maior
comprimento, apresentaram menores valores para a
varidvel sabor. Entretanto, com base nas correlacfes
parciais, verificam-se possibilidades de se obter ganhos
tanto para PMF, CMF, ESP e SAB desde que sejam
selecionados dentre os frutos que obtiverem maiores
PMF, CMF e ESP, os frutos com maiores valores de SAB.
Contudo, para as varidveis DMF X SAB, a correlagdo
simplesfoi de 0,42 e aparcia de-0,23. Esses resultados
confirmam o que se observa nos mercados consumidores,
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onde ha grande interesse pelos frutos de tomates
conhecidos como “italianos’, os quais, de acordo com
Alvarenga (2004), possuem, geralmente, frutos mais
saborosos, mais alongados, didmetro reduzido e polpa
espessa.

Os testes de médias e de agrupamento estéo
apresentados na Tabela 3. Ressaltam-se, em negrito, seus
respectivos valores maximos e minimos observados.
Verificase que, paraavariavel SAB, formaram-se quatro
grupos, sendo o grupo com o maior valor médio (0,35
9Brix.pH2) composto por apenas um acesso (CCAUFES
77). Este € um acesso “tipo Cergja’ ja encontrado no
comércio, com frutos pequenos, estando alocado nos
grupos com os menores valores para PMF, CMF e DMF
(8,42 g; 2,29 cm e 2,40 cm, respectivamente).

O segundo grupo de médias da varidvel SAB,
com valores variando de 0,20 a 0,26 °Brix.pH2, foi
composto por cinco acessos, dentre 0s quais, quatro
sdo do “tipo Cergja’ (CCAUFES 25, CCAUFES 64,
CCAUFES 80, CCAUFES 81) e apenas um do “tipo
Salada’ (CCAUFES 63). E interessante destacar que o
acesso CCAUFES 80, apesar de estar alocado no grupo
com as maiores médias da variavel TSS (5,38 a 6,61°Brix),
enquadrou-se em um grupo distinto einferior de sabor.
Esse fato pode ter sido ocasionado pelos maiores
valores de pH, demonstrando que, com pequenas
ateracbes nos valores de °Brix ou de pH é possivel
discriminar os acessos em varias classes de sabor. O
terceiro grupo de médias davariavel SAB foi formado
pelo maior nimero de acessos (15), sendo nove do “tipo
Cergja’ eseisdo “tipo Salada’.

O quarto grupo de médias da variavel SAB foi
composto pelos acessos de menor sabor, sendo onze do
“tipo Salada’ e apenas um do “tipo Cergja’, indo ao
encontro do esperado, pois frutos do tipo Salada tendem a

ser menos saborosos. Nesse grupo merece comentario o
acesso CCAUFES 83, conhecido como “tipo tomatao”, pelo
elevado valor de PMF (211,98 g) superior aos demais.
Tamanha magnitude € explicada pela divergéncia genética
da planta, cuja caracteristica é produzir poucos frutos, mas
com valores em peso, comprimento e didmetro bem acima
damédia

Com base na distribuicdo das frequéncias
observadas, a“variavel sabor”, possibilitou a alocagdo
dos acessos em quatro classes (Figura 1). Observa-se
que 36% dos acessos avaliados foram alocados no
intervalo compreendido entre 0,05 e 0,12 °Brix.pH>?,
sendo 11 (33%) do “tipo Salada’ e apenas 1 (3%) do
“tipo Cergjd’.

No intervalo seguinte, compreendido entre 0,13 a
0,20 °Brix.pH2, foram alocados 48% dos acessos, dos
quais 10 (30%) sdo do “tipo Cergja’ e seis (18%) do “tipo
Salada’. No intervalo compreendido entre 0,21 e 0,28
°Brix.pH2, foram a ocados 12% dos acessos, sendo o “tipo
Cergj@’ responsavel por trés acessos e 0 “tipo Salada’
por apenas um. No intervalo correspondente a classe
com maiores valores paraavariavel SAB, foi encontrado
apenas um acesso, sendo este do “tipo Cergja’. Portanto,
houve maior predominancia dos acessos “tipo Salada”
nas duas classes inferiores de sabor, ou seja, menor valor
de °Brix.pH2. Por outro lado, os acessos “tipo Cergja’,
conforme era de se esperar, ocorreram com maior
freqUiéncia nas classes intermediérias e superiores, com
os maiores valores de °Brix.pH2, demonstrando que os
acessos deste tipo sdo mais saborosos,
comparativamente aos acessos do “tipo Salada”.
Portanto, a formula apresentada para calcular avariavel
SAB, presta-se satisfatoriamente na discriminacdo rapida
e prética dos acessos de tomate quanto as classes de
sabor.

