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RESUMO

O Brasil é um dos maiores produtores de tomate (Solanum lycopersicum L.) do mundo, o vegetal possui grande consumo
e comercializacdo e por ser um fruto climatérico e altamente perecivel, técnicas pos-colheita sdo essenciais. Nesse
contexto, objetivou-se ao desenvolvimento de um revestimento comestivel com a inten¢do de minimizar essas perdas.
Para tanto, obteve-se: tomates revestidos com amido (TR1) e com amido e cera de abelha (TRy), e como confronto utilizou-
se um controle (TSR). A efetividade dos revestimentos foi avaliada por andlises fisicas das amostras (n=8), por um
significativo periodo de armazenamento - PA (0,3,6,9 e 12 dias) em temperatura ambiente (25 + 2°C), sendo elas: perda
de massa (%), diametro (mm) e a categoria através da avaliacdo da garantia de padrdo minimo de qualidade. Os resultados
foram avaliados por ANOVA e a comparagdo de médias por teste Tukey (p<0,05%) e as variavel PA por regresséo. Este
estudo demonstrou que a eficacia do revestimento foi significativa, visto que os tomates revestidos conseguiram reter a
perda de massa, o didmetro e o aspecto externo geral dos tomates ao logo do armazenamento em comparagdo com o TSR.
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1. INTRODUCAO

O Brasil vem se enquadrando entre os 10 maiores produtores de tomate (Solanum
lycopersicum L.) nos ultimos anos. Esse vegetal € muito comercializado e, consequentemente, muito
consumido em todo o mundo, ndo apenas pelo seu carater nutricional (vitaminas e minerais), mas
também pelas suas caracteristicas sensoriais (DOSSA; FUCHS, 2017; IBGE, 2019).

Porém, existem muitas perdas pds-colheita para este vegetal, pois, por ser um fruto climatérico
e apresentar alta quantidade de agua, é altamente perecivel, o que faz com que as estratégias de pos-
colheita se tornem cada vez mais presentes. (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Neste sentido, a
utilizacdo de mecanismos como o0s revestimentos faz se essencial, pois demonstra eficacia no
retardamento fisiologico, além de funcionalidade como uma barreira mecénica e possibilidade de
transporte de nutrientes, aditivos e de ser comestivel (AMANCIO, 2020).

O revestimento pode ser elaborado com diferentes constituintes, como os polissacarideos que

possuem propriedades mecéanicas desejaveis, juntamente com a cera de abelha, visto que esse
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biomaterial possui substancias bioativas, como o prépolis, e a capacidade de formagdo de uma
barreira lipidica de baixo custo e facil aplicacdo, que inibe a perda de umidade. Também confere aos
filmes mais opacidade (NAVARRO-TARAZAGA et al., 2011; FONSECA, 2012).

Neste contexto, objetivou-se ao desenvolvimento e aplicacdo de um revestimento comestivel
a base de amido e cera de abelha em tomates italianos seguido da avalicdo fisica dos frutos, visando

avaliar a eficiéncia desse revestimento na preservacdo desses tomates.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Bromatologia do IFSULDEMINAS —
Campus Machado. Para a elaboragdo dos revestimentos (R1 E R2), foram utilizados os seguintes
ingredientes: Amido (2% da solucdo m/v); Glicerol (50% em relagdo & massa do amido); Acido
estearico (0,5% em relacdo a massa do amido); Bicarbonato de sddio (1/1 p/Ac Esteérico); Agua
(Suficiente para completar 200 ml de solucéo); Cera de abelha (10% da solugdo m/v). Em um béquer
foram adicionados o amido e 150 ml de agua destilada. Essa mistura foi levada a agitacdo e
aquecimento até 75°C. Em outro béquer, o &cido estearico foi aquecido até o total derretimento. Em
seguida, foram adicionados o glicerol, o bicarbonato de sédio e, somente no revestimento Rz, a cera
de abelha. A mistura foi mantida em aquecimento até ficar homogénea e, em seguida, foi vertida
sobre 0 amido com &gua destilada. A mistura final teve seu volume ajustado para 200 ml pela adi¢do
de agua destilada, foi aquecida a 75°C por 15 minutos e, em seguida, resfriada em banho gelado até
a temperatura ambiente.

Os tomates (verde-maduro) adquiridos no comércio local da cidade de Alfenas — Minas
Gerais, foram higienizados e revestidos conforme as diretrizes de Oliveira, Coneglian e Carmo (2015)
com imers&o de 40 seg. O estudo obteve ensaios com dois tomates revestidos (TR1— Tomate revestido
com amido e TR2— Tomate revestido com amido e cera de abelha) e como confronto um ensaio sem
revestimento (TSR).

