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RESUMO: A conservagao lactica é uma alternativa para prolongar a qualidade po6s-colheita de frutos
do tomateiro, que podem ter as suas propriedades fisico-quimicas afetadas negativamente quando
produzidos em condi¢des de estresse salino, comuns em regides semiaridas. Diante do exposto, este
trabalho teve como objetivo avaliar a composicdo quimica dos frutos de tomate cereja produzidos com
aguas salinas e submetidos a conservagdo lactica, no semiarido paraibano. O experimento foi
desenvolvido em duas etapas, sendo a primeira em condi¢cdes de ambiente protegido 70% (producao
dos frutos) e a segunda em laboratério (conservacdo lactica). O delineamento utilizado foi
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 6 x 5, referente a conservagao por fermentagdo lactica
com seis misturas de sais e irrigacdo com cinco condutividades elétricas da agua (0,3; 1,3; 2,3; 3,3 ¢
4,3 dS m™") com 3 repetigdes. Os frutos de tomate cereja conservados com 100 g L' CaCl, e 50 g L™
NaCl:50 g L'! CaCl, tiveram o teor de carotenoides reduzidos em fungio do aumento da salinidade da
agua de irrigacdo. O aumento dos niveis salinos ocasionou decréscimos no teor de cinzas dos frutos de
tomate cereja conservados com 100 g L' KCl e 50 g L' NaCl:50 g L' CaCl.. As clorofilas totais dos
frutos de tomate cereja foram superiores quando receberam irrigagdo com 2,3 dS m™ e conservados
com 50 g L' NaCl:50 g L! CaCl,.

PALAVRAS-CHAVE: Solanum lycopersicum var. cerasiforme, manejo da irrigagdo, pos-colheita.

ASH AND PIGMENT CONTENT IN TOMATO FRUITS GROWN UNDER SALINE STRESS
AND LACTIC CONSERVATION

ABSTRACT: Lactic conservation is an alternative to prolong the postharvest quality of tomato fruits,
which may have their physicochemical properties negatively affected when produced under saline
stress conditions, common in semi-arid regions. In view of the above, this study aimed to evaluate the
chemical composition of cherry tomato fruits produced with saline water and subjected to lactic
conservation, in the semi-arid region of Paraiba. The experiment was carried out in two stages, the
first being under conditions of a 70% protected environment (fruit production) and the second in the
laboratory (lactic conservation). The design used was completely randomized, in a 6 x 5 factorial
scheme, referring to conservation by lactic fermentation with six mixtures of salts and irrigation with
five electrical conductivities of water (0.3; 1.3; 2.3; 3.3 and 4.3 dS m™") with 3 repetitions. Cherry
tomato fruits preserved with 100 g L' CaCl, and 50 g L! NaCl:50 g L' CaCl, had their carotenoid
content reduced as a function of the increase in irrigation water salinity. The increase in saline levels
caused decreases in the ash content of cherry tomato fruits preserved with 100 g L' KCl and 50 g L"!
NaCl:50 g L' CaCl,. The total chlorophylls of cherry tomato fruits were higher when they received
irrigation with 2.3 dS m™! and preserved with 50 g L' NaCl:50 g L' CaCl..
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INTRODUCAO

O manejo da irrigagcdo com aguas salinas tem se tornado cada vez mais comum em regides
semiaridas do nordeste brasileiro, em decorréncia das condi¢gdes edafoclimaticas que favorecem um
déficit hidrico anual, por causa das elevadas temperaturas e baixas precipitacdes anuais (Ramalho &
Guerra, 2018). Dessa forma, a baixa disponibilidade hidrica limita a produgdo agricola, que tem como
alternativa aguas salinas de pogos cartesianos, presentes nas diversas propriedade rurais (Saraiva et al.,
2020).

Dentre os efeitos causados nas plantas pela salinidade da agua de irrigagdo, pode-se destacar o
efeito osmotico, que retém a agua no solo dificultando a sua absor¢do pelas raizes e o idnico
caracterizado pela competicdo do Na* e Cl" com nutrientes importantes para o desenvolvimento das
plantas como K* e N, além da toxidez pelo actimulo de cloro, sédio e boro nas células (Vieira et al.,
2016). Tais efeitos desencadeiam diversos processos fisiologicos que comprometem a fotossintese,
acumulo de nutrientes e, consequentemente, a qualidade dos frutos (Mguis et al., 2012).

As hortaligas sdo consideradas sensiveis a condi¢des de salinidade e podem perder suas
propriedades fisico-quimicas apds a colheita, com maior intensidade, quando cultivadas nessas
condigdes, por tanto torna-se necessario técnicas que proporcionem maior vida util apds a colheita
(Cunha et al., 2018).

A conservagdo lactica de hortaligas é uma técnica que pode resultar na preservagdo dos
alimentos por mais tempo ap0ds a sua colheita, pois as bactérias, fungos e leveduras alteram a estrutura
dos alimentos ou proporciona a estes, caracteristicas melhores gustativas, estendendo, inclusive, seu
tempo de conservacao (Soares et al., 2020).