Tabela 2 — CorrelagBes entre as variaveis: peso médio do fruto (PMF; em g), comprimento médio do fruto (CMF; em cm),
didmetro médio do fruto (DMF; em cm), didmetro da cicatriz peduncular (DCP; em mm), espessura do mesocarpo do fruto
(ESP; em mm), teor de sélidos solGveis (TSS; em °Brix), pH do fruto e “sabor” do fruto (SAB; em °Brix.pH?). As correlagbes
fenotipicas estéo apresentadas acima da diagona e, as correlagles parciais, apresentadas abaixo da mesma.

SAB PMF CMF DMF DCP ESP
SAB -0,46* -0,5* 0,42* -0,46* -0,63*
PMF 0,28* 0,78* 0,92* 0,87* 0,58*
CMF 0,19* 0,30™ 0,84* 0,68* 0,75*
DMF -0,23* 0,50™ 0,89™ 0,89* 0,72*
DCP 0,05* 0,39™ -0,49™ 0,34™ 0,62*
ESP 0,05* -0,42"™ 0,46™ 0,31"™ -0,04™

*: Significativo e™: ndo significativo, ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 3 — Médias apresentadas pel os 33 acessos em relagéo as varidveis: peso médio do fruto (PMF; em g), comprimento
meédio do fruto (CMF; em cm), didmetro médio do fruto (DMF; em cm), didmetro da cicatriz peduncular (DCP, em mm),
espessura do mesocarpo do fruto (ESP; em mm), teor de sélidos solUveis (TSS; em °Brix), pH do fruto (pH) e “ sabor”
do fruto (SAB; em °Brix.pH2), Alegre-ES, 2006.

