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Resumo: A preocupação com a qualidade dos alimentos impulsiona o consumo de produtos 

orgânicos, que dispensam substâncias sintéticas. O objetivo deste estudo foi avaliar as 

características físico-químicas de tomates longa vida, bananas prata e mamões formosa, 

orgânicos e convencionais, considerando atividade de água, pH, sólidos solúveis totais, acidez 

total titulável, vitamina C, ratio e cor. Os tomates orgânicos apresentaram pH de 4,64, SST de 

4,00 ºBrix, ATT de 0,21% e vitamina C de 67,08 mg/100g, enquanto os convencionais tiveram 

pH de 4,21, SST de 3,90 ºBrix, ATT de 0,14% e vitamina C de 40,29 mg/100g. O ratio foi 

maior nos convencionais (27,07) que nos orgânicos (18,87). Nas bananas, os orgânicos 

apresentaram SST de 24,60 ºBrix, ATT de 0,85% e vitamina C de 65,92 mg/100g, ratio de 

29,19 enquanto os convencionais tiveram SST de 22,23 ºBrix, ATT de 0,59% e vitamina C de 

48,41 mg/100g e ratio de 37,48. Nos mamões, os orgânicos apresentaram SST de 12,63 ºBrix, 

ATT de 0,40%, vitamina C de 110,37 mg/100g e ratio de 31,23, enquanto os convencionais 

tiveram SST de 9,83 ºBrix, ATT de 0,34%, vitamina C de 112,28 mg/100g e ratio de 28,55. Os 

resultados indicam que os produtos orgânicos apresentam maiores valores de SST, ATT e 

vitamina C, refletindo diferenças sensoriais e nutricionais, reforçando seu potencial como 

alternativa saudável e de qualidade. 
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INTRODUÇÃO  

A intensa utilização de agrotóxicos no sistema de cultivo convencional tem gerado 

impactos ambientais significativos e favorecido o surgimento de pragas e patógenos resistentes 

aos agroquímicos, aumentando a necessidade de sua aplicação contínua. Além disso, o uso 

excessivo de defensivos químicos tem causado prejuízos à saúde dos trabalhadores rurais e dos 

consumidores, resultando em um aumento gradual da demanda por alimentos orgânicos (1)(2). 

A agricultura orgânica, baseada em princípios ecológicos, diferencia-se do cultivo 

convencional ao promover a saúde dos solos, dos ecossistemas e das pessoas. De acordo com 

a International Federation of Organic Agriculture Movements (3), esse sistema utiliza 

processos naturais, biodiversidade e ciclos adaptados às condições locais, evitando insumos 

com efeitos adversos. 

No Brasil, para que um alimento seja comercializado como orgânico, é necessário 

atender às normas do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) e obter 

um selo de certificação que comprove a conformidade com os critérios da Lei nº 10.831, de 

2003 (4). Entretanto, na venda direta ao consumidor, a certificação não é obrigatória desde que 
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os produtores estejam devidamente organizados e registrados no MAPA, que será responsável 

pelo controle direto do setor, assegurando a conformidade com as normas do sistema orgânico.  

O consumo de produtos orgânicos tem crescido no Brasil, impulsionado pela busca por 

práticas agrícolas mais sustentáveis e alimentos saudáveis (5). No entanto, o consumo de 

orgânicos ainda é limitado no país devido à falta de informações sobre a agricultura orgânica, 

aos preços mais elevados em comparação aos produtos convencionais e à menor 

disponibilidade desses alimentos, que são produzidos em menor escala (5). Esses desafios são 

exacerbados pelo cenário agrário brasileiro, onde o modelo de agricultura empresarial, baseado 

em grandes propriedades de monocultura que utilizam intensivamente insumos químicos, 

agrotóxicos, sementes geneticamente modificadas e mecanização pesada, tem sido priorizado 

na agenda macroeconômica e na política agrícola interna, dificultando a promoção e o 

desenvolvimento de uma agricultura mais social e ambientalmente sustentável (6). 

