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Todos os produtos agricolas apds sua maturidadiiigca dao inicio ao processo de deterioragéo,
isso devido a necessidade de utilizagéo de suavassnutricionais para manter sua respiragdo. Com
o tomate, essa deterioracédo acontece de maneisadpaia devido ao alto teor de agua presente no
fruto. E comum a presenca de defeitos como tonmateshos, coloracio mais escura ou até mesmo
com pontos atacados por fungos nas prateleirasedsados ou em nossas residéncias. Uma maneira
de evitar o desperdicio destes alimentos € conladgens fatores fisicos e quimicos, tais como o
tempo de prateleira, que esta ligado a perda dear@asas melhores condicdes de temperatura e
umidade relativa do ar para o armazenamento. Bsteefoi realizado na Faculdade de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal da Grande Douramute esteve em analise a perda massa do
tomate pera amarelo cultivado na area experimentalistema de aquaponia. Este sistema tem como
principal caracteristica o cultivo de pequenosouhortalicas e legumes em sistema de hidroponia,
juntamente com a criacdo de peixes. Os tomatemfaranazenados em condicbes ambientes de
temperatura e umidade relativa em trés estagimsdigicos de maturacédo, sendo o terceiro estagio
também analisado em ambiente refrigerado, duradtdids. Para cada estagio, trés amostras de
aproximadamente 50 gramas foram acondicionadas rebalagens plasticas. A temperatura e
umidade relativa do ar foram aferidas trés vezeslipg sendo uma no periodo da manha, uma a tarde
€ uma a noite, ja a perda de massa era aferidasperperiodo da noite devido a pouca variacao ao
longo do intervalo entre os periodos. Ao final 88gdias foi verificada a porcentagem da perda de
massa das amostras em relacdo a massa inicidinRarerificaram-se um valor médio de 3,12%
para o estagio 1; 2,96% para o estagio 2; 3,25%qeastagio 3 e 2,95% para o estagio 3, em condi¢éo
de refrigeracdo. Apesar de ter sido notado umaethiéa visivel em relacéo a cor entre os estagios e
alguns danos causados pela baixa temperatura eadendio ambiente refrigerado, ndo houve
diferenca estatistica entre os 3 estagios de ngdiura os 2 ambientes de armazenamento. Dessa
forma, destaca-se a resisténcia a perda de massadi® tipo pera amarelo, independente do estagio
no qual é realizada a colheita.
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