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REVESTIMENTOS COMESTIVEIS DE FRUTAS: uma revisdo sistematica
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RESUMO

Os revestimentos comestiveis para frutas tém despertado interesse de diversos pesquisadores como uma alternativa para
reduzir as perdas e desperdicios destes alimentos. Este trabalho apresenta uma revisdo sistemética sobre o emprego de
revestimentos comestiveis em frutas entre os anos de 2020 e 2024. Foi observado que os revestimentos comestiveis tém
sido uma alternativa eficaz na conservacdo e aumento do tempo de prateleira de diferentes tipos de frutas, sendo o0 amido
um dos componentes mais utilizados como revestimento. Portanto, essa técnica sustentavel ajuda a preservar os produtos
e reduzir o desperdicio alimentar.

Palavras-chave: Amido; Conservagdo; Tempo de prateleira.

1. INTRODUCAO

As frutas e os vegetais sdo alimentos com uma vida Util curta, principalmente, devido a sua
grande quantidade de agua e rapidas alterac6es metabdlicas que facilitam o crescimento microbiano
e sua deterioracdo (Luciano; Chacon; Valencia, 2022). Com isso, tem-se perdas significativas de
alimentos e desperdicio em toda a cadeia de suprimentos (Barboza et al, 2022). Os revestimentos em
frutas desempenham um papel crucial na conservacdo e prolongamento da sua vida util, além de
melhorar sua aparéncia e qualidade sensorial. Neste contexto, este estudo apresenta uma revisao
sistematica dos ultimos 5 anos visando buscar informagdes atuais das pesquisas sobre o uso de
revestimentos comestiveis em frutas para compreender quais tipos de frutas tém sido revestidas e

quais tipos de revestimentos tém sido utilizados.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo caracteriza-se como uma revisdo sistemética da literatura. Este tipo de
pesquisa envolve a formulacdo de pergunta, busca em banco(s) de dados, selecdo dos trabalhos por
meio de critérios de inclusdo e exclusdo, analise de dados e interpretacdo com conclusdo dos
resultados (Batista; Kumada, 2021). A coleta de dados foi realizada nos bancos de dados dos
periddicos da Capes referentes ao emprego de revestimento de frutas, sendo selecionados para leitura
e discussdo os materiais de 2020 a 2024. Como descritor para a pesquisa foi utilizado “revestimento

frutas” sem a utilizacdo de operadores booleanos. O periodo da busca foi selecionado no banco de
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dados como o0 ano 2000 a 2024. Apés a leitura do titulo e do resumo, os materiais foram selecionados
para leitura integral adotando como critérios de inclusdo: 1) Artigo completo de pesquisa aplicada e
experimental; 2) do ano de 2020 a 2024; 3) inser¢do no tema (revestimento de alimentos). Foram
descartados para leitura total os materiais adotando os seguintes critérios de exclusdo: 1) Artigos de
revisdo; 2) Trabalhos de conclusao de curso, dissertacdes e teses; 3) fora do ano; 4) fuga ao tema; 5)

trabalhos duplicados; 6) links quebrados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na pesquisa, foram encontrados 21 resultados e aplicando os critérios de inclusdo e excluséo
foram selecionados 12 artigos para leitura completa e analise, sendo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Revestimentos comestiveis de frutas. Fonte: préprio autor, 2025.