Apesar desses desafios, o crescimento do setor orgânico é evidente, com aumento do 

das vendas no varejo, expansão das áreas agrícolas destinadas à produção orgânica e o 

crescimento do número de agricultores envolvidos no setor indicam uma tendência de 

crescimento contínuo. Os produtos orgânicos estão cada vez mais associados a maiores níveis 

de segurança alimentar e benefícios à saúde, além de apresentarem menores impactos sociais 

e ambientais (5). 

O objetivo deste estudo foi avaliar as características físico-químicas de produtos 

vegetais produzidos pelos sistemas orgânico e convencional, proporcionando uma 

compreensão sobre a influência das práticas agrícolas na qualidade desses alimentos. 

  

MATERIAL E MÉTODOS  

 

PREPARO DAS AMOSTRAS 

Os produtos utilizados foram tomate (Solanum lycopersicum) longa vida, banana prata 

(Musa sapientum) e mamão formosa (Carica papaya L.), adquiridos em um mercado varejista 

local na cidade de Sobral-CE. Os tomates, a polpa das bananas e os mamões foram triturados, 

separadamente, em um mixer da marca Oster e, em seguida, encaminhados imediatamente para 

as análises. 

 

ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

ATIVIDADE DE ÁGUA (Aw) 

A atividade de água foi determinada conforme o método descrito por Lima et al. 

(7),utilizando Analisador de Aw Portátil LabStart Novasina, operando a 23 °C. Para a análise, 

15 g de amostra foram depositadas em copos específicos e posicionadas no equipamento, que 

realizou as medições automaticamente. 

 

POTENCIAL HIDROGENIÔNICO (pH)  

O pH das amostras foi medido em um peagâmetro de bancada Even, modelo PHS-3E. 

Para a análise, 3 g de amostra foram diluídos em 30 mL de água destilada e transferidos para 

béqueres de 50 mL. Com o equipamento previamente calibrado, as leituras foram realizadas 

sob agitação em um Agitador Magnético IKA KMO 2 BASIC, sem aquecimento. 

 

SÓLIDOS SOLÚVEIS TOTAIS (SST) 
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 A determinação dos sólidos solúveis totais foi realizada conforme as Normas 

Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (8), utilizando Refratômetro Digital para Índice de Refração 

e ºBrix da marca Hanna. Após a calibração do equipamento, as amostras foram depositadas na 

célula de amostra (composta por um anel de aço inoxidável e prisma de vidro), onde foram 

realizadas as leituras do teor de açúcar presente em cada amostra. 

 

DETERMINAÇÃO DA ACIDEZ TITULÁVEL EXPRESSA EM ÁCIDO CÍTRICO 

A acidez titulável, expressa em ácido cítrico, foi determinada conforme o método do 

Instituto Adolfo Lutz (9). Para a análise, 1 g da amostra foi pesado em um Erlenmeyer de 250 

mL e diluído em 50 mL de água destilada, seguido de filtração com papel filtro e algodão. Ao 

filtrado, foram adicionadas duas gotas de solução alcoólica de fenolftaleína a 1% (p/v), 

seguidas de titulação com solução de hidróxido de sódio 0,1 M sob agitação constante, até o 

aparecimento de coloração rósea persistente por 30 segundos. Os resultados foram expressos 

em % de ácido cítrico. 

 

DETERMINAÇÃO DE VITAMINA C 

 Para a determinação da vitamina C, conforme o método descrito por Pearson 

(10), pesou-se a quantidade de 1 g da amostra. Filtrou-se com ácido oxálico e transferiu-se para 

um balão volumétrico de 100 mL, completando o volume com o mesmo ácido. Pipetou-se uma 

alíquota de 5 mL desta solução no erlenmeyer de 150ml e se titulou com a solução de Tillmans, 

que descorou-se num rosa levemente claro. 

 

DETERMINAÇÃO DO RATIO 

O ratio foi calculado pela razão entre os valores de sólidos solúveis (°Brix) e a acidez 

titulável, expressa em ácido cítrico (11). 

