—

XXXl Congresso de 2 &V

= . ~ = . A Y
Iniciacdo CientiFica 5
ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ Unicamp =3 P¥-

Acido ascérbico em minitomates produzidos em sistemas
de cultivo sem solo em ambiente protegido

Palavras-Chave: cultivo protegido, minitomate, pés-colheita

Autores:

Renan Bernardino Bandeira, FEAGRI — UNICAMP

Vicky Janeth Iglesias Guerrero (co-orientadora), FEAGRI — UNICAMP
Prof2 Dr@ Thais Queiroz Zorzeto Cesar (orientadora), FEAGRI — UNICAMP

INTRODUGAO:

O tomate esté presente diariamente na mesa de milhdes de brasileiros. Uma das formas de
realizar a producdo do tomate € com o cultivo sem solo, seja em substrato com fertirrigagdo por
gotejamento ou hidroponia, em ambiente protegido. O cultivo protegido proporciona vantagens quanto a
eficiéncia no uso de recursos, como agua e nutrientes, ja que € possivel controlar a area irrigada através
de praticas como o gotejamento (Campagnol et al., 2015), sendo uma importante alternativa para
superar desafios climaticos.

Para que haja o desenvolvimento dos frutos, & fundamental a insercdo de solucdo nutritiva
(Backes et al., 2004), e partindo do viés econdémico e ambiental (Portela, 2015), o estudo da recirculagédo
nutritiva se mostra necessaria, visto que ao invés da solugéo nutritiva ser expelida para fora do sistema
de cultivo, ela é reutilizada.

Quando consumido in natura, o tomate é uma 6tima fonte de acido ascérbico (vitamina C), o qual
tem acdo antioxidante no organismo, combatendo radicais livres (Nascimento et al., 2013; Cavalari,
Sanches, 2018). Em tomates frescos convencionais, o teor médio de vitamina C é de 59,65 mg por 100
g de produto. Segundo Cunha et al. (2014), o acido ascorbico pode sofrer perdas por fatores como pH
e temperatura, os quais podem ser influenciados no armazenamento.

O objetivo do estudo foi avaliar se os teores de acido ascorbico em minitomates produzidos em
ambiente protegido sao influenciados pelos trés sistemas de cultivo sem solo: cultivo em substrato sem
recirculacdo da solucdo nutritiva (T1), substrato com recirculacdo da solucdo nutritiva (T2) e cultivo no
sistema NFT (Nutrient Film Technique, ou técnica do fluxo laminar de nutrientes) (T3).

A proposta integrou tema interdisciplinar sobre sistemas de cultivo sem solo em ambiente
protegido para a producdo de minitomates e foi parte de um projeto de pesquisa de Mestrado no
Programa de P6s-Graduacao da FEAGRI. O projeto se enquadrou em areas de pesquisa prioritarias

relacionadas a tecnologias de producéo para o desenvolvimento sustentavel do agronegaocio.
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METODOLOGIA:

O experimento foi conduzido em estufa agricola localizada no Campo Experimental da Faculdade
de Engenharia Agricola (FEAGRI/UNICAMP) (22°48'57” S. 47°03’33” W. 640 m), com orienta¢do norte-
sul, telhado em arco, revestido com cobertura plastica (polietileno de baixa densidade — PEBD, de 150
pum, transparente), tela antiafidica nas laterais e dimensdes de 6.4 x 18.0 x 3.0 m. O ciclo de cultivo foi
de 124 dias, com temperaturas do ar interno variando entre 24°C e 47°C.

O presente estudo comparou os resultados das andlises pos colheita de acordo com os diferentes
tratamentos citados, utilizando 3 sistemas de cultivo de minitomate em ambiente protegido e avaliando-
0s, através de analises pos colheita.

Figura 1: Sistemas de cultivo para producao de tomate em estufa. T1- Sistema de cultivo com substrato e sem recirculacéo da solugao

nutritiva; T2- Sistema de cultivo com substrato e com recirculagéo da solucéo nutritiva; T3- Sistema NFT.

