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ANÁLISE SENSORIAL E FÍSICO-QUÍMICA DE FRUTOS TOMATE  CEREJA 
ORGÂNICOS1 

 
 

DENILSON DE OLIVEIRA GUILHERME2*, LUCINÉIA DE PINHO2, THÂMARA FIGUEIREDO MENEZES 
CAVALCANTI 2, CÂNDIDO ALVES DA COSTA2, ANNA CHRISTINA DE ALMEIDA2 

 
 

RESUMO – Este trabalho avaliou aspectos sensoriais e características físico-químicas de dois genótipos não-
comerciais de tomate cereja, CH152 e CLN1561, comparando-os ao genótipo Carolina, todos cultivados orga-
nicamente. Frutos maduros das três variedades foram colhidos na mesma época, selecionados, higienizados e 
submetidos à análise sensorial por 50 provadores adultos, que usando uma escala hedônica de 9 pontos (de des-
gostar muitíssimo a gostar muitíssimo) classificaram os frutos em termos de aroma, sabor, cor da polpa e as-
pecto geral. Nas análises físico-químicas, determinou-se pH, sólidos solúveis (SS) e acidez titulável (AT). Para 
os atributos aroma e aspecto geral, as 3 variedades obtiveram escores médios de 7,0 a 7,9, o que é correspon-
dente à classificação “gostar moderadamente”; e escore de 8,0 a 8,9 para o atributo cor, equivalente a “gostar 
muito”. Para o quesito sabor, tomates “Carolina” e CLN1561A obtiveram o escore correspondente a “gostar 
moderadamente”, e CH152 foi relacionado a “gostar muito”.  Os valores médios obtidos para os parâmetros 
físico-químicos (pH = 4,41 a 4,61; SS = 4,03 a 5,06; e AT = 335,13 a 369,23) foram semelhantes entre as varie-
dades (ANOVA, P>0,05). Conclui-se que ambas as variedades testadas, CH152 e CLN1561, produzem frutos 
de alta qualidade sensorial e físico-química tendo potencial para serem exploradas comercialmente.  
 
Palavras-Chave: Lycopersion esculentum. Sabor. Qualidade. Cultivo Orgânico. 
 
 
SENSORIAL AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF ORGANIC C HERRY TOMATO FRUITS 
 
ABSTRACT – The study assessed sensorial aspects and physicochemical characteristics of two non-
commercial genotypes of cherry tomato, CH152 and CLN1561, and compared them to the genotype Carolina, 
all grown organically. Ripened fruits of the three varieties were harvested at the same time, selected, cleaned 
and subjected to sensorial analysis by 50 adult testers. They used a 9-point hedonic scale to classify the fruits in 
terms of aroma, flavor, flesh color and general appearance. The physicochemical analyses determined pH, solu-
ble solids (SS) and titratable acidity (AT). For the aspects aroma and general appearance, the 3 varieties ob-
tained mean scores of 7.0 to 7.9, which corresponds to “like moderately”; and scored 8.0 to 8.9 to the attribute 
flesh color, which represents “like very much”. For the attribute flavor, the scores of “Carolina” tomatoes and 
CLN1561A corresponded to “like moderately, and for CH152 it was “like very much”. The mean values of 
physicochemical parameters (pH = 4.41 to 4.61; SS = 4.03 to 5.06; and AT = 335.13 to 369.23) were similar 
among the genotypes (ANOVA, P>0.05). In conclusion, both the varieties tested, CH152 and CLN1561, pro-
duce fruits of high sensorial and physicochemical quality, showing potential for commercial exploitation. 
 
Keywords: Lycopersion esculentum. Flavor. Quality. Organic crop. 
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INTRODUÇÃO 
 

Segundo dados de 2012, o tomate para consu-
mo in natura é a segunda principal hortaliça produzi-
da no mundo (FAO, 2014). Em praticamente todas as 
regiões do Brasil, esse fruto é cultivado sob diferen-
tes sistemas de manejo e em diferentes épocas do 
ano, e sua produção em 2010 atingiu 145,6 milhões 
de toneladas (IBGE, 2011).  