 

AVALIAÇÃO COLORIMÉTRICA 

A análise de cor foi realizada utilizando um Colorímetro Portátil Delta Color, modelo 

Colorium 2, previamente calibrado, expressando resultados de L* (luminosidade), a* (escala 

variando de vermelho a verde), b* (escala variando de amarelo a azul), C* (saturação) e h* 

(ângulo do tom), Em seguida os resultados foram analisados no Software Lab7, seguindo os 

procedimentos descritos no manual do equipamento. 

 

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os dados obtidos, realizados em triplicata, foram submetidos à análise de variância 

(ANOVA), e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, 

utilizando o software ORIGIN 2024. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A Tabela 1 demonstra os resultados das análises físico-químicas dos produtos vegetais 

orgânicos e convencionais comercializados em Sobral - CE.  

 

Tabela 1 – Análises de atividade de água (AW), potencial hidrogeniônico (ph), sólidos solúveis totais (SST), 

acidez total titulável (ATT), vitamina C e ratio.  



257 

 

Amostra AW PH SST (°Brix) ATT Vitamina C Ratio 

TC 0,94±0,00A 4,21±0,02B 3,90±0,00B 0,14±0,01B 40,29±0,00B 27,07±2,71A 

TO 0,93±0,00B 4,64±0,01A 4,00±0,00A 0,21±0,01A 67,08±0,00A 18,87±0,78B 

BC 0,93±0,01A 4,34±0,03A 22,23±0,12B 0,59±0,05B 48,41±0,00B 37,48±3,28A 

BO 0,93±0,00A 4,29±0,03A 24,60±0,60A 0,85±0,05A 65,92±0,00A 29,19±1,59B 

MC 0,93±0,00A 4,93±0,01A 9,83±0,06B 0,34±0,06A 112,28±0,00A 28,55±2,40A 

MO 0,93±0,00B 4,89±0,01B 12,63±0,06A 0,40±0,03A 110,37±0,00B 31,23±2,00A 

TC: Tomate Convencional; TO: Tomate Orgânico; BC: Banana Convencional; BO: Banana Orgânica; MC: 

Mamão Convencional; MO: Mamão Orgânico. Valores com letras diferentes na mesma coluna apresentam 

diferença significativa (p < 0,05). 

 

Em relação à atividade de água, as amostras de tomate apresentaram valores de 0,94 e 

0,93. Ferreira et al. (12) encontraram valores de 1,00 em tomates de cultivo orgânico e 

convencional, valores próximos aos obtidos neste experimento, sendo classificados como 

alimentos com alta atividade de água (>0,90). As amostras de banana obtiveram resultados de 

0,93, sem diferença estatística entre si. Souza (13) investigou a atividade de água em 

tratamentos da biomassa de banana verde, encontrando um valor médio de 0,99, superior aos 

valores obtidos neste estudo. Os resultados obtidos para o mamão convencional e orgânico 

mostraram valores de 0,93, sem diferença estatística significativa. Valores semelhantes foram 

relatados por Arruda et al. (14), que encontrou um valor de 0,96. Estes resultados indicam que 

as amostras analisadas possuem alta perecibilidade, pois microrganismos tendem a se 

desenvolver em produtos com atividade de água superior a 0,90. Os valores de pH são 

inversamente proporcionais com a da acidez, ou seja, quanto maior o pH, menor a acidez.Os 

frutos possuem diferentes concentrações de ácidos que, em equilíbrio com os teores de 

açúcares, influenciam sua qualidade sensorial. No caso dos tomates, os valores de pH variaram 

entre 4,21 e 4,64 para os convencionais e orgânicos, respectivamente, apresentando uma 

diferença estatisticamente significativa (p<0,05). Isso indica que os tomates orgânicos possuem 

maior acidez. Casals et al. (15) e Dias et al. (16) encontraram valores de 4,20 e 4,21 para 

tomates cereja comerciais e cultivados em sistema hidropônico sob condições protegidas. A 

