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Padrdo deidentidade equalidade do tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) demesa

I dentity and quality standar dsof tomatoes (Lycopersicon esculentumMill.) for fresh consumption
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-REVISAOBILBIOGRAFICA -

RESUMO

O valor comercial do tomate, Lycopersicon
esculentum Mill., é definido pelas caracteristicas de identidade
e qualidade presentes no fruto que podem ser avaliadas pela
classificagéo do produto. A presente revisdo de literatura
teve como objetivo descrever o padrdo de identidade e
qualidade do tomate de mesa, através da classificagdo. O
tomate de mesa é classificado em grupos, subgrupos, classes
e tipos. De acordo com o formato do fruto, o tomate é
classificado em dois grupos: oblongo, quando o diametro
longitudinal é maior que o transversal e redondo, quando o
diametro longitudinal é menor ou igual ao transversal. Em
funcdo do estadio de maturagdo, o tomate é classificado em
cinco subgrupos: verde maduro, pintado, rosado, vermelho
e vermelho maduro. A classe é definida em fungao do maior
diametro transversal do fruto em relagdo ao grupo a que
pertenca. O tomate oblongo é classificado em trés classes:
grande, médio e pequeno. O tomate redondo é classificado
em quatro classes: gigante, grande, médio e pequeno. De
acordo com os indices de ocorréncia de defeitos graves e
leves presentes nos frutos, o tomate é classificado também em
tipo: extra, especial ou selecionado e comercial. S&o
considerados defeitos graves: podridao, passado, queimado,
dano por geada, podriddo apical, e defeitos leves: dano,
mancha, ocado, deformado e imaturo. A amostra de tomate
que ultrapasse os indices de defeitos previstos pela legislagéo
do Ministério da Agricultura é classificada como fora do
padré&o.

Palavras-chave: classificagdo do tomate de mesa;
Lycopersicon esculentum Mill., padr&o
de identidade e qualidade.

ABSTRACT

The commercial value of tomatoes (Lycopersicon
esculentum Mill.), is defined by the fruit's identity and quality
characteristics, which can be evaluated by product
classification. The present literature review had as objective

to describe the identity and quality standards of tomatoes for
fresh consumption, through the classification. The tomatoes
for fresh consumption are classified in groups, subgroups,
classes and types. According to the fruit’s shape, tomatoes
are classified in two groups: oblong, when the longitudinal
diameter is greater than the transversal diameter; and round,
when the longitudinal diameter is smaller or equal to the
transversal diameter. According to the fruit's maturity, it is
classified in five subgroups: mature green, breaker, pink, red
and mature red. The class is determined by the greatest
transversal diameter inside the same group. Oblong tomatoes
are classified in three classes: big, medium and small. Round
tomatoes are classified in four classes: giant, big, medium
and small. According to the occurrence of serious damage
and small defects on the fruit, it is classified in types, which
can be extra, special or selected and commercial. The
following are considered serious damage: decay, extreme
maturity, burns, frost bites and rottenness at blossom end.
Sains, hollowness, deformities, immaturity and little damages
are considered small defects. The sample is classified as not
meeting standards if it exceeds the requirements stated by the
Department of Agriculture.

Key words: tomato classification, Lycopersicon esculentum
Mill., identity and quality standards.

INTRODUCAO

Do ponto devistadaciénciadosalimentos,
a qualidade é composta pelas caracteristicas que
diferenciam unidades individuais de um produto,
sendo significante a determinagéo do grau de
aceitabilidade pelo comprador (CHITARRRA &
CHITARRA, 1990).

O conceito de qualidade do tomate serefere
agueles atributos que o consumidor consciente ou
inconsci entemente estimaque o produto deve possuir.
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Porém, é necessario ampliar esse conceito de qualidade
eaplicé-lonéo sb ao consumidor, mastambém atodos
gue participam da cadeia produtiva, isto é, desde o
cultivo até o consumo. Aos produtores, compete
colher frutos de alto rendimento, resistentes as
enfermidades, de bom aspecto e com poucos defeitos.
Aos distribuidores, manter as caracteristicas
sensoriais do produto e propiciar eficiente
armazenamento enquanto os consumidores
determinam sua qualidade através da aparéncia,
consisténcia, didmetro transversal, inexisténcias de
deformidades e outros atributos sensoriais
(CASQUET, 1998).