Considerando o tomate cereja uma hortalica de importancia socioecondmica e a necessidade
de estudos de técnicas que prolonguem as caracteristicas fisico-quimicas desses frutos produzidos em
condi¢Ges de salinidade, objetivou-se avaliar o teor de cinzas ¢ os pigmentos em frutos de tomate
cereja produzidos com aguas salinas e conservados em salmouras.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida em duas etapas, onde a primeira ocorreu em condicdes de
sombreamento de 70% no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA da Universidade
Federal de Campina Grande - UFCG, localizada no municipio de Pombal, Paraiba, no periodo de
outubro de 2020 a fevereiro de 2021. Ja a segunda etapa foi desenvolvida em laboratorio no Centro
Vocacional Tecnologico (CVT) — UFCG, Pombal-PB. O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, em arranjo fatorial 5 x 6, referentes a cinco condutividades elétricas da agua
—CEa (0,3; 1,3; 2,3; 3,3 ¢ 4,3 dS m™") e seis misturas de sais para conserva¢io por fermentagdo lactica
contendo NaCl, CaCl; e KCI, com 3 repetigoes.

Na primeira etapa ocorreu a producdo dos frutos de tomate cereja sob irrigacdo com diferentes
niveis de aguas salinas, onde foram semeadas trés sementes da cultivar Tomate Cereja Vermelho em
bandeja de polietileno e aos 18 dias apos a semeadura (DAS), as plantas foram transplantadas para
lisimetros de 20 L, os quais receberam 22 kg de um Neossolo Franco Arenoso, com espagamento em
fileira simples de 0,60 m entre fileiras e 0,40 m entre plantas.

O preparo das diferentes condutividades elétricas da 4agua foi realizado conforme
recomendacao de Richards (1954) e aos 18 dias apos o transplantio (DAT) iniciou-se a irrigagdo com
diferentes niveis de salinidade. A adubacao teve inicio aos 10 DAT conforme recomendacao de Trani
et al. (2015).

A colheita foi realizada aos 126 DAT, onde os frutos foram selecionados e submetidos a
lavagem e sanitizagdo por imersdo em 100 ppm de NaClO, sendo armazenados em recipiente de vidro
com tampa para conserva na propor¢do de 197 g de frutos ¢ 197 mL de solugdo da formulagdo,
permanecendo a temperatura de 25 °C até estabilizacdo do pH (Goldoni et al., 2008). As formulagdes
foram definidas conforme Bautista-Gallego et al. (2011): F1 - 100 g L"! NaCl, F2 -100 g L"! CaCl 2,
F3-100gL " KCI, F4-50 g L' NaCl:50 g L' CaCl 2, F5 - 50 g L"! CaCl 2 :50 g L' KCl ¢ F6 - 50
g L' NaCl:50 g L' KCI.

Ap6s verificagdo de estabilidade do pH das conservas de tomate cereja, as amostras foram
acondicionadas sob refrigeracdo para a realizacdo das andlises fisico-quimicas dos frutos fermentados,
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analisadas em triplicata as seguintes variaveis: O teor de cinzas (Cinzas%) determinado de acordo com
técnica recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), relagédo clorofilas a:b (Cl a/b), clorofilas totais
(Clt) e carotendides (Carrot) de acordo com Lichtenthaler (1987).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (teste F) ao nivel de 0,05 e 0,01 de
probabilidade e nos casos de significancia realizou-se analise de regressdo polinomial linear e
quadratica para o fator salinidade da agua de irrigagdo e o teste Scott-Knott para as formula¢des de
conserva, utilizando o software estatistico SISVAR (Ferreira, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ocorreu interagdo significativa entre fatores condutividade elétrica da agua de irrigacdo (CEa)
e formulagdes de salmouras para todas as variaveis estudadas.

Para o teor de cinzas dos frutos de tomate cereja nas formulagoes 3 ¢ 4 observou-se ajuste para
regressdo quadratica com maiores valores na condutividade elétrica (CEa) de 2,3 dS m™ com teor de
cinzas de 4,95 e 4,50%, respectivamente. Entretanto, nas formulagdes F1 e F5 observa-se redugdes no
teor de cinzas nos frutos de tomate cereja de 2,7 e 3,35% por aumento unitario da CEa,
respectivamente (Figura 1A). De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢cdo dos Alimentos
(TACO, 2011), o tomate cru com semente possui 0,5 g/100 g™ de cinzas, ou seja, 5% de cinzas, valor
esse superior para a maioria das médias encontradas neste trabalho. Dessa forma, os frutos de tomate
cereja que apresentaram teores de cinzas adequados foram conservados com F5, para todos os niveis
salinos. Os altos teores de cinzas podem referenciar a riqueza de elementos minerais presentes nos
tomates analisados e essas variagdes nos valores obtidos podem estar relacionadas com a espécie,
manejo, plantio e processamento do alimento (Vieira et al., 2014).
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Figura 1. Teor de cinzas — Cinzas (%) (A) e Carotenoides totais — Carot (B) dos frutos de tomate
cereja em fungdo da interagdo entre os diferentes niveis de salinidade da agua de irrigagdo e salmouras
de fermentacdo lactica.