Instrução Normativa SDA nº 37, de 1º de outubro de 2018 (17), estabelece os parâmetros 

analíticos para sucos e polpas de frutas, além dos requisitos complementares aos padrões de 

identidade e qualidade. As amostras de banana apresentaram valores de pH de 4,34 para a polpa 

convencional e 4,29 para a polpa orgânica, não apresentando diferença significativa. Ambos 

os valores estão acima do mínimo de 4,1 estabelecido por esta normativa. Sousa, Feitosa e 

Figueirêdo (18) encontraram resultados de pH variando de 4,71 a 5,56 em bananas tratadas 

com diferentes revestimentos pós-colheita, valores superiores aos obtidos no presente estudo, 

que variaram de 4,29 a 4,34. Esses resultados podem ser influenciados por fatores como as 

condições de cultivo e tratamentos pós-colheita. Com relação ao mamão os valores variam de 

4,93 a 4,89, para convencional e orgânico apresentando diferença significativa (p<0,05). De 

acordo com Chan Junior et al. (19), o mamão apresenta pH entre 4,5 e 6,0. Portanto, os valores 

encontrados no presente trabalho estão em conformidade com a Instrução Normativa N° 1, de 

07 de janeiro de 2000 (20), que estabelece um valor mínimo de 4,0. De acordo com a 

classificação de pH, os alimentos podem ser classificados como: baixa acidez (pH 7 - 5,5), 
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média acidez (pH 5,5 - 4,5), ácidos (pH 4,5 - 3,7) e alta acidez (pH < 3,7) (21). Neste contexto, 

os tomates longa vida podem ser classificados como produtos de média acidez (orgânicos) e 

ácidos (convencionais), as bananas como ácidas, e os mamões como produtos de média acidez.  

O teor de sólidos solúveis totais apresentou uma diferença estatística entre os tomates 

convencionais (3,9 °Brix) e os orgânicos (4,0 °Brix), indicando uma maior quantidade de 

açúcares nos tomates orgânicos. Esses resultados estão dentro da faixa de 3,56 a 7,60 °Brix, 

conforme relatado por Dantas et al. (22) em tomates cereja. As amostras de banana 

apresentaram valores de 22,23 °Brix para a polpa convencional e 24,60 °Brix para a polpa 

orgânica, próximos aos valores obtidos por Andrade et al. (23), que estudaram o impacto do 

revestimento comestível ativo sobre as características físico-químicas de bananas Prata Anã 

armazenadas à temperatura ambiente, com um valor médio de 25,51 °Brix no 6º dia de 

armazenamento. Sousa, Feitosa e Figueirêdo (18) relataram valores de 25,05 °Brix para 

bananas revestidas com gelatina e 26,30 °Brix para bananas com goma xantana. Ambos os 

valores obtidos neste estudo estão acima do mínimo de 18 °Brix estabelecido pela Instrução 

Normativa SDA Nº 37, de 01 de outubro de 2018 (17). A polpa orgânica apresentou maior 

doçura, com uma diferença estatística significativa em relação à polpa convencional. A 

comparação dos teores de sólidos solúveis totais (SST) dos mamões orgânico e convencional, 

conforme estabelecido pela Instrução Normativa Nº 4, de 22 de janeiro de 2010 (24), que exige 

um mínimo de 11º Brix, mostra que o mamão orgânico, com uma média de 12,63º Brix, está 

em conformidade com essa exigência, enquanto o mamão convencional, com 9,83º Brix, não 

atende ao requisito mínimo. Além disso, os valores obtidos no estudo para o mamão orgânico 

são superiores aos teores encontrados por Batista (25), que variaram entre 11,07 e 11,61 para 

o mamão Aliança e entre 10,23 e 10,80 para o mamão THB, indicando uma qualidade ainda 

mais elevada do que a registrada em variedades estudadas recentemente. A análise dos sólidos 

solúveis é importante na área de alimentos, especialmente na avaliação dos parâmetros de 

qualidade de produtos de origem vegetal, pois indica o grau de maturação dos frutos e a 

quantidade de substâncias, principalmente açúcares, presentes nesses alimentos (26)(27). 