Para o produto ser comercializado com
qudidade, é desqjdvel que sga classificado antes de ser
submetido avenda. Em razéo do exposto, apresenterevisio
de literatura teve como objetivo descrever o padréo de
identidade e qualidade do tomate (Licopersicon
esculentumMill.) demesg, atravésdaclassificac@o.

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Nos ultimos anos, gracas as novas
tecnologias, aumentou o nimero de cultivares
plantadas em escalacomercial no centro-sul quegerou
necessidade de adotar padréo para comercializacdo.
Até meados de 70, as normas para padronizacéo e
classificagdo de tomate destinado ao mercado que
eram realizadas por cooperativas, passaram a ser
adotadas pel os mercados do centro-sul etinham como
base o comprimento, didmetro dos frutos, coloracéo,
brilho eoutrosparémetros (FILGUEIRA, 1982). A partir
dessa época, foi estabel ecida uma normaoficial para
padronizacao e classificacdo de tomate que, ao longo
dos anos, jafoi submetida a alteracGes.

Pelalegislacdo vigente (BRASIL, 1995) e
pela proposta no Anexo XVII da Portaria SARC n°
085/02 do MAPA (BRASIL, 2002), o tomate é
classificado em grupos, subgrupos, classes ou
calibres, tipos ou grau de selecéo.

Classificacdo em grupos

Deacordo com o formato do fruto, o tomate
é classificado em dois grupos. oblongo, quando o
diémetro longitudinal é maior que o transversal e
redondo, quando o didmetro longitudinal é menor ou
igual aotransversal (BRASIL, 1995; BRASIL, 2002).
NanormadaComissao EcondmicaEuropéa(ECE, 2000)
e no Codex alimentarius proposto (FAO, 2002), o
tomate é classificado em quatro grupos: redondo,
achatado com sulcos, oblongo ou aongado e tomate
cergja, incluindo no dltimo o tomate cocktail. Forma
bem definida, sgjaredonda, globosa, globosaplanada

ou ovalada dependendo da cultivar, juntamente com
outros atributos, € um bom indice de qualidade do
produto (CASQUET, 1998). A forma do tomate est&4
relacionada ao grupo a que pertence a cultivar.
Cultivares do grupo Santa Cruz apresentam frutos de
formato oblongo ou alongado e predominantemente
bilocular, tolerando-se todavia a presenca de trés
I6culos e do grupo salada ou caqui que possuem
formato redondo, globoso ou achatado sao
tipicamente pluriloculares (FILGUEIRA, 1982;
CAMARGO, 1992). As cultivares de tomate cereja,
hibridos amarel os, laranja e cocktail, que também sdo
daformaarredondada, apresentam frutos bilocul ares
(SAKATA, 1998, EMBRAPA, 1993; SAKAMA, 2001).

Definicdo da classe ou calibre

Os frutos séo avaliados pelo tamanho que,
por sua vez, é medido através da circunferéncia ou
didmetro transversal (AMARAL JUNIORetal., 1997,
FONTESetd., 2000), largura(AMARAL JUNIOR et dl.,
1997), pesoevolume (CHITARRA & CHITARRA, 1990;
FERREIRA et al., 2000). Produtos com caracteristicas
detamanho e peso padronizados sdo maisféceisde ser
manuseados em grandes quantidades, pois apresentam
menores perdas, producdo mais rapida e melhor
qualidade (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Quando
a classificacdo é efetuada a mdo, ndo apresenta
dificuldades. Entretanto, quando é realizada
mecanicamente por calibradoresde orificioscirculares
(SILVA, 2001), um nimero razoavel detomatesde menor
calibre caem em lotes de outros calibres. Neste caso, é
indispensével proceder aeliminacdo manua dosfrutos
fora de calibre e a sua inclusdo nos lotes
correspondentes (GAYET et al., 1995). A classe ou
calibres do tomate de mesa na legislagdo brasileira
(BRASIL, 1995; BRASIL, 2002) édefinidaem funcdo do
didmetro transversal do fruto, em mm, deacordo com o
grupo a que pertenca. Nos Estados Unidos (USDA,
2002), essaclassificacdo independe do grupo. O tomate
oblongo é classificado em trés classes: grande, médio e
pequeno, conforme pode ser visualizado natabela 1.