O teor de carotenoides (Carot) dos frutos de tomate cereja em fungdo da interagdo entre os
fatores (NS x F) constatam-se nas formulagdes F1, F4 ¢ F6 maiores valores quando foram produzidos
com CEa estimadas de 0,3; 2,6 € 2,5 dS m™! sendo obtidos teores de carotenoides de 0,8141; 0,3618 ¢
0,4910 mg/100 g, respectivamente, com redugdes a partir desses niveis salinos. Os teores de
carotenoides nas formula¢oes F2 e F3 tiveram redugdes de 9,39 e 15,76% por aumento unitario da
CEa (Figura 1B). Essa reducdo de Carot em frutos de tomate cereja irrigados com agua de maior
salinidade pode estar associada a pouca disponibilidade de agua para a planta causada pelas condigdes
de estresse salino que acarretou em redugdo na atividade enzimatica da protoclorofila redutase,
inibindo a conversdo dos respectivos precursores em pigmentos fotossintéticos, sendo essa redugdo
apontada como a principal razdo da menor produgdo de pigmentos, principalmente os carotenoides
(Streit et al., 2005). Entretanto, ainda na Figura 1B, verifica-se na formulag¢ao de conservacao lactica



F6 aumento do teor de carotenoides de 28,56% (0,155 mg/100 g) quando os frutos foram produzidos
sob salinidade da agua de 4,3 dS m'. Fato esse de grande importincia devido as propriedades
benéficas dos carotenoides, dentre elas, a atividade antioxidante e as propriedades nutritivas destes
compostos (Macedo et al., 2017).

Conforme Figura 2A, os dados para relagdo clorofila a/b (CI a/b) dos frutos de tomate cereja
obteve ajuste quadratico, onde os que foram conservados com as formulagées 1, 3 ¢ 4 apresentaram
maiores valores de Cl a/b quando irrigados com CEa de 0,3 (1,04); 0,3 (0,6855) € 2,3 dS m™! (0,4523
mg/100 g), respectivamente e os menores valores quando irrigados com 4,3 (0,6927) 3,3 (0,5742) e
0,3 dS m™ (0,3103 mg/100 g), respectivamente. As redugdes observadas entre os maiores em menores
médias de Cl a/b foram de 0,3473 (F1), 0,1113 (F3) ¢ 0,142 mg/100 g (F4).
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Figura 2. Relagao clorofilas a ¢ b — CI a/b (A) e Clorofilas totais — Clt (B) dos frutos de tomate cereja
em fungdo da interacdo entre os diferentes niveis de salinidade da agua de irrigacdo e salmouras de
fermentagao lactica.

Seguindo as mesmas tendéncias de Cl a/b, constatou-se que os teores de clorofilas totais (Clt)
apresentaram comportamento quadratico (Figura 2B), com maiores valores encontrados quando
irrigados com CEa de 2,3 (F2); 2,3 (F4); 0,3 (F5) ¢ 0,3 dS m! (F6), com valores de 0,4310; 0,8286;
0,5332; 0,6785 mg/100 g, respectivamente. Ja os menores valores encontrados para esta variavel
ocorreram quando irrigados com CEa de 4,3 (0,2024) 0,3 (0,2987) 2,3 (0,2816) 2,3 (0,1776 mg/100 g)
dS m! quando conservados com as formulagdes 2, 4, 5 e 6, respectivamente. Quando se compara 0s
maiores ¢ menores valores de Clt encontrados em frutos observa-se redugdes de 0,1986 (F2); 0,5299
(F4); 0,2345 (F5) e 0,4799 mg/100 g (F6). De acordo com Hameed et al. (2015) em condi¢des de
estresse salino as plantas de tomate sofrem superproducdo de espécies reativas de oxigénio (ERO’s)
como peroxido de hidrogénio (H20,) e oxigénio singleto ('O,) causando a degradacdo da clorofila e
peroxidacdo lipidica (Xavier et al., 2021).

CONCLUSOES

O aumento dos niveis salinos ocasionou decréscimos no teor de cinzas dos frutos de tomate
cereja conservados com 100 g L' KCl e 50 g L' NaCl:50 g L' CaCl..

A formulag¢io de salmouras contendo 50 g L' CaCl,:50 g L' KCl resultou em frutos de tomate
cereja com teores de cinzas dentro do padrdo comercial em todas as condutividades elétricas da dgua
de irrigagdo estudadas.

Os frutos de tomate cereja conservados com 100 g L' CaCl, e 50 g L' NaCl:50 g L' CaCl,
tiveram o teor de carotenoides reduzidos em fun¢do do aumento da salinidade da agua de irrigagdo.
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A irrigagdo com condutividade elétrica da agua de 0,3 dS m™' e conservagdo com salmoura
contendo 100 g L' NaCl proporcionaram maiores valores para a relagdo clorofilas a:b em frutos de
tomate cereja.

As clorofilas totais dos frutos de tomate cereja foram superiores quando receberam irrigagao
com 2,3 dS m! e conservados com 50 g L'! NaCl:50 g L' CaCl..
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