ACESSOS Varidveis
CCAUFES PMFY CMFY DMFY  DcPY ESPY TSsY pH? SABY
05 (C) 14,75¢ 3,74c 2,54d 2,37d 2,95d 2,90b 4,19ab 0,17c
09 (S) 32,35¢ 3,30c 4,13c 8,77b 5,14b 3,02b 4,27ab 0,16¢
11 (C) 11,89¢ 2,88¢c 2,71d 4,26¢ 3,70c 2,78b 4.61a 0,13c
16 (C) 7,05¢ 2,11c 2,22d 4,51c 2,24e 2,70b 4,28ab 0,15¢
19 (S) 19,57¢ 3,18¢c 3,14c 4,20c 4,29¢ 2,45b 4,48ab 0,12d
21(9 14,31c 2,65¢ 2,90d 4,31c 3,70c 3,30b 4,44ab 0,17¢
25(C) 13,44c 2,83c 2,79d 3,20d 3,13d 3,48b 4,12b 0,22b
28 (9 18,27¢c 341c 3,09c 2,81d 4,02c 2,79b 4,18ab 0,16¢
29 (9) 25,84c 3,45¢ 3,42¢c 6,51c 4,05¢ 2,53b 4,37ab 0,13c
40 (C) 37,34c 4,46b 4,18¢c 4,50c 5,58b 3,04b 4,41ab 0,16¢
46 (S) 86,06b 4,84b 5620  14,92a 6,11b 2,52b 4,51ab 0,13c
48 (S) 21,33c 3,03c 3,49c 5,74c 4,26¢ 1,41c 4,22ab 0,08d
50 (C) 9,88¢c 3,26¢ 2,59d 2,61d 3,14d 2,81b 4,20ab 0,16¢
51 (C) 8,25¢ 2,77c 2,02d 2,74d 3,00d 2,90b 4,19ab 0,16¢
52 () 21,25¢ 4,39b 5,01b 5,31c 3,34d 2,62b 4,24ab 0,15¢
55 (S) 31,48¢c 4,09b 3,87c 4,24¢ 5,23b 1,95¢ 4,53ab 0,09d
63 (S) 17,99¢ 2,84c 3,30c 6,17¢ 3,51d 3,68b 4,24ab 0,21b
64 (C) 26,42c 4,77b 3,48¢c 5,09¢ 5,53b 3,49b 4,15ab 0,20b
69 (S) 28,78c 3,30c 3,87c 5,05¢ 5,49b 2,31c 4,45ab 0,12d
71(C) 33,54c 3,72¢ 3,98¢c 6,99c 4,73b 1,18¢c 4,25ab 0,06d
72(9 27,39 321c 3,75¢ 5,70C 4,50c 2,24¢c 4,41ab 0,11d
77 (C) 8,42¢c 2,29¢ 2,40d 3,73d 2,31e 6,61a 4,37ab 0,35a
78(C) 8,60c 2,82c 2,25d 1,88d 3,11d 2,76b 4,48ab 0,14c
79 (C) 13,39¢ 3,86¢ 2,32d 2,63d 3,63c 3,13b 4,34ab 0,17c
80 (C) 12,19¢ 2,63c 2,77d 3,44d 3,03d 5,38a 4,55ab 0,26b
81 (C) 2,69c 1,47c 1,63d 1,71d 1,10f 3,56b 4,09b 0,21b
82 (C) 16,53c 2,94c 3,07c 4,77c 3,20d 3,01b 4,26ab 0,17c
83 (9 211,98a 6,41a 835a  16,63a 4,67b 1,82c 4,48ab 0,09d
84 (9) 61,69b 6,17a 4,53b 6,46¢C 5,93b 2,07c 4,52ab 0,10d
85 (9) 63,89b 4,71b 4,89b 9,83b 6,14b 1,50c 4,40ab 0,08d
86 (S) 73,08b 4,99b 5,18b 9,02b 7,09a 1,58¢ 4,60a 0,07d
87 (9 96,04b 4,80b 5,84b 8,30b 7,65a 1,62c 4,45ab 0,08d
88 (9) 77,33b 4,78b 5,35b 9,30b 7,42a 1,99¢ 4,50ab 0,10d

Y Meédias agrupadas pel o teste de Scott-Knott a 1% de probabilidade; ? Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo
diferem entre si, pelo teste Tukey a 5% de probabilidade; (C) Acessos “tipo Cergjd’; (S) Acessos “tipo Salada’.
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Isolando os acessos “tipo Salada” em um segundo
gréfico (Figura 2), observa-se que 44,44% destes foram
alocados no intervalo compreendido entre 0,08 a 0,11
%Brix.pH=2

No intervalo seguinte 0,11 a 0,14 °Brix.pH2, foram
alocados 27,77% do total de acessos avaliados. No intervalo
compreendido entre 0,14 a 0,17 °Brix.pH-2, foram a ocados
22,22% dos acessos. No interval o correspondente a classe
com maiores valores para avariavel SAB, foram encontrados,
apenas, 5,55% dos acessos. Verifica-se, portanto, que
aproximadamente, 73% do total de acessos “tipo Salada’
alocaram-se nas duas classes inferiores de sabor.

33

%% Acessos
-
L

3
A
A

0,05-0,12 0,13-0,20

0,21-0,228

Na Figura 3, composta apenas por acessos “tipo
Cergja’, observa-se a distribuicéo dos acessos formando
quatro classes.

Verifica-se que 13,33% dos acessos “tipo Cergja’
avaliados foram alocados no intervalo compreendido entre
0,06 a0,13 °Brix.pH2 No intervalo de 0,14 a 0,21 °Brix.pH?,
estdo inseridos 73,33% do total de acessos “tipo Cergja’
avaliados. No intervalo compreendido entre 0,22 a 0,29
%Brix.pH-2, agruparam-se 6,66% dos acessos “tipo Cereja’
e no intervalo correspondente a classe com maiores valores
paraa“variavel” sabor, foram encontrados, apenas, 6,66%
dos acessos “tipo Cergjd’.