Devido à variabilidade genética e também 
condições edáficas e climáticas das áreas de cultivo, 
há uma considerável variação nos teores de constitu-
intes químicos de tomates. Essa variação, refletida 
no sabor, cor, textura e odor dos frutos, é em geral 
mais pronunciada em tomates orgânicos, os quais 
apresentam características organolépticas mais acen-
tuadas que os cultivados em sistema convencional 
(PINHO et al., 2011; SILVA et al., 2005). Além dis-
so, o tomate produzido convencionalmente retém 
alto teor dos pesticidas aplicados durante o cultivo, 
muitos desses inclusive proibidos (ANVISA, 2013). 
A aplicação indiscriminada de agrotóxicos na cultura 
do tomate acarreta prejuízo para a saúde dos agricul-
tores (PREZA; AUGUSTO, 2012). Nesse contexto, 
o cultivo orgânico do tomate torna-se uma alternati-
va mais saudável para produtores e consumidores. A 
procura por esse tipo de alimento é de fato crescente, 
pois além do alto valor nutritivo ele é isento de resí-
duos tóxicos (SANTOS et al., 2012). 

O tomate cereja é uma das variedades de to-
mate de maior popularidade em todo o mundo. No 
Brasil sua produção e comercialização têm sido im-
pulsionadas nos últimos anos, pois esse fruto de sa-
bor adocicado e tamanho reduzido é um ingrediente 
versátil da gastronomia moderna (LENNUCCI et al., 
2006). O tomate apresenta propriedades fitoquímicas 
importantes, como o alto teor de antioxidantes 
(LENUCCI et al., 2006). Variedades de tomate cere-
ja como a Carolina se mostram promissoras comerci-
almente, com uma boa média de produção de frutos 
comerciais e disponibilidade de fornecedores de se-
mentes (PINHO et al., 2011). No entanto, em agri-
cultura orgânica é importante trabalhar com a sele-
ção de genótipos que permitam a adaptação da cultu-
ra a diferentes regiões, com tolerância climática e 
resistência a pragas para garantir alta produtividade 
(PENTEADO, 2004). Nesse sentido, outros genóti-
pos de tomate cereja têm sido estudados, tais quais o 
CH152, que produz frutos periformes, e o 
CLN1561A, que produz frutos oblongos (CAMPOS 
MENEZES et al., 2012). Essas variedades são pro-
missoras para fins de cultivo orgânico embora a clas-
sificação dos frutos do genótipo CH152 devam ser 
melhor avaliada visto que os frutos periformes são 
comumente considerados sem valor comercial, rebai-
xando a produtividade dessa variedade.  

Mesmo que as variedades de tomate cereja 
sejam aprovadas em testes de cultivo, antes de serem 
disponibilizadas ao consumidor precisam ser subme-
tidas a testes físico-químicos e de aceitabilidade. Os 

testes de aceitabilidade, em especial, são essenciais 
para melhoria do produto e também avaliação do seu 
potencial mercadológico (LANZILLOTTI; LAN-
ZILLOTTI, 1999; OLIVEIRA; RODRIGUES, 
2010). Nesse sentido, este estudo avaliou aspectos 
sensoriais e características físico-químicas dos genó-
tipos de tomate cereja CH152 e CLN1561, compa-
rando-os à variedade Carolina, todos cultivados em 
sistema orgânico no Norte de Minas Gerais.  

 
 

MATERIAL E MÉTODOS  
 
Tomates cereja das variedades CH152,  

CLN1561 e Carolina foram cultivados em sistema 
orgânico no Instituto de Ciências Agrárias na Uni-
versidade Federal de Minas Gerais em Montes Cla-
ros, MG (16º50’52,7”S; 43º50’26,9”W; 646,29m 
altitude), de junho a outubro de 2007.  Segundo clas-
sificação de Köppen, o clima na área é do tipo Aw, 
considerado tropical de savana, com inverno seco e 
verão chuvoso. A temperatura média anual varia em 
torno de 29,3ºC, a umidade relativa é próxima a 
66,6% e a precipitação média anual é de 1060mm. 
Os genótipos CH152 e CLN1561A, cedidos pelo 
AVRDC TOMATO BREEDING-Taiwan/China, 
eram tolerantes à raça 1 de Fusarium oxyporum lyco-
persici e ao vírus do mosaico, respectivamente.  