A planta tem seu crescimento do tipo indeterminado e, ao longo do projeto, foi necessaria a
adocdo de tratos culturais, como amarrio, para conduzir a planta; desbrota, eliminando brotos
indesejados que influenciam negativamente o crescimento dos frutos; poda apical, cessando o

crescimento da planta no estagio em que ndo é mais desejado seu crescimento.
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Figura 2: Cultivo protegido em estufa e fase de colheita dos minitomates.
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Os frutos foram coletados no mesmo dia para os trés tratamentos e no estadio vermelho de
maturacao. Foram selecionados quanto & auséncia de lesdes, uniformidade de tamanho e colorag¢éo da
casca vermelha, conforme classificacdo CQH/CEAGESP (2003) e IN n° 33, de 18 de julho de 2018
(define as caracteristicas de identidade e qualidade de tomate in natura ap6s acondicionado e
embalado). Consideraram-se seis das 11 plantas de cada parcela e foram colhidos, aproximadamente,
8 frutos de cada parcela por tratamento por bloco.

—
Figura 3: Frutos colhidos, classificados e processados para analises destrutivas.

Para a determinacdo do acido ascoérbico (vitamina C), 5 g da polpa centrifugada foram diluidos
em 50 ml de &cido oxdlico a 1% em Erlenmeyer. A mistura foi titulada com solucao de 2,6-diclorofenol-
indofenol-sédio (DCFI) até apresentar coloragdo rosada persistente por 15 s (Carvalho et al., 1990). A
solugéo padréo foi obtida com 10 mL de &cido ascoérbico e 50 mL de acido oxalico a 1%. Os resultados

foram expressos em mg de acido ascorbico por 100 g de polpa.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Ao longo do tempo de armazenamento, o teor de acido ascorbico (vitamina C) aumentou nos trés
tratamentos: 22% para T1, 25% para T2 e 26% para T3 (Tabela 1).

Tabela 1: Valores médios do teor de acido ascoérbico (Vitamina C) dos frutos de tomate grape para os diferentes sistemas de cultivo (T1-
Sistema de cultivo com substrato e sem recirculagéo da solugéo nutritiva; T2- Sistema de cultivo com substrato e com recirculagédo da solucédo
nutritiva; T3- Sistema NFT) durante 20 dias de armazenamento a 23 +1.2°C e 60 +5%.

Tempo T1 T2 T3
(dias) Acido ascorbico (mg 100 mL1)
1 19.82 + 0.35 Aa 19.21 +0.27 Aa 19.21+0.11 A
5 20.68 + 0.23 A 21.11+0.72 A 21.45 + 0.96 AP
10 21.31 +0.26 A0 22.46 +0.19 A 22.50 + 0.30 A
15 22.90 + 0.46 A 2213 +0.31 A 23.33 +1.07 Ad
20 24.25 + 0.62 Ad 24.09 + 0.57 Ad 24.28 + 0.29 Ad

Letras maiUsculas comparam tratamentos nas colunas e minlsculas comparam tempos nas linhas; mesmas letras atestam resultados iguais

entre si. Analises post-hoc com ajuste com ajuste de Bonferroni (p< 0.05).
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Os maiores valores de 4cido ascoérbico foram encontrados aos 20 dias de armazenamento para
os tratamentos T1 e T2, e aos 15 dias, para o tratamento T3. Os teores encontrados foram confirmados
pela literatura (Dumas et al., 2003), com tomates cultivados em casa de vegetacgao e variagdo nos teores
de acido ascorbico de 7 a 23 mg 100 mL?, armazenados em um intervalo de 10 a 14 dias.

CONCLUSOES:

Os sistemas de cultivo sem solo permitiram qualidade de frutos semelhantes aos sistemas
tradicionais de cultivo com substrato sem recirculagdo da solucdo nutritiva. As andlises pos-colheita
demonstraram que entre os trés tratamentos ndo houve diferenca estatistica significativa para o acido
ascorbico. Dessa forma, nota-se que mesmo utilizando tratamentos diferentes, é possivel obter
resultados semelhantes em relagcdo a caracteristicas dos frutos, através de um manejo adequado na

estufa.
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