A análise da acidez total titulável revelou uma diferença significativa (p < 0,05) entre 

os tomates convencionais e orgânicos, com os tomates orgânicos apresentando uma acidez 

média de 0,21%, enquanto os tomates convencionais têm uma acidez média de 0,14%. Isso 

sugere que, sob as condições analisadas, os tomates orgânicos possuem um nível mais alto de 

ácidos tituláveis em comparação com os convencionais. Essa diferença pode estar relacionada 

a fatores como práticas de cultivo, tipo de solo ou fertilização, que influenciam o perfil ácido 

dos frutos. Nos frutos cítricos, a acidez do suco varia proporcionalmente ao teor de vitamina 

C, embora essa variação não seja linear, pois há outros ácidos envolvidos. Dantas et al. (22) 

encontraram valores entre 0,20% e 0,49% ao analisarem tomates cereja, enquanto Rosa et al. 

(28), ao estudarem tomates in natura cultivados em sistema orgânico, obtiveram valores de 

0,27% a 0,41%, resultados semelhantes aos obtidos nesta pesquisa. 

A Instrução Normativa SDA Nº 37 de 01 de outubro de 2018 (17) estabelece um valor 

mínimo de acidez de 0,2% para a polpa de banana. No presente estudo, os valores médios foram 

de 0,59% para a polpa convencional e 0,85% para a polpa orgânica, ambos superiores ao 

mínimo estipulado pela norma. Além disso, os valores diferiram estatisticamente, com a polpa 

orgânica apresentando maior acidez. Em comparação, Sousa, Feitosa e Figueirêdo (18) 

encontraram acidez variando entre 0,14% e 0,37% para bananas da variedade Prata, enquanto 

Pimentel et al. (29) relataram valores de 0,18% para bananas verdes e 0,69% para frutos 

maduros da variedade Prata-Anã. Os resultados deste estudo indicam um nível de acidez mais 

elevado, que pode estar relacionado ao acúmulo de ácidos orgânicos durante o processo 

respiratório das bananas (30). 

Foram encontrados teores de acidez total titulável (ATT) de 0,34% para o mamão convencional 

e 0,40% para o mamão orgânico. No entanto, não foi observada diferença estatisticamente 
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significativa entre os dois tipos de mamão para esse parâmetro. Isso pode ser devido à presença 

de diferentes compostos ácidos, como ácido cítrico, ácido málico e ácido hidrociânico no 

mamão, que podem ter influenciado a acidez total titulável e, consequentemente, não 

permitiram uma alteração significativa entre os diferentes tratos culturais. Além disso, diversos 

fatores relacionados à pré e pós-colheita desempenham um papel crucial na expressão da 

qualidade das frutas e hortaliças, afetando sua acidez, composição química e sabor (31). 

Os resultados da análise de vitamina C entre os tomates convencionais (40,29 mg/100g) 

e orgânicos (67,08 mg/100g) mostram uma diferença significativa, com os tomates orgânicos 

apresentando um teor substancialmente maior de vitamina C. Assim, é possível afirmar que o 

tomate orgânico possui vantagem nutricional, o que pode ser um atrativo para consumidores 

interessados em produtos com maior valor nutricional. Takahashi et al. (31) obtiveram 

resultados médios de 15,07 mg/100g e 18,02 mg/100g em tomates submetidos a diferentes 

manejos e concentrações de solução nutritiva em cultivo fertirrigado, valores inferiores aos 

encontrados na presente pesquisa. Gomes (33), ao estudar a vitamina C em tomates, encontrou 

no primeiro estudo valores entre 11,48 mg e 24,72 mg para o orgânico e entre 20,5 mg e 28,5 

mg para o convencional. No segundo estudo, os resultados foram de 82,91 mg para o orgânico 

e 65,5 mg para o convencional, valores superiores aos obtidos neste trabalho. Os teores de 

vitamina C ao longo do período estudado por Borges et al. (34) apresentaram um valor médio 

de 15,33 mg/100 g, que é inferior aos valores encontrados na presente pesquisa, de 48,41 

mg/100 g para a banana convencional e 65,92 mg/100 g para a banana orgânica. Os teores de 

vitamina C observados neste estudo foram de 48,41 mg/100 g para a banana convencional e 

