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AVALIAC}AO DE BIOFILMES COMESTIVEIS PARA CONSERVAQAO POS
COLHEITA DE TOMATE (Solanum lycopersicum L)!

Mabily Tahane Araljo Ruezzene?

RESUMO: O tomate faz parte das hortalicas mais consumidas no mundo, tendo um
destaque em sua producédo, porem depois da sua colheita possui vida atil bem curta,
assim o presente trabalho teve como objetivo avaliar biofilmes comestiveis, sendo eles
fécula de mandioca a 3%, gelatina a 5% e fécula de mandioca 3% + gelatina 5%, para
conservagcdo pos-colheita de tomate (solanum lycopersicum) armazenados em
temperatura de 26°C a 29°C. os frutos foram colhidos e levados ao laborat6rio no
mesmo dia onde foi realizado o experimento, os tomates ficaram armazenados
durante 19 dias, onde foram avaliados aos 0, 3, 6, 9, 12 e 16 dias. Sendo avaliados
perda de massa fresca, teor de sélidos soluveis (SST), acidez total titulavel (ATT),
potencial hidrogenidnico, relacdo SST/ATT. Os resultados obtidos foram analisados
através do Software estatistico SISVAR 5.6, em que serdo submetidos a andlise de
variancia estatistica, utilizando o método do Delineamento inteiramente casualizado e
as médias comparadas através do teste de Scott- Knott a 5% de probabilidade. Foi
observado que o revestimento de gelatina a 5% apresentou melhores valores para
pH, SST e relacdo SST/ATT, ela apresentou também resultado favoravel a perda de
massa durante 15 dias, a partir disso passa a ter maior perda de massa. O tratamento
controle foi o que apresentou menor média de perda de massa nos 19 dias de
experimento.

Palavras-chave: Revestimentos comestiveis. Polissacarideos. Proteinas.

EVALUATION OF EDIBLE BIOFILMS FOR POSTHARVEST CONSERVATION OF
TOMATO (Solanum lycopersicum L)
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ABSTRACT: Tomato is one of the most consumed vegetables in the world, with a
highlight in its production, but, after its harvest it has a very short shelf life, so, the
present study aimed to evaluate edible biofilms, being they 3% cassava starch, gelatin
at 5% and cassava starch 3% + gelatin 5%, for post-harvest conservation of tomatoes
(solanum lycopersicum) stored at a temperature of 26 ° C to 29 ° C. The fruits were
harvested and taken to the laboratory on the same day where the experiment was
carried out, the tomatoes were stored for 19 days, in which they were taken 0, 3, 6, 9,
12 and 16 days. Fresh weight loss, soluble solids contente (SST), total titratable acidity
(ATT), hydrogen potential were evaluated and SST/ATT ratio The results obtained
were analyzed using the statistical software SISVAR 5.6, in which they will be
subjected to statistical analysis of variance, using the completely randomized design
method and the means compared using the Scott-Knott test at 5% probability. It was
observed that the gelatin coating at 5% showed better values for pH, SST, ATT and
SST/ATT ratio, it also showed a favorable result in loss of mass during 15 days, after
that it starts to have greater loss of mass. The control treatment showed the lowest
average loss of mass in the 19 days of the experiment.

Keywords: Edible coatings. Polysaccharides. Proteins

1. INTRODUCAO

O tomate (Lycopersicum esculentum Mill) esta entre as hortalicas do tipo fruto
mais consumida do mundo. Tem origem nas regides andinas do Peru, Bolivia,
Equador (RICHTER. 2011). A china é a maior produtora do mundo, possuindo uma
producdo anual de mais de 56 milhdes de toneladas de tomate, seguido da india e
Estados Unidos. O Brasil se encontra em nono lugar no ranking de producédo (CONAB.
2019). Com uma produgéo de 4.110.242 toneladas de tomate, dessa producéo 6.289

toneladas foram produzidas no estado de Ronddnia.

ApoOs a colheita, o fruto apresenta uma rapida deterioracdo, sendo necessario
sua ligeira comercializacéo, quando colhido maduro possui vida util de cerca de uma
semana, ja se for colhido de vez sua vida 0til pode chegar a duas semanas, reduzindo

a perda pos-colheita.

Devido a essas grandes perdas que ocorrem durante o processo de poés-
colheita nos tomates, se vé a necessidade do uso de técnicas que as minimizem e
gue sejam de facil acesso e economicamente viavel para o produtor, fazendo com que

possa haver um prolongamento da vida util dessas hortalicas.