Antes da semeadura, o solo foi gradeado e 
tratado com adubação verde. Seguindo um sistema 
orgânico de cultivo, as culturas foram adubadas com 
cama de frango, esterco fresco de gado e capim-
elefante (Pennisetum schum) em uma proporção de 
1:2:7, além de fosfato natural Mercofertil® (29% 
P2O5; 36% Ca). O solo continha 60,1 g kg-1 de ma-
téria orgânica, pH de 6,8, 48,5 mg dm-3 de fósforo 
disponível, 409 mg dm-3 de potássio, 8,3 (cmolc dm-

3)2 de cálcio e 3,90 (cmolc dm-3)2 de magnésio. As 
parcelas foram irrigadas por gotejamento e as ervas 
daninhas removidas manualmente. O controle de 
artrópodes foi feito com uma solução baseada em 
Neem (Azadirachta indica) e calda bordalesa foi 
aplicada para combater fungos. 

Noventa dias após a semeadura, fez-se a co-
lheita dos frutos. A colheita foi feita pela manhã, e 
dos tomateiros centrais de cada parcela. Foram colhi-
dos frutos que apresentavam uniformidade de cor, 
ausência de doenças e lesões e que estavam em está-
dio de maturação vermelho-claro, conforme classifi-
cação apresentada por Caliman et al. (2003). Evitou-
se contato manual direto com os tomates que foram 
colhidos em sacos plásticos. 

Aproximadamente 10kg de cada variedade de 
tomates foram colhidos. Os tomates foram acondi-
cionados em caixas plásticas e transportados ao labo-
ratório, onde foram homogeneizados por tamanho, 
excluindo-se os frutos muito pequenos e muito gran-
des. No mesmo dia da colheita os tomates foram 
lavados com água destilada, secos em papel toalha,  
acondicionados em caixas de polietileno fechadas e 
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etiquetadas e armazenados refrigerados (6,5oC e 
7,5oC), por no máximo dois dias, antes de serem 
submetidos às análises sensoriais e físico-químicas.  

Para as análises sensoriais foram recrutados 
50 provadores adultos, não treinados, entre funcioná-
rios, estudantes e visitantes do Instituto de Ciências 
Agrárias da Universidade Federal de Minas Gerais 
(ICA/UFMG).  Cada provador avaliou subjetivamen-
te e uma única vez 30g de cada uma das três varieda-
des de tomate, resultando em 50 avaliações para cada 
variedade de tomate. Os provadores expressavam sua 
opinião quanto aos atributos aroma, sabor, cor da 
polpa e aspecto geral com base em uma escala hedô-
nica de 9 pontos: (9) gostar muitíssimo, (8) gostar 
muito, (7) gostar moderadamente, (6) gostar ligeira-
mente, (5) nem gostar/nem desgostar, (4) desgostar 
ligeiramente, (3) desgostar moderadamente, (2) des-
gostar muito, (1) desgostar muitíssimo (MORAES, 
1988). As amostras, dispostas em pratos descartáveis 
devidamente codificados, foram fornecidas aos pro-
vadores em cabines individuais montadas no labora-
tório do Instituto. Foi garantida iluminação uniforme 
e temperatura ambiente para que esses fatores não 
afetassem a avaliação. Os provadores receberam 
também água mineral para beber entre as degusta-
ções.  

As análise físico-químicas foram realizadas 
no Laboratório de Bromatologia ICA/UFMG, utili-
zando-se para cada variedade 6 réplicas por análise, 
cada réplica formada por 150g de tomates homoge-
neizados em mixer por 3 minutos. Seguindo os pro-
tocolos da AOAC (2000), determinou-se o valor de 
pH com pHmetro digital (marca Quimis®, modelo Q-
400HM portátil), acidez titulável (mg ácido cítrico-
/100g de amostra) e os sólidos solúveis em refratô-
metro digital (marca Atago®, modelo N-1E). 

Utilizou-se o delineamento inteiramente casu-
alizado com os tratamentos sendo compostos pelas 
variedades de tomate (CH152, CLN1561A e Caroli-
na). Os dados obtidos foram submetidos à análise de 
variância, com probabilidade de erro de 5%. Os da-
dos da análise sensorial foram avaliados também por 
testes não-paramétricos, mas como os resultados 
foram semelhantes aos obtidos nos testes paramétri-
cos, apenas os últimos são apresentados, com média 
e desvio padrão dos dados. 