65,92 mg/100 g para a banana orgânica. Estes valores são superiores à média de 38,46 mg/100 

g reportada por Amorim et al. (35) para diversos genótipos de banana, que variaram de 20,76 

mg/100 g no triploide Ambei a 54,20 mg/100 g no diploide Lidi. Mesmo considerando o valor 

mais alto encontrado pelos autores para o diploide Lidi, que é 54,20 mg/100 g, os valores de 

vitamina C obtidos nesta pesquisa são mais elevados, sugerindo que as bananas estudadas 

possuem um teor de vitamina C ainda maior. Essa diferença pode estar relacionada a vários 

fatores, como as práticas de cultivo no sistema orgânico, que geralmente favorecem a maior 

produção de compostos antioxidantes. Esse fator pode ser explicado pela estratégia de 

autodefesa das plantas em ambientes de cultivo orgânico, em que não há disponibilidade de 

agroquímicos e fertilizantes artificiais. O uso reduzido de agroquímicos no cultivo orgânico 

pode estimular as plantas a produzirem mais compostos de defesa natural, como a vitamina C 

(36). Quanto ao mamão, os teores de vitamina C encontrados foram de 112,28 mg/100g para o 

convencional e 110,37 mg/100g para o orgânico, com uma diferença estatística significativa 

que indica um teor maior no mamão convencional. Esse resultado sugere que o mamão 

convencional pode ser mais viável de ser encontrado em supermercados devido à dificuldade 

em se encontrar produtos orgânicos. No estudo de Barradas et al. (31), que investigou 

compostos bioativos e vitamina C em diferentes frutas sob tratamentos convencional e 

orgânico, foram observados valores de 59,41 mg e 65,44 mg, ambos abaixo dos encontrados 

no presente estudo. 

Os valores de ratio, obtidos pela relação entre o teor de sólidos solúveis (°Brix) e o teor 

de ácidos tituláveis, sendo um indicador utilizado para determinar o estágio de maturação das 

frutas, determinando o balanço do sabor doce e ácido (37). Quanto maior o ratio, maior a 

sensação de doçura dos frutos (38). A relação SST/ATT para os tomates resultou em 27,07 no 

sistema convencional e 18,87 no sistema orgânico, indicando uma excelente combinação de 

açúcar e ácido, o que se correlaciona com o sabor característico dos frutos. O tomate é 

considerado de excelente qualidade quando apresenta o ratio acima de 10 (39). Silva et al. (40) 

relataram ratios de 9,29 a 6,03 em híbridos de tomate cereja cultivados em condições 

experimentais em Juazeiro–BA, valores inferiores aos encontrados neste estudo. Santiago et 
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al. (41) determinaram um ratio de 13,03 em tomates cereja Dolcetto, enquanto Dantas et al. 

(22) encontraram valores entre 8,28 e 22,67, corroborando os resultados obtidos nesta pesquisa.  

A banana convencional obteve um ratio de 37,48, enquanto a orgânica apresentou 

29,19, com diferença estatística significativa. Estes valores são inferiores aos encontrados por 

Andrade et al. (23), que observaram ratios de 42,33 a 46,04 para amostras de banana ao final 

da estocagem, sem revestimento. Comparativamente, Viana et al. (42) reportaram uma média 

de 48,83, correspondente à banana Prata Anã no estádio 7 de maturação (casca amarela com 

pontos marrons), empregada na elaboração de banana-passa. Entretanto, os valores de ratio 

foram superiores a 20,00 (com médias de 37,48 e 29,19), praticamente o triplo do valor 

informado por Pimentel et al. (29), que reportaram uma média de 11,89 para a banana Prata 

Anã no estádio 2 de maturação. A relação SST/ATT para o mamão convencional foi de 28,55 

e para o mamão orgânico foi de 31,23, valores inferiores aos encontrados por Junior et al. (43), 

para o cultivar Formosa, que apresentou uma média de 100,10, e para o cultivar S. Solo, que 

ficou em torno de 125,90. Viégas (44) também relatou valores elevados para o cultivar mamão 

Formosa. 