P . B Cereja

M Salada

0,25-0,36

Claszes de Sabor ("Elrix.pH',)
Figura 1- Frequéncia de 33 acessos de tomateiro dos tipos cereja e salada em diferentes classes para a variavel sabor.

44,44
45

354
30 1
25 1
20 1
15 1
10

%0 Acessos

0.028-0,11

0.11-0,14

014017 0,17-0.21

Amplitude de Sabor ("BrxpH-%)
Figura 2— Frequéncia de 18 acessos de tomateiro do tipo Salada em diferentes classes para a variavel sabor.
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a3

0,22.0,29 0,30-0,37

Amplitude de Sabor (“Box pH-%)
Figura 3 — Frequéncia de 15 acessos de tomateiro do tipo Cergja em diferentes classes paraa variavel sabor.

Portanto, este estudo demonstrou que o sabor dos
frutos de tomate esta fortemente ligado aos teores de
acUcar e acidos sollveis, conforme demonstrado
anteriormente por Kader et a. (1977) e Stevens et . (1977).
O estudo do sabor, por meio das varidveis TSS e pH é de
grande relevancia, pois esta sugerindo claramente existir
uma relagdo 6tima entre écidos e aglcares em busca do
gue se chamaria de melhor sabor, ao ponto que um
incremento ou reducdo em um desses fatores pode levar a
efeitos negativos quanto a aceitabilidade pelos
consumidores (Malundo et al., 1995).

Embora se saiba que compostos volateis
produzidos por reacdes catalisadas por enzimas também
sgjam responsaveis pelo sabor do fruto (Anthon & Barrett,
2003) existem diferentes opinides quanto a relativa
importancia destes (Barrett et a., 2007) e em razéo dessa
controvérsia, neste trabalho teve como objetivo avaliar a
influéncia desses compostos ha classificacdo dos acessos
guanto avariavel sabor.

A formula utilizada na varidvel SAB, ndo visa a
indicar com precisdo 0s acessos mais saborosos aos
consumidores, visto que a aceitabilidade € dependente de
vérios fatores, que incluem a populagdo alvo identificada
e amostrada (Malundo et al., 1995) e sim atuar como mais
uma ferramenta para auxiliar o melhorista na selecéo de
acessos e/ou variaveis correlacionadas com as
caracteristicas de sabor.

CONCLUSOES

O presente trabalho avaliou o uso darelacéo TSY
pH2 na classificacdo dos acessos quanto ao sabor e
demonstrou a possibilidade de uso desta, na discriminagéo
dos acessos em distintas classes de sabor, conforme foi
verificado pelo comportamento dos acessos “tipo Salada’

em relacdo aos “tipo Cergja’, sendo que estes localizaram-
Se nos grupos superiores da variavel SAB. Assim, com
base nos 33 acessos do CCAUFES estudados e nos
resultados obtidos pode-se concluir:

* A relagdo TSS/pH? é util na discriminagdo dos
acessos em distintas classes de sabor e na identificaco
das variaveis correlacionadas a este, podendo identificar
de forma simplificada, quando comparada aos métodos
tradicionalmente utilizados, os melhores acessos em um
programa de melhoramento que tenha como objetivo a
selecdo para sabor dos frutos. Para esta finalidade, podem
ser selecionados os acessos CCAUFES 77, CCAUFES 80,
CCAUFES 25, CCAUFES 81, CCAUFES 63 e CCAUFES 64
gue apresentaram os maiores val ores para sabor.

* Ganhos para peso, comprimento, espessura e
sabor dos frutos sdo possiveis desde que sejam
selecionados dentre os frutos que apresentarem maiores
peso, comprimento e espessura, os frutos com maiores
valores de sabor. Ganhos indiretos podem ser obtidos,
visto que a varidvel sabor apresenta correlacdo parcial
positiva e significativa com as variaveis citadas. A selegéo
dos acessos CCAUFES 83, CCAUFES 84, CCAUFES 87 e
CCAUFES 88 possibilita a obtencao de ganhos simulténeos
para estas caracteristicas.
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