Tabelal - Classes do tomate em fungéo do didmetro transversal

Diametro transversal do fruto (mm)

Classes ou

calibres Oblongo Redondo
Gigante - Maior que 100
Grande Maior que 60 Maior que 80 até 100
Médio Maior que 50 até 60 Maior que 65 até 80
Pequeno Maior que 40 até 50 Maior que 50 até 65

FONTE: BRASIL, 1995; BRASIL, 2002.
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O tomate redondo, com excecdo do
Lycopersicon esculentum, variedades cerasiforme,
cergja(BRASIL, 1995; BRASIL, 2002), hibrido amarelo,
aaranjado e cocktail, é classificado em quatro classes:
gigante, grande, médio e pequeno (Tabelal). Emambos
grupos, a diferenca entre o didmetro do maior e do
menor fruto, em cadaembalagem, ndo pode exceder a
15mm. E permitidaamisturade tomates pertencentesa
classesdiferentes, desde que asomatdriadas unidades
nao supere 10% e que pertencam a classe
imediatamente superior e/ou inferior. O nimero de
embal agens que exceder essa toleréncia ndo pode ser
superior a 20% das unidades encontradas no estoque
(BRASIL, 1995; BRASIL, 2002).

FERREIRA, et al. (2000) classificaram
amostras de tomates de procedéncia da regido
metropolitanade Curitiba, comercializadasno CEASA,
do grupo redondo e consumidas no Hospital de
Clinicas (HC), do grupo oblongo, respectivamente, e
verificaram que as amostras apresentaram as seguintes
concentragBes de frutos nas classes: 3,33 % e 29,66 %
pequeno; 79,0 % e 57,0 % médio; 17,33 % e 13,33 %
grande. A amostra CEA SA apresentou 0,33 % defrutos
da classe gigante.

Os atributos largura e altura dos frutos do
tomateiro variam em fungéo dacultivar. FLORI (1993),
estudando essas caracteristicas em tomate salada,
observou que avariedade Tropicanaapresentou maior
larguraeo hibrido F maior alturaem relagdo aos oito
hibridos experimentais e duas testemunhas analisadas.
O mesmo autor encontrou menos de 6 % de frutos
com didmetro maior que 105mm e 39 % de didmetro de
90-105mm.

O tamanho do fruto esta relacionado entre
outros fatores a quantidade de agua utilizada narega
gue determinar4 a maior ou menor concentracdo de
componentes solUveis (CASQUET, 1998). Alto indice
pluviométrico desencadei a uma producdo de tomates
de grande tamanho, porém com menor contelido de
nutrientes e de sabor menos acentuado (CASQUET,
1998; SILVA & GIORDANO, 2000).

O peso € outro atributo importante sob o
ponto de vista comercial, apesar de estar relacionado
acultivar ndo é considerado pelalegislacéo vigente.
Tomate oblongo do grupo Santa Cruz apresenta peso
médiode60g (PADOVANI, 1987) a250¢g (FILGUEIRA,
1982; CAMARGO, 1992; SAKATA, 1998; FERREIRA
et al., 2000; SECRETARIA DE AGRICULTURA,
IRRIGACAO..., 2002), dependendo da cultivar e da
regi&o do plantio. Tomate redondo representado pelo
grupo salada ou caqui apresenta peso médio de 140g
(CAMARGO, 1992) a 250g (FILGUEIRA, 1982;
PADOVANI, 1987; CAMARGO, 1992; SAKATA, 1998;

FERREIRA et al., 2000; SECRETARIA DE
AGRICULTURA, IRRIGACAO..., 2002). Tomatescerga
pesam em médiade 15 a25g, frutos do hibrido cocktail
pesam 50g, enquanto que os hibridos amarelo e
aaranjado produzem tomates pesando em média 759
(SAKAMA, 2001).

ParaFLORI (1993), frutos do grupo salada,
com didmetros de 60 a 75mm e baixo peso,
considerados pequenos, tém pouco vaor comercial.
Abaixo de 60mm, os frutos sdo miudos e de pouco ou
nenhum valor comercial. Frutos com diémetro maior
que 75mm estdo relacionados com a rentabilidade do
produtor, poisfrutos maiores, que representam o grupo
salada, sdo preferidos pelo consumidor (MELO et al.,
1988). Para o mercado exigente de tomate salada, séo
recomendados frutos extras, pois produtos médios e
pequenos sdo descartados nacomerciaizagdo (FLORI,
1993).

