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O controle de qualidade dos frutos é importante para estimar a sua vida de prateleira pds-
colheita. O amadurecimento dos frutos de tomate envolve a medicao de diferentes
caracteristicas fisico-quimicas como a cor, teor de licopeno, sabor e textura. Neste
trabalho, foram correlacionados os métodos-destrutivos com os ndo destrutivos através
da medicéo do indice de refracéo e teor de licopeno em frutos de tomate. As medi¢Bes do
indice de cor de tomate foram realizadas utilizando colorimetro e o indice de refragcéo foi
calculada em termos de indice de cor. O teor de licopeno foi obtido através da medicao
dos espectros da amostra, utilizando o suco de tomate fresco em espectrofotbmetro UV
(Ocean Optics USB 4000, Dunedin, FL, USA). Com os parametros do contetdo de
licopeno e indice de refracdo foi calculada sua correlagédo utilizando programa Statistica
(Statistica software, Version 6.1, StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA). Foi encontrada uma
correlacdo de cerca de 96% entre o teor de licopeno e o indice de refracdo. De acordo
com os resultados obtidos neste estudo, conclui-se que a medi¢ao do indice de refracédo
através de método ndo-destrutivo mostrou ser suficiente para estimar o teor de licopeno,
sem a necessidade da utilizacao de métodos que destroem o fruto de tomate.
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