 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
A hipótese que as variedades de tomate cereja 

CH152 e CLN1561 se igualam à Carolina em termos 
de qualidade físico-química e aspectos sensoriais foi 
corroborada. A viabilidade da produção dos genóti-
pos CH152 e CLN1561 já havia sido demonstrada 
em outros estudos (CAMPOS MENEZES et al, 
2012; SILVA et al. 2011), mas os resultados deste 
estudo atestam sua viabilidade comercial no que diz 
respeito à sua qualidade sensorial e aceitação pelos 
consumidores. Investigações desse gênero são neces-
sários para subsidiar a introdução de novas varieda-
des de hortaliças no mercado, ampliando as opções 
para produtores e consumidores.  

Os testes sensoriais fazem parte do controle 
da qualidade de um produto, e no caso de frutos eles 
têm sido uma técnica decisiva para detectar as prefe-
rências por parte dos consumidores (MARTIM et al., 
2006; SOUZA et al. 2013). Na avaliação sensorial 
desenvolvida neste estudo, o grupo de provadores foi 
bastante heterogêneo, com indivíduos de diferentes 
idades, status sociais, gênero e nível educacional. 
Essa diversidade entre os provadores é um fator im-
portante para análise sensorial, pois minimiza o erro 
na análise dos dados, evitando tendências de grupos 
muito uniformes (LANZILLOTTI; LANZILLOTTI, 
1999).  

Não houve diferença entre as variedades de 
tomate em relação a qualquer dos quesitos sensoriais 
avaliados (Tabela 1). Semelhante ao tomate 
“Carolina”, os escores obtidos para os genótipos 
testados foram, de modo geral, correspondentes aos 
conceitos “gostar moderadamente” e “gostar muito”. 
Essa pontuação é bastante satisfatória considerando 
que valores acima de 7 na escala hedônica indicam 
boa aceitação do alimento pelo consumidor. Segundo 
DUTCOSKY (1996), percentuais de aceitação acima 
de 70 % indicam que o produto tem um potencial 
mercadológico. Além disso, considerando que atual-
mente o tomate “Carolina” é bem aceito no mercado, 
pode-se afirmar que as variedades testadas devem ser 
também aprovadas pelo consumidor.  

Tabela 1. Notas (média ± desvio padrão) atribuídas pelos provadores às características sensoriais de diferentes variedades 
de tomates cereja orgânicos in natura.  

Variedade 
Características Avaliadas* 

Aroma Sabor Cor Aspecto Geral 
Carolina 7,64 ± 1,10 7,92 ± 0,89 8,34 ± 0,87 7,94 ± 0,93 
CLN1561A 7,62 ± 1,47 7,64 ± 1,48 8,12 ± 1,29 7,76 ± 1,24 
CH152 7,28 ± 1,56 8,04 ± 1,30 8,14 ±1,07 7,58 ±1,59 

 
*não houve diferença estatística entre as variedades para nenhuma das características avaliadas (ANOVA, p>0,05) 
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Na avaliação do aroma, os escores variaram 
de 7,3 a 7,6, o que corresponde ao conceito “gostar 
moderadamente”. O valor próximo a 7,5 obtido para 
o quesito aroma foi semelhante ao reportado na lite-
ratura (FERREIRA et al., 2004). Para o atributo sa-
bor, os frutos produzidos apresentaram médias supe-
riores aos valores encontrados em outros estudos que 
também avaliaram diferentes variedades tomates 
orgânicos (BORGUINI; SILVA, 2007; FERREIRA 
et al., 2004). No entanto, para discutir as diferenças 
entre os estudos seria necessário padronizar o proto-
colo de avaliação dos frutos, fixando parâmetros 
como horário do teste e estado de jejum dos prova-
dores, hábitos alimentares regionais e condições dos 
frutos (temperatura durante provação, tempo de ar-
mazenamento e outros). Essa padronização pode ser 
feita futuramente, em um estudo específico para esse 
fim.  

