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O tomate (Solanum lycopersicum L.) é uma cultura hortícola importante a nível mundial e desempenha um papel crucial na dieta mediterrânica, e o seu consumo é 

associado a um menor risco de doenças crónicas e degenerativas. Ao longo do tempo, o cultivo de tomate em sistemas agrícolas extensivos, levou ao surgimento 

de várias variedades tradicionais com características morfológicas e sensoriais distintas. No entanto, há uma escassez de dados na literatura que relacionem as 

características morfológicas do tomate com diferenças na sua composição. Como tal, o objetivo deste estudo foi caraterizar a diversidade nutricional de acessos 

de tomate de mesa originários das regiões Centro e Norte de Portugal, atualmente conservados no Banco Português de Germoplasma Vegetal. 

Introdução

Metodologia
15 Amostras Variedades

• Comum 

• Coração-de-boi

• Pequenino

• Rasteiro

• Miúdo

Gordura Após extração de Soxhlet, foi determinado gravimetricamente após remoção do solvente de extração 

Proteína Determinado pelo método de macro-Kjeldahl (N × 6,25). 

Carboidratos Calculado por diferença (100 - (mhumidade - mproteína + mcinza + mgordura)) 

Energia Calculado recorrendo a fator de conversão (4 × (mproteína + mcarboidratos) + 9 × (mgordura))

Humidade Determinado gravimetricamente usando o leitor de humidade 

Cinza Determinado por incineração numa mufla a 550 ± 15 °C
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Resultados 

Energia = 30,6 kcal/100 g mf

Humidade
92%

Proteína
1%

Lípidos
<1%

Cinza
1%

Carboidratos
6%

COMPOSIÇÃO CENTESIMAL 

Frutose
71%

Glucose
29%

AÇÚCARES LIVRES (%)

Açúcares

Glucose

Frutose

Açúcares

Frutose

Glucose

Tomate miúdo

Tomate coração-de-boi

Tomate comum

Lípidos 

Proteína

Cinzas

Carboidratos

Energia

Tomate comum

Tomate miúdo

Lípidos 

Proteína

Carboidratos

Cinza

Energia

Tomate comum

Tomate coração de boi

AG Saturados
47%

AG Monoinsaturados
7%

AG Poli-
insaturados

46%

ÁCIDOS GORDOS 
(AG; %)

Ácido linoleico (C18:2n6) 

Ácido palmítico (C16:0) 

AG Saturados

AG Monoinsaturados

AG Polinsaturados

Tomate comum

Tomate miúdo

AG Saturados

AG Monoinsaturados

AG Polinsaturados

Tomate pequenino

Tomate miúdo

Tomate rasteiro

7%

18%

74%

1%

ÁCIDOS ORGÂNICOS (%)

Ácido Oxálico Ácido Málico

Ácido Cítrico Ácido Ascórbico

Ácido Málico

Ácido Oxálico

Ácido Cítrico

Ácido Ascórbico

Ácidos Orgânicos

Tomate comum

Tomate coração de boi

Ácido Oxálico

Ácido Málico

Ácido Cítrico

Ácido Ascórbico

Ácidos Orgânicos

Tomate coração de boi

Tomate comum

0,000
0,500
1,000
1,500

C
o
n
te

ú
d
o
 

(m
g
/1

0
0
 g

 m
f)

TOCOFERÓIS 

0,00 1,00 2,00

β-caroteno

Licopeno

0,82

1,67

Conteúdo (mg/100 g mf)

CAROTENÓIDES

Tomate miúdo
Carotenóides

γ-TocoferolTomate coração de boi β-Tocoferol

Tomate comum

Tocoferóis

α-Tocoferol

γ-Tocoferol

Tocoferóis

α-Tocoferol

β-Tocoferol

Conclusão
Os resultados obtidos serão úteis para estabelecer critérios para uma 

seleção racional das variedades de tomate de mesa mais promissoras 

do ponto de vista nutricional e químico. A sua inclusão em sistemas 

alimentares sustentáveis como alimentos saborosos e saudáveis 

poderá contribuir para a promoção de programas de nutrição mais 

ajustados às preferências e necessidades dietéticas dos consumidores.
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