Classificagdo em subgrupos

Outro fator de qualidade do tomate é o
estado fisiol 6gico, que estarelacionado com o estadio
dematuragdo do fruto, pois é ele que define o momento
dacolheita. A cor sugere as mudancgas de sabor, textura
e aroma, decorrentes do processo de maturacao
(ZAMBON, 1984; SILVA & GIORDANO, 2000). A
modificag8o dacoloracdo do tomate édevidaaclorofila
e aos carotendides. A cor verde dos frutosimaturos é
atribuida a clorofila. Ao maximo tamanho segue
imediata mudanca de cor, inicio da maturagéo,
refletindo a degradacdo da clorofila, que permanece
em pequena quantidade nos tecidos do fruto
(MEDINA & MEDINA, 1981; ZAMBON, 1984;
ZAMBRANO et a., 1995). Os principai s componentes
dos carotendides em tomate sd0 o caroteno (amarel o)
eo licopeno (vermelho), cujasintese e decomposicéo
s80 acentuadas nafase de transi¢do entre amaturacéo
e senescéncia do fruto (ZAMBON, 1984;
ZAMBRANO et a., 1995). Em tomates, h& intensa
degradacdo de clorofila durante o amadurecimento,
com sintese gradual de licopeno (CHITARRA &
CHITARRA, 1990). A cor vermelha dos frutos é
considerada como sendo o acimulo de licopeno. O
estadio verde maduro (inicio de mudanca de cor) é
considerado o primeiro sintoma visua para o indice
dematuragcdo (ZAMBON, 1984).

A mudancade cor do tomate € considerada
como indice de colheita (ZAMBRANO et a., 1995).
Desde que o fruto tenha completado seu
desenvolvimento fisiol6gico - estejade vez -, poderd
ser colhido, mesmo que se apresente com a coloracéo
verde clara. O fruto fisiologicamente desenvolvido,
verdemaduro, ideal paraacolheita, €identificado pela
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sua estrutura interna. As sementes devem estar
completamente desenvolvidas e sdo cortadas pela
l&minaao serealizar um corte transversal do fruto. A
placenta deve exibir um material gelatinoso em, pelo
menos, um l6culo enquanto, nos demais, estd em
formacdo. O ponto de colheita determina maior ou
menor resisténcia do fruto ao manuseio, sua
capacidade de completar amaturagdo, suaaparénciae
qualidade (EMBRAPA, 1993; GAYET, et a., 1995;
CASQUET, 1998).

A escolha do estddio de maturacéo
dependedaspreferénciasregionais (FILGUEIRA, 1982;
GAYET, et a., 1995), dos locais de comercializacdo
(SECRETARIADEAGRICULTURAEIRRI GA(;AO...,
2002) eemprego culinario (FAZINATO & GALHARDO,
1997). Paramercados proximos, ostomates podem ser
colhidos no estadio rosado ou vermelho maduro,
enguanto paramercados distantes podem ser colhidos
no estadio de maturagdo fisiolégica verde maduro e
completar suamaturacdo foradaplanta(EMBRAPA,
1993; GAYET, etd., 1995; CASQUET, 1998), poissendo
o tomate um fruto climatérico pode desenvolver cor,
aroma e sabor caracteristicos nessacondicéo. A cor é
o atributo de qualidade que serve de parémetro parao
consumidor. Dessaforma, aescolha, no ato dacompra,
recai sempre nos produtos mais coloridos. Ha
mercados, como de Goiénia, que preferem tomate verde
maduro, jAno Rio de Janeiro preferem frutos vermel hos
ou avermel hados, bem firmes, enquanto em Sao Paulo,
dado preferéncia a tomates na fase intermediaria
(FILGUEIRA, 1982; GAYET, etd., 1995).

De acordo com a Portaria n° 553/95 do
MAARA (BRASIL, 1995) e Anexo XVII daPortaria
SARC ne 085/02 do MAPA (BRASIL, 2002), o estadio
de maturacéo, classifica o tomate de colorag&o
vermelha, em cinco subgrupos: verde maduro, pintado,
rosado, vermelho e vermelho maduro. Verde maduro:
guando se evidencia o inicio do amarelecimento na
regido apical do fruto; pintado: quando as cores
amarelo, rosaou vermelho encontram-se entre 10% a
30 % da superficie do fruto; rosado: quando 30% a
60% do fruto encontra-se vermel ho; vermel ho: quando
o fruto apresenta entre 60% e 90% da sua superficie
vermelha; e vermelho maduro: quando maisde 90% da
superficie do fruto encontra-se vermel ha. E permitido
amisturade até trés col oragdes consecutivas em uma
embalagem e no lote, 0 nimero de embalagem com a
misturanéo deve exceder a20%.