As propriedades fisicas foram analisadas com uma amostragem significativa (n=8) durante o
periodo de armazenamento de O; 3; 6; 9 e 12 dias em temperatura ambiente (25 £ 2°C). Foram
avaliados a perda de massa (%) por pesagem do fruto em balanca analitica, o didmetro (mm) com um
paquimetro digital e a categoria através da avaliagdo da garantia de padrdo minimo de qualidade
(AACC, 1995; PBMH, 2003).

Os resultados foram avaliados por anova, e a comparagao de médias por teste de Tukey (p<
0,05), com o auxilio do Software SISVAR e as variaveis dos periodos de armazenamentos,
submetidas a analise de regressao linear (FERREIRA, 2008).



3. RESULTADOS E DISCUSSOES
A Tabela 1 mostra os resultados das andlises de perda de massa e didmetro dos tomates

investigados durante todo o periodo de armazenamento (PA).

Tabela 1. Valores médios e desvio padrdo da perda de massa — PM (%) e diametro, dos tomates com diferentes
revestimentos comestiveis durante 12 dias de armazenagem em temperatura ambiente (25 + 2°C e 85 + 5 UR).
PM (%)
EN! DI (mm)3 3 3 5 B Total DF (mm)*
TSR 534ax045 2,74c+0,62 2,42 ¢+0,27 252b+1,35 247c¢+1,00 10,15c 50a 0,52
TR; 575c¢+093 153b+0,45 1,93a+0,71 2,81¢c+0,64 1,79b+1,07 806b 552c+0,81
TR, 54,3b+0,87 0,93a+0,50 2,03b+0,52 1,98a+0,86 1,00a+0,96 594a 52,6b+0,66
! Ensaios: TSR — Tomate sem revestimento; TR1-Tomate revestido com amido e TR2 —Tomate revestido com amido e
cera de abelha.?Diasde armazenamento. *Médias seguidas com as letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si,
pelo Teste de Tukey (p< 0,05). *Didmetro Inicial.  Diametro Final. Fonte: Autores (2022).

Analisando os resultados (Tabela 1), é possivel observar a perda de massa constante dos frutos
no qual o TSR obteve perda de massa entorno de 2,5%, enquanto o TRy entre 1,93% a 2,81% e 0 TR>
entre 0,93% a 2,03% durante as aferi¢cGes. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), pequenas perdas
de agua podem ser toleradas, porém perdas da ordem de > 6% sdo suficientes para causar um marcante
declinio na qualidade, sendo estas responsaveis pelo murchamento ou enrugamento. Neste sentido, 0
tomate sem revestimento enquadrou-se com grande perda de massa, com porcentagem acima da
ordem na metade do PA, enquanto os TR1 no Gltimo dia. Apenas 0 TRz apés todo o PA enquadrou-
se abaixo da ordem de perda de massa (5,94%). Sendo todos representados de forma linear (TSR —y
=-0.8277x = 97,504 R? = 99,85%; TRy —y = -0,6451x + 100,67 R? = 96,64%; TR, —y = -0,6451x =
100,67 R? — 96,64%).

E natural que o didmetro de frutos compostos por grande quantidade de agua e com um
epicarpo menos rigido como o tomate diminua ao longo do tempo. Justificando a decrescente escala
deste estudo, o diametro variou de 52 a 48 mm para o TSR, de 57 a 55 mm para 0 TRz e de 55 a 53
mm para 0 TR2. Apesar da diminuigdo do parametro, de acordo com o Centro de Qualidade em
Horticultura (CQH) do Programa Brasileiro para Modernizac¢ao da Horticultura (PBMH), ndo houve
mudanga de classe dos frutos em estudo, mantendo na classe 50 — maior ou igual a 50 até 60 mm
(PBMH, 2003).

Em relagdo aos aspectos dos frutos em estudo, ndo houve defeitos na superficie e incidéncia
de podrid&o, resultando em uma boa aparéncia geral para os tomates revestidos até o periodo final de
armazenamento. Entretanto, o tomate sem revestimento ja apresentou murchamento durante o nono
dia e defeitos na superficie no ultimo dia, sendo estes ndo classificados como graves de acordo com
a garantia de padrdao minimo de qualidade do CQH (PBMH, 2003).



4, CONCLUSOES
Os tomates revestidos apresentaram menores perdas de massa e de didmetro, e um melhor
aspecto externo geral dos tomates ao logo do armazenamento em comparagdo ao tomate sem

revestimento.
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