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Resumo: Entre os muitos produtos horticolas, o tomate se destaca devido a sua importancia
econdmica e ao seu papel fundamental na alimentagdo humana. A colheita é a etapa final de uma
producdo a campo e a gestdo da pds-colheita, de frutas e vegetais, possui um papel fundamental na
avaliacdo da qualidade e na determinacdo da vida Gtil dos produtos. Assim, objetivou-se avaliar a
qualidade pos-colheita de tomates saladette “Arezzo¢, submetidos ao resfriamento rdpido no momento
da colheita. O delineamento estatistico foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 3 x 2, com
3 repeticOes cada tratamento. Cada repeticdo foi composta por um fruto. Os tomates "Arezzo;,
colhidos no ponto de maturidade fisioldgica foram submetidos, logo apos a colheita, aos tratamentos
de resfriamento rapido. Os tratamentos foram compostos por trés processos de resfriamento sendo
em agua a 2°C (+/- 1°C) por cinco minutos, em agua a 25°C (+/- 1°C) por cinco minutos e sem
resfriamento (testemunha). Posteriormente, os frutos foram armazenados durante 7 e 14 dias em
temperatura ambiente (30°C +/- 1°C), em local sombreado e ventilado. Ao final do 7° e do 14° dia de
armazenamento, os frutos foram submetidos as analises de peso, com auxilio de balanca analitica,
bem como a determinacédo de solidos sollveis através da extracdo de gotas da polpa do tomate e a
leitura observada no refratdmetro para a obtencdo do °Brix e, também, a determinacéo da coloracédo
da casca a partir de aplicativo (Andlise de cor), via smartphone, para a obtencdo da tonalidade (hue),
cromaticidade e luminosidade (L) no espaco de cor CieLab. Os dados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Foi verificado que, em
relacdo ao peso, 0s tomates que foram imersos em agua a 2 °C (+/- 1°C) apresentaram média de peso
superior aos demais tratamentos ao longo dos periodos avaliados. Para os demais parametros, nao
foram verificadas diferencas significativas entre os tratamentos de resfriamento rapido e entre os
periodos de armazenamento. Com base nos resultados obtidos e considerando que apenas uma
variavel (peso) apresentou diferenca significativa, sugere-se que novos estudos sejam executados a
fim de determinar a relacdo do resfriamento rapido nas caracteristicas organolépticas do tomate
"Arezzo'.
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