NanormadaComissdo EconémicaEuropéia
(ECE, 2000), néo foram definidos os estadios de
maturacdo do tomate. Porém, no Codex alimentarius
proposto (FAO, 2002) e USDA (2002),
respectivamente, o tomate € classificado em setee seis

grupos. No primeiro, estédo sendo propostos os
subgrupos: verde, verde maduro, levemente pintado,
pintado (rajado), rosado, vermel ho e vermelho maduro.
No ultimo, os subgrupos definidos sdo: verde,
levemente pintado, pintado, rosado, vermelho claro e
vermelho.

Tal como a legislagdo vigente (BRASIL,
1995) eapropostano Anexo XVI1 daPortariaSARC ne
085/02 do MAPA (BRASIL, 2002), a horma da
Comissdo EcondmicaEuropéia(ECE, 2000), anteprojeto
do Codex alimentarius (FAO, 2002) e USDA (2002)
ndo contemplam na defini¢do do subgrupo, os frutos
de coloragdo amarelae aaranjada.

A avaliagdo da cor é realizada namaioria
dos produtores e/ou cooperativas por processo visual.
Porém, h&4 uma tendéncia para processo mecanizado
através de cdmaras cujas células fotoelétricas
classificam cada tomate de acordo com quatro
tamanhos e quatro cores diferentes, inclusive os
totalmenteverdes (SILVA, 2001).

Nainvestigacdo de FERREIRA et al. (2000),
foi verificado que as amostras se encontram em
estadios de maturacdo diferentes para a
comercializagdo. A amostra denominadade CEASA,
em frutos pertencentes ao grupo redondo, apresentou
15,0% de tomate verde maduro, 27,33% de pintados,
9,66% de rosado, 26,0% de vermelho e 22,0% de
vermelho maduro. Ja a amostra denominada de HC,
pertencente ao grupo oblongo, néo apresentou fruto
verde, 3,33% de pintado, 18, 33% derosado, 63,0% de
vermelho e 15, 33% de vermelho maduro. Essesvalores
permitiram classificar asamostras no subgrupo pintado
(CEASA) evermelho (HC). A diferencado estédio de
maturagdo entre as amostras, pode ser atribuida ao
emprego culin&rio (PAZINATO & GALHARDO, 1997)
aquesedestinaaamostraHC, jaque setratadefrutos
para ser prontamente utilizados no sistema de
alimentacdo coletiva, enquanto aamostraCEA SA pode
ser levada em outros locais de comercializagcao
(SECRETARIADEAGRICULTURAEIRRI GA(;AO...,
2002) e ser revendidano varejo, necessitando de frutos
menos maduros.

Classificacdo em tipo

A presenca de defeitos ou danos reduz o
potencial de comerciaizacdo, embora, em agunscasos,
ndo haja reducdo do valor nutritivo e da qualidade
comestivel do produto. Os defeitos encontrados no
tomate podem ser de origem fisiol 6gica, entomol 6gica,
patol 6gicae mecanica. Defeitos fisiol 6gicos ocorrem
devido a anomalias hereditarias ou podem ser
atribuidos a condi¢des externas desfavoraveis durante
a fase de crescimento e maturagcdo. Defeitos
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entomol égi cos sdo causados pela acdo de insetos que
provoquem danos diretos ou indiretos. Defeitos
patol 6gicos sdo atribuidos aacdo de bactérias, fungos,
leveduras ou virus, que reduzem a qualidade do
produto causando lesdo, descoloragdo e podridéo.
Defeitos mecénicos sdo de natureza fisica em
decorréncia de manuseio inadequado provocando
amassamento, corte ou machucadura(CHITARRA &
CHITARRA, 1990; CASTRO et al., 2001).

O tomate de mesa é classificado emtipo ou
grau de selecdo ou categoria em funcdo dos defeitos
graves e leves presentes nos frutos, conforme
determinaaPortarian® 553/95 do MAARA (BRASIL,
1995) e Anexo XVII da Portaria SARC n° 085/02 do
MAPA (BRASIL, 2002). E classificado em tipo extra,
categoria | ou especia ou selecionado e categoriall
ou comercia segundo pode ser visto natabela 2.