No presente estudo, o fato dos tomates terem 
sido cultivados em sistema orgânico pode ter contri-
buído para a aprovação de seu aroma e sabor pelos 
provadores. Segundo Azevedo (2003), os alimentos 
orgânicos são mais saborosos por preservarem os 
ácidos orgânicos que determinam o sabor e cuja sín-
tese é reduzida sob altas concentrações de fertilizan-
tes nitrogenados prontamente solúveis. A complexi-
dade envolvida nesse processo, desde a quantidade 
de fertilizantes solúveis até a quantidade de ácidos 
presentes nas frutas e as consequentes percepções 
pelo consumidor, dificultam a análise de fatores e/ou 
variáveis isoladas. No caso do tomate, o melhor sa-
bor do produto orgânico provém do grau de cresci-
mento e maturidade fisiológica da colheita, que re-
sulta em maiores teores de açúcar (BORGUINI et al., 
2003).  

Rombaldi et al. (2007) verificaram que os 

atributos de sabor e aroma estão entre os principais 
quesitos para a tomada de decisão para comprar ou 
não uma determinada fruta, independentemente de 
faixa etária, sexo, escolaridade e renda. Ressaltam 
que houve uma minimização da importância do as-
pecto vida de prateleira dos produtos. Os consumido-
res afirmam que a deterioração rápida das frutas é 
um problema grave, mas salientam que as frutas que 
se conservam por mais tempo, em geral, apresentam 
deficiências no sabor e no aroma. Nesse caso, o e-
xemplo mais citado pelos entrevistados é o tomate 
longa vida, que oferece a vantagem da alta conserva-
ção, mas é pobre em sabor, em aroma e em colora-
ção. 

Outro fator de grande relevância para aquisi-
ção ou não de determinada fruta é sua aparência con-
tínua (ROMBALDI et al., 2007). Nesse sentido, ava-
liação da cor é essencial para indicar a preferência 
pelos consumidores (FERREIRA et al., 2004), assim 
como o aspecto geral. No presente estudo, os tomates 
cereja estudados atenderam a boas condições de cor 
e aparência física, com escores acima de 8,0 (gostar 
muito) e 7,5 (gostar moderadamente), respectiva-
mente (Tabela 1).    

As características físico-químicas analisadas 
também foram semelhantes entre as variedades 
(Tabela 2). As médias de pH estão dentro dos valores 
considerados ideais para tomates de qualidade e pró-
ximos aos valores encontrados por COSTA et al. 
(2006), que mediu valores de pH inferiores a 4,5 em 
vários genótipos de tomate cereja. Embora valores de 
pH mais baixos confiram um sabor mais ácido ao 
fruto um sabor mais ácido, a característica ácida pro-
move a conservação do fruto após a colheita 
(NASCIMENTO et al., 2013).  

Tabela 2. Características físico-químicos (média ± desvio padrão) de diferentes variedades de tomates cereja orgânicos in 
natura.  

Variedade 
Características Avaliadas 

pH Sólidos Solúveis (°Brix) Acidez titulável (%) 
Carolina 4,61 ± 0,16 5,06 ± 1,29 335,13 ± 18,33 
CH152 4,43 ± 0,14 4,94 ± 0,16 369,23 ± 29,59 
CLN1561A 4,41± 0,13 4,03 ± 0,06 342,99 ± 16,24 

 Não houve diferença entre as variedades em relação às características avaliadas (ANOVA, P>0.05) 

Os valores de sólidos solúveis estiveram entre 
4 e 5,19%, que é a faixa reportada em outros estudos 
(FONTES et al., 2000; SAMPAIO; FONTES, 2000). 
Também a acidez titulável ficou dentro da normali-
dade de acordo com recomendação de 
(PANAGIOTOPOULOS; FORDHAM, 1995). A 
acidez total (AT) no tomate indica a quantidade de 
ácidos orgânicos presentes e a adstringência do pro-
duto e é a principal influência no sabor dos frutos 
(NASCIMENTO et al., 2013). No comércio de ali-
mentos in natura, as preferências pelas cultivares 
mais doces ou mais ácidas dependem do hábito ali-
mentar dos consumidores e dos padrões culturais da 
região (NASCIMENTO et al., 2013). 

CONCLUSÕES 
 

As variedades de tomate cereja não-comerciais avali-
adas (CH152 e CLN1561) tiveram a mesma aceita-
ção pelos provadores que a variedade comercial 
“Carolina”, além alta qualidade dos parâmetros físi-
co-químicos testados. Portanto, apresentam potencial 
para exploração comercial. 
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