A apresentação visual é o primeiro ponto de contato entre o consumidor e o produto, 

com ênfase na cor e na aparência. A cor é um dos atributos mais significativos na 

comercialização, servindo como principal critério para a aceitação ou rejeição de um produto, 

uma vez que o impacto visual da cor frequentemente supera outros aspectos (45). Os valores 

médios de cor obtidos por leitura colorimétrica estão apresentados na Tabela 2. 

 
Tabela 2 – Valores de cor. 

Amostra L* a* b* C* h* 

TC 62,02±0,78A 18,64±0,23A 19,68±0,96A 20,15±0,71A 24,95±0,43A 

TO 43,55±0,73B 17,09±0,27B 6,30±0,54B 17,66±0,78B 19,04±0,50B 

BC 99,43±0,00A -2,6±0,00A 1,68±0,00A 3,09±0,00A 147,14±0,00A 

BO 99,43±0,00B -2,6±0,00B 1,68±0,00B 3,09±0,00B 147,14±0,00B 

MC 46,49±0,02B 18,28±0,05B 16,22±0,06B 26,52±0,07B 46,44±0,04A 

MO 46,54±0,00A 25,34±0,01A 20,45±0,01A 35,56±0,02A 38,90±0,01B 

TC: Tomate Convencional; TO: Tomate Orgânico; BC: Banana Convencional; BO: Banana Orgânica; MC: 

Mamão Convencional; MO: Mamão Orgânico. Valores com letras diferentes na mesma coluna apresentam 

diferença significativa (p < 0,05). 

 

O eixo L* representa a luminosidade, variando de 0 (preto) a 100 (branco). Com base 

nos resultados, os tomates convencionais apresentaram uma coloração mais clara em 

comparação aos tomates orgânicos. O valor L* de 99,43 indica uma coloração extremamente 

clara para as bananas, independentemente do tipo de cultivo. Em contraste, a diferença 

significativa na luminosidade entre os mamões convencionais (46,49) e orgânicos (46,54) 

indica que o tipo de cultivo pode afetar a clareza visual dos frutos, com o mamão orgânico 

apresentando uma luminosidade ligeiramente maior, o que pode refletir diferenças no estágio 

de maturação ou nas condições de cultivo. A variação nas condições de cultivo pode influenciar 

aspectos como textura e cor, mas as características visuais dos mamões e bananas mostram 
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que, apesar das diferenças nos métodos de cultivo, o nível de maturação e a qualidade visual 

podem ser comparáveis. 

O eixo a* indica a intensidade da cor, variando do verde (-) ao vermelho (+). Ambos os 

tipos de tomate apresentaram uma tendência predominante para o vermelho, com tomates 

convencionais mostrando um valor de 18,64 e tomates orgânicos um valor de 17,09. Isso indica 

que os tomates convencionais têm uma inclinação um pouco mais forte para o vermelho em 

comparação com os orgânicos. No caso das polpas de banana, os valores obtidos foram de -

2,6, indicando uma tendência levemente voltada para o verde. Para os mamões, os valores de 

a* foram 18,28 para o mamão convencional e 25,34 para o mamão orgânico, sugerindo que o 

mamão orgânico tem uma tendência mais pronunciada para a cor vermelha, enquanto o mamão 

convencional tende a ser um pouco menos avermelhado. As diferenças na intensidade da cor 

entre os mamões e tomates indicam que o método de cultivo pode influenciar a coloração dos 

frutos, refletindo variações nas características visuais associadas a cada tipo de cultivo. 

A coordenada b* reflete as variações de cor entre o azul (-) e o amarelo (+). Todos os 

valores de b* para os tomates foram positivos, indicando uma maior reflexão da cor amarela. 

Os tomates convencionais apresentaram um tom mais amarelado (19,68) em comparação aos 

tomates orgânicos (6,30). No caso das polpas de banana, o valor de 1,68 demonstra uma leve 

tendência para o amarelo. Para os mamões, os valores de b* foram 16,22 para o mamão 

convencional e 20,45 para o mamão orgânico. Isso sugere que o mamão orgânico tem uma 

tendência mais pronunciada para o amarelo em comparação ao convencional. 