Fruta . S A
. Revestimento Principais resultados Referéncia
revestida
1 0,
Amido de milho, o] revestimento com C_’:/o de extratoNdo caule do
. cajueiro foi 0 mais eficaz na reducdo da perda de Albuquerque
« glicerina, extrato da .
Magca massa dos frutos, tanto em temperatura ambiente etal., 2020
casca do caule do - x .
oo quanto sob refrigeracdo, mostrando potencial para
cajueiro . 2 .
uso na conservagdo pés-colheita.
. . Revestimento com 3% de amido da semente de
Amido extraido da x .
Abacate manga retardou a maturacdo do abacate geada. O Aquino et
semente de Manga R A
geada Palmer extrato de prdpolis ndo foi eficaz contra al., 2020
microrganismos nem na conservacdo do fruto.
A cera de carnauba e resina vegetal melhoraram a .
Abacate e , . > Barbara;
banana Cera de carnaliba qualidade glos abacates, mas néo afetaram as Ferro. 2020
caracteristicas da banana nanica. ’ '
) O revestimento reduziu a perda de massa e ndo
Alcool polivinilico  afetou a firmeza, acidez e brix da fruta. Maiores Pigozzi et
Banana . o . .
e amido concentracOes do alcool reduziram a taxa al., 2020
respiratéria.
dQeu:;[](;sna(?iégcl;egula As goiabas revestidas demonstraram valores de Rodriques et
Goiaba pH, firmeza, cor e contagem microbiana similares e g
extrato da semente menores valores de perda de massa al., 2020.
de tamarindo P '
Amido de .
. L S Costa;
mandioca, O biofilme aumentou a vida Util dos morangos e
Morango o S . . Carrera et
soforolipidios e reduz a contaminacdo por microorganismos. al. 2021
glicerol "
O recobrimento com filme de PVC (policloreto de
Umbu Fécula de mandioca vinila) foi mais eficaz que a fécula Qe mandioca, Costa; Souza
mantendo melhor aparéncia e reduzindo a perda de etal., 2021
agua dos umbus, com vida Util de 4 dias.
. Os umbus revestidos demonstram perda de massa, Granja et
Umbu Quitosana

aumento da acidez titulavel e diminuicéo do pH, al.,2021.



porém nenhuma diferenca encontrada nas analises
colorimétricas, nem nos sélidos sollveis totais.

Residuos da laranja  Os revestimentos ndo conservaram 0s morangos e
e do maracuja em mama®es minimamente processados por mais de 6
polpa de acerola dias.

Garcia et al.,
2022

Maméo e
morango

Oleo de girassol,
Acerolae pectina natural,
goiaba gelatina incolor e

fécula de mandioca

O revestimento mais eficiente foi a base de gelatina.
Os resultados para pH, sélidos sollveis e acidez
titulavel ndo variaram.

Rodrigues et
al., 2022.

Fécula de . x . x
. . Os revestimentos ndo foram eficazes na conservagdo
mandioca, amido de o . . ; .
. da acerola a 10 °C por 12 dias, apesar de influenciar Araujo et al.,

Acerola milho e algumas caracteristicas fisico-quimicas ao longo do 2023

antioxidante &cido g g g

o tempo.

citrico

Comestiveis com Os revestimentos comestiveis a base de iogurte de Holthausen:

iogurte de kefir, kefir sdo eficazes na preservagdo de macas e uvas, Castilho: '
Macéd e Uva agua, amido, aumentando sua vida Util, especialmente quando Madaloz,zo

glicerol e goma aplicados em maior volume e armazenados em 2023 '

xantana refrigeracéo. '

Diante dos materiais lidos e discutidos, pode-se perceber que grande parte dos revestimentos
foi eficaz no aumento da vida util de frutas como abacate, acerola, banana, goiaba, magd, maméo,
morango, umbu e uva. Dentre os tipos de revestimentos, 75% sdo constituidos de amido, um
polissacarideo amplamente disponivel e de baixo custo. Além disso, diversos compostos s&o
adicionados conferindo melhores propriedades aos revestimentos, como por exemplo 6leo de girassol
e antioxidantes. Em relacdo aos resultados, os revestimentos reduziram a maturacdo e a perda de
massa, aumentaram a acidez total titulavel, inibiram o crescimento de microrganismos e mantiveram
uma boa aparéncia das frutas. Portanto, a técnica de revestimentos comestiveis em frutas ¢ uma
alternativa para contribuir com a conservagdo, aumentando o tempo de prateleira e reduzindo as

perdas deste alimento na cadeia produtiva.

4. CONCLUSAO

Os revestimentos comestiveis tém sido uma alternativa eficaz na conservacdo e aumento do
tempo de prateleira de diferentes tipos de frutas, sendo o amido um dos componentes mais utilizados
como revestimento. Esta técnica se apresenta como uma potencial aplicacdo futura com
possibilidades de inclusdo de compostos bioativos, estudos de aceitabilidade sensorial e

escalonamento industrial.
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