S&o considerados defeitos graves:
podriddo, passado, queimado, dano por geada e/ou
granizo e/ou baixas temperaturas e podrid&o apical.
Os defeitos leves sdo: dano, mancha, ocado,
deformado eimaturo (BRASIL, 1995; BRASIL, 2002).
Nos Estados Unidos, segundo o USDA (2002), os
defeitos sdo classificados, em relacdo ao grau de
comprometimento da area atingida, em trés niveis:
dano, dano sério e dano muito sério. No Codex
alimentarius proposto (FAO, 2002) e norma da
Comissao EcondmicaEuropéa(ECE, 2000), osdefeitos
definem as classes em razdo daandlise qualitativados
danos nos frutos.

FERREIRA et a. (2000) classificaramem
tipo asamostras CEASA e HC eencontraram valores
de 11,33% e 6,66% para o defeito podridao; 5,66% e
15, 66% para passado; 54,33% e 30,0% para
quei mados; nenhum e 2,33% para danos por geado
(frio); 2,33% e 4,33% de podridao apical; totalizando
73,66% e 58,68% defeitos graves e 130,65% (frutos
que apresentaram mais de um defeito) e 64,65%
defeitos leves, respectivamente. Esses valores
quando confrontados com os limites da legislacdo
vigente (BRASIL, 1995) classificaram as amostras
como fora do padréo.

Tabela 2 - Classificagdo do tomate em tipos

A qualidade dosfrutos nafase pés-colheita
depende dos recursos tecnol égicos disponiveis na
cadeiade comercializacdo. A selecdo datecnologiaesta
relacionada ao tipo e destino do produto, devendo ser
consideradaatecnol ogiaapropriada paraas condi coes
locais e treinamento de pessoal. Procedimentos
simples e baratos podem ser empregados de maneira
gue algumas préticas, como o manuseio cuidadoso na
colheita, protecdo contra a exposi¢cao do produto ao
sol, colheitaem periodo maisfrio, ventilagdo adequada
no container, embalagem e transporte adequado
possam evitar injurias (BRASIL, 1986; BRASIL, 1991;
CASTROet d., 2001). A adocdo voluntariadas normas
de classificagdo € o caminho que leva transparéncia
nas operacdes comerciais, permitindo aimplantacdo
de sistema confiavel de informagéo de mercado, que
possibilitara a modernizacdo da comercializagéo
(NUCLEODENEGOCIO, 1999). Porém édefundamental
importancia que a legislagdo naciona e mundial de
padrdo de identidade e qualidade do tomate de mesa,
acompanhe o desenvolvimento tecnol 6gico de modo
a contemplar as cultivares de diferentes formas,
tamanhos e cores, conferindo condi¢des plenas para
0 produto competir vantajosamente no mercado
globalizado.

CONCLUSAO

O valor comercial dotomate, Lycopersicon
esculentum Mill., de mesa é definido pelas
caracteristicas de identidade e qualidade presente no
fruto. O tomate é classificado em grupos, subgrupos,
classes e tipos. Pelo formato, é classificado em dois
grupos. oblongo, quando o didmetro longitudina é
maior que o transversal e redondo quando o didmetro
longitudinal é menor ou igual ao transversal. Pelo
estadio de maturacdo, o tomate é classificado em cinco
subgrupos: verde maduro, pintado, rosado, vermelho
evermelho maduro. A classe é definidaem funcéo do
didmetro transversal do fruto em relagdo ao grupo a
gue pertenca. O tomate oblongo é classificado em trés
classes: grande, médio e pequeno. O tomate redondo

Defeitos graves Total de defeitos (%)
Tipos Podridao Passado Queimado Dano por geada  Podridéo apical Graves Leves
Extra 0 1 1 1 1 2 5
Categorial ou Especia 1 3 2 2 1 4 10
Caegoria Il ou 2 5 3 4 2 7 15
Comercia

FONTE: BRASIL, 1995; BRASIL, 2002

CiénciaRural,v. 34,n. 1,jan-fev, 2004.



334

Ferreiraet al.

éclassificado em quatro classes: gigante, grande, médio
e pequeno. De acordo com a presenca de defeitos
graves e leves nos frutos, o tomate é classificado
também em tipo: extra, especial ou selecionado e
comercid.

Para permitir a certificacéo do produto em
um sistemade qualidade, é necessario que as normas,
nacional e mundial, do tomate de mesa se adaptem a
realidade agricola com vistas as cultivares de
diferentes formatos, tamanhos e cores.
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