A coordenada C* representa a distância em relação ao eixo de luminosidade (L*), onde 

valores positivos indicam maior saturação e valores negativos, menor saturação. Para os 

valores de Chroma (C*), as amostras de tomate apresentaram resultados positivos, com tomates 

convencionais mostrando uma saturação de cor mais alta (20,15) em comparação aos tomates 

orgânicos (17,66). Essa diferença significativa indica que os tomates convencionais têm uma 

saturação de cor mais pronunciada. As amostras de polpa de banana, tanto convencionais 

quanto orgânicas, obtiveram um valor de 3,09, indicando uma saturação moderada de cor. Para 

os mamões, os valores de C* foram 26,52 para o mamão convencional e 35,56 para o mamão 

orgânico, sugerindo que o mamão orgânico apresenta uma saturação de cor mais alta em 

comparação com o mamão convencional. As diferenças na saturação de cor entre os tipos de 

tomate e mamão indicam que o método de cultivo pode influenciar a intensidade e a vivacidade 

da cor dos frutos, refletindo variações nas características visuais associadas a cada tipo de 

cultivo. 

A coordenada h* corresponde ao ângulo de tonalidade, que começa no eixo +a* e se 

move no sentido anti-horário, onde 0° representa o vermelho e 90° o amarelo. No caso dos 

tomates, as amostras apresentaram diferenças significativas, mas com valores entre 19° e 25°, 

indicando tonalidades predominantemente avermelhadas. Já as polpas de banana apresentaram 

um valor de 147,14°, o que indica uma tonalidade próxima ao verde, afastando-se bastante do 

vermelho. Para os mamões, os valores foram 46,44° para o mamão convencional e 38,90° para 

o mamão orgânico, sugerindo que ambos têm uma tonalidade mais próxima ao amarelo, com 

o mamão convencional apresentando uma tonalidade um pouco mais amarelada em 

comparação ao orgânico. A tonalidade pode ser afetada pela presença de outros pigmentos ou 

compostos que alteram a percepção da cor. 

 

CONCLUSÕES  

 Nas condições avaliadas, foram observadas diferenças significativas nas 

características físico-químicas entre tomates longa vida, bananas e mamões convencionais e 

orgânicos. A composição química desses alimentos é influenciada por fatores como condições 

edafoclimáticas, genótipo, método de cultivo, período de colheita e processamento pós-

colheita. A principal diferença observada foi o teor de vitamina C, com tomates e bananas 
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apresentando níveis significativamente mais altos em comparação aos convencionais, 

evidenciando uma vantagem nutricional dos produtos orgânicos. Os tomates orgânicos 

exibiram um pH ligeiramente mais alto e uma maior acidez total titulável, indicando um perfil 

ácido mais pronunciado. Apesar de apresentarem um teor um pouco maior de sólidos solúveis 

totais, sugerindo uma leve maior doçura, o ratio dos tomates convencionais é superior, 

refletindo uma combinação mais equilibrada de açúcar e ácido e um sabor mais suave. Para as 

bananas, as orgânicas mostram um pH mais baixo e uma maior acidez total titulável, 

destacando um perfil ácido mais acentuado, além de níveis superiores de sólidos solúveis totais 

e vitamina C, indicando maior doçura e valor nutricional superior. O ratio mais alto das bananas 

convencionais sugere uma combinação mais suave de açúcar e ácido. Nos mamões, os 

orgânicos apresentaram SST, ATT e ratio superiores aos convencionais. Em resumo, os 

produtos orgânicos tendem a apresentar maior acidez e níveis mais elevados de sólidos solúveis 

e vitamina C, enquanto os convencionais oferecem um equilíbrio mais acentuado entre açúcar 

e ácido. Para consumidores que buscam alimentos mais saudáveis, livres de agrotóxicos e com 

maior valor nutricional, os produtos orgânicos podem ser uma escolha vantajosa. 
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