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RESUMO - Neste estudo objetivou-se determinar as caracteristicas de qualidade de trés diferentes
tipos de tomate comercializados em Campinas-SP na CEASA (Central de Abastecimento de
Campinas) com base em parametros fisico-quimicos e sensoriais. Foram escolhidas as variedades
mais comercializadas de cada tipo de tomate: Uva (Sweet Grape), Redondo (Paron) e o lItaliano
(Pizzadoro), realizando trés ensaios. Determinou-se a cor CIELab, firmeza (N), pH, sélidos solluveis
totais (°Brix), acidez titulavel em g/100g em acido citrico, Ratio, suculéncia (% de suco), e a analise
sensorial, utilizando a escala do ideal com 15 consumidores. Os resultados das analises fisico-
guimicas foram confrontados com os da analise sensorial. A textura ao apalpar e a textura ao
mastigar foram considerados pelos provadores ideais para todos os tomates, obtendo 10,31N para
o tomate Sweet Grape a 20,46 N para o Paron. Tomates com angulo de cor no intervalo de 46°
(Sweet Grape), 55° (Paron) e 57° (Pizzadoro) foram considerados com a cor vermelha ideal. Um
sabor doce ideal para o tomate Sweet Grape foi considerado com um teor de °Brix em torno de
7,17 e acidez de 0,393 g/100g, (ratio de 18,2); para o tomate Pizzadoro com °Brix de 4,80 e acidez
de 0,3719/100g (ratio 13,0), e para o tomate Paron valores de 4,13°Brix foram considerados de
baixa dogura e a acidez de 0,2659/100g ideal. A partir destes resultados pode se definir as
caracteristicas técnicas de qualidade de tomates de mesa com base em parametros fisico-quimicos

e sensoriais das variedades estudadas.
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ABSTRACT - This study aimed to determine the quality characteristics of three different types of
tomatoes marketed in Campinas-SP on CEASA (Campinas Supply Center) based on
physicochemical and sensory parameters. The most commercialized varieties of each type of
tomato were chosen in CEASA: Grape (Grape Sweet), Round (Paron) and Italian (Pizzadoro),
conducting three trials. It was determined the CIELab color, firmness (N), pH, total soluble solids
(°Brix), titratable acidity in g/100g of citric acid, Ratio, juiciness (% juice), and sensory analysis using
the scale ideal range with 15 consumers. The results of physicochemical analyzes were correlated
with the sensory analysis The texture to the touch and texture to chew were considered the ideal
taster for all the tomatoes getting 10,31N for tomatoes sweet grape to 20.46 N for Paron. Tomatoes
with color angle in the range of 46 ° (Sweet Grape), 55 ° (Paron) and 57 ° (Pizzadoro) were
considered the ideal red. An ideal sweet taste for tomato Sweet Grape was considered with °Brix
content of around 7.17 and acidity of 0.393 g/100g (ratio 18.2); for tomato Pizzadoro 4.80°Brix and
acidity 0,371g / 100g (ratio 13.0), and for tomato Paron 4.13°Brix values were considered low
sweetness and acidity 0,2659/100g ideal. From these results it can define the technical
characteristics of quality table tomatoes based on physicochemical and sensory parameters of the

studied varieties.
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