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Introducao

O tomate (Solanum lycopersicum L.) € uma cultura horticola importante a nivel mundial e desempenha um papel crucial na dieta mediterranica, e o0 Sseu consumo €
associado a um menor risco de doencas cronicas e degenerativas. Ao longo do tempo, o cultivo de tomate em sistemas agricolas extensivos, levou ao surgimento
de varias variedades tradicionais com caracteristicas morfologicas e sensoriais distintas. No entanto, hda uma escassez de dados na literatura que relacionem as
caracteristicas morfologicas do tomate com diferencas na sua composicao. Como tal, o objetivo deste estudo foi caraterizar a diversidade nutricional de acessos
de tomate de mesa originarios das regidoes Centro e Norte de Portugal, atualmente conservados no Banco Portugués de Germoplasma Vegetal.

Metodologia

Variedades
« Comum
» Coracao-de-boi ‘
* Pequenino
* Rasteiro
« Miudo
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Humidade Determinado gravimetricamente usando o leitor de humidade

Algarve

22 ?EI Cinza Determinado por incineracao numa mufla a 550 + 15 °C
b—?% Gordura Apos extracao de Soxhlet, foi determinado gravimetricamente apos remocao do solvente de extracao S xu
O w
= Proteina Determinado pelo método de macro-Kjeldahl (N x 6,25) AOAC
@) LLI _ _ INTERNATIONAL
SR, Carboidratos  Calculado por diferenca (100 - (M, migade = Mproteina ¥ Meinza T Mgordura))
Energia Calculado recorrendo a fator de conversao (4 X (Mysteina + Mearvoidratos) T 9 % (Myordura))
O AcuUcares @ @ —-— ? =
'S.<  Acidos organicos @ " ‘ :
O = Acidos gordos @ ‘ s
% D) \/
s ©  Tocoferdis @ 1t V
rotenoi ( : ) —_— .
carotenoides HPLC- DAD HPLC-FL Espetrofotometro
Resultados
COMPOSICAO CENTESIMAL A(}UCARES LIVRES (%) et ACIDOS GORDOS
Cinza . e cucares AG: % o e _
o Carbo(,)dratos o S Tomate mitido ( ) Ac!do [.)a|ml-'[ICO (C16:0)
, 6% Glucose Acido linoleico (C18:2n6)
Proteina 9% Glucose
= = Agucares Ao ol AG Saturados AG Saturados
. rutose T t insaturados
Lfi‘gzs 71% Glucose } oImate EOH - 46% &y t AG Monoinsaturados }Tomate cOmHm
o Frutose “}=Tomate coracao-de-boi . / AG Polinsaturados == Tomate miudo
t :
92% Ono;zl/ia A AG Saturados “J= Tomate rasteiro

4

AG Monoinsaturados 3= Tomate pequenino

Acido Malico J=Tomate coracao de boi AG Polinsaturados ZJ=Tomate miudo

Energia = 30,6 kcal/100 g mf Acido Oxalico

U E0 A d ACIDOS ORGANICOS (%) TOCOFEROIS
Acido Citrico S j ) .
Acido Ascérbico Acido Oxalico = Acido Malico S 1 e0q CAROTENOIDES
i Acidos Organicos ACH itri ACi Srbi o E -
Llpldqs g Acido Citrico = f\udo Ascorbico S & 1000 Licopeno F 67
Proteina = lomate comum 1% 7% D O
- Acido Oxalico - - £9 0500 = [ pcaroteno 10,82
Cinzas e 4 }Tomate coracao de boi 18% S < 0,000
Carboidratos ¥ Acido Malico 2 2 N N N 0,00 1,00 2,00
_ Tomate miudo Acido Citri E O O O
Energia Elelg el r &2 &2 & Contetido (mg/100 g mf)
- Acido Ascarbico Tomate comum € G O
Lipidos £ cid . - <0 <0 <0
e e Tomate comum Aclidos Organicos y S X\ |
Carboidratos Tocoferois Tocoferdis
(E:inza_ }Tomate coracéo de boi - ” Tomate comum a-Tocoferol a-Tocoferol
nergla _ arotenoides _ _Tocoferol
Tomate coracgao de bol l B-Tocoferol Tomate miudot y-Tocoferol v-Tocoterol P
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