Para a conservagcao de hortalicas e fruta o uso de biofilmes vem sendo
estudado como uma grande opc¢ao devido ao fato da formacdo de uma fina pelicula,
que envolve todo o alimento, fazendo com que a perda de massa seja reduzida.
(OLIVEIRA, 2011)

Peliculas obtidas de fécula e amido sdo considerados os mais viaveis, por
serem de baixo custo e eficientes na conservacéo, sendo bastante utilizados em
pesquisas de prolongamento de vida util de diversas frutas e hortalicas. A aplicacao
desses revestimentos se torna viavel para pequenos agricultores e pequenas
agroindustrias, por utilizar uma tecnologia simples e sem a necessidade de ter

investimentos altos em equipamentos (AMANCIO, 2020).

O objetivo deste experimento € a avaliacdo de biofilmes comestiveis, sendo
eles fécula de mandioca, gelatina e fécula de mandioca com gelatina, para a
conservagcdo pos-colheita de tomate (solanum lycopersicum) armazenados em
temperatura de 26°C a 29°C.

1.1REFERENCIAL TEORICO

1.1.1. Aspectos gerais da cultura do tomateiro

O tomateiro (Lycopersicon esculentum Mill) tem como origem as regifes
andinas do Peru, Bolivia e Equador. Sua domestica¢céo ocorreu no México, onde era
chamado pelos indigenas de “tomati” ou “jitomate”. Foi introduzido na Europa a partir
do Século XVI, porem seu consumo sO se espalhou a partir do século XIX.
(EMBRAPA, 1993). O cultivo no Brasil, s6 teve expanséo a partir de 1970 onde se
espalhou para os estados (CEAGESP, 2003).

O tomateiro pertence a familia das solanaceas, € uma planta dicotiled6nea,
perene de porte arbustivo, podendo se desenvolver de forma rasteira, semiereta ou
ereta. Apresentando habito de crescimento determinado e indeterminado.
(NASCIMENTO. 2012). O fruto é do tipo baga, carnosa e suculenta. Podendo conter
dois, trés ou varios loculos. O peso varia de acordo com a cultivar. Os frutos séo

colhidos quando se inicia a mudanca de externa (CEAGESP, 2003).

Desde os meados do século 19, o tomate vem sofrendo diversas sele¢des para
melhorar a qualidade dos frutos, através de programas de melhoramento onde sao

estudados aspectos como: aumento da producdo, resisténcia dos frutos a pragas e
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doencas. Que séo utilizados para producéo de frutos hibridos, denominados “longa-
vida “ e “extrafirmes” (ANDRADE JUNIOR et al., 2001).

Segundo Andrade Junior et al. (2001). Os tomates longa vida possuem
determinadas caracteristicas genéticas que alteram enzimas que atuam no
amadurecimento dos frutos, podendo retardar o processo de senescéncia reduzindo
assim perdas que geralmente ocorrem nos tomates convencionais, e prolongando sua
vida de prateleira, favorecendo o transporte de tomates a longa distancia. Os tomates
longa vida tém mostrado expansao em ritmo acelerado, o que faz com que ganhem

cada vez mais espacos nas prateleiras dos mercados.

O tomate esté entre as hortaligas mais cultivadas no mundo, ele possui um alto
teor nutricional, € rico em vitaminas, minerais, aminoacidos, e pode ser consumido
tanto na forma in natura (saladas, frutos frescos, sucos) como processadas (extratos,
puré, molhos, ketchup, geleias). O cultivo dessa hortalica estd em constante expansao
e devido a sua relagédo com redes de fast foods faz com que a cultura seja uma grande

alternativa de renda para produtores.
1.1.2 Importancia econdmica

Em 2016, o cultivo do tomate apresentou uma area total de 4.787.434 milhdes
de hectares com uma producédo média de 177.157.261 milh8es de toneladas. O Brasil
esta entre os 10 paises com maior producdo, ficando em 9 lugar com uma area de
63.980 hectares e uma produtividade de 4.167.629 toneladas do fruto. A china é
considerada o maior produtor mundial de tomate, ocupando uma area de 1.003.992
milhdes de hectares, com produtividade 56.423.811 de toneladas. Sendo seguido da
india, Estados Unidos, Turquia, Egito, Entre outros. (CONAB, 2019).

Em 2018, o tomate foi a olericola de maior exportacdo no Brasil. Sendo
exportadas aproximadamente 28,8 mil toneladas, a maioria para o Uruguai. (KIST et
al., 2018). Segundo dados do IBGE (2019), no Brasil em 2018 o Estado de Goias
estava em 12 lugar na producdo do tomate, seguido de Sdo Paulo, Minas Gerais,
Bahia e Par4. Rondbnia estd em 152 posicdo com produtividade de 6.289 toneladas

em uma area de 206 hectares.

A producédo do tomate de mesa é bem dispersa abrangendo diversas regides,
sendo que os estados de Sao Paulo, Minas Gerais, Goias e Bahia estdo com a maior



area de cultivo, ja para a producdo de tomate para industria o estado de Goias produz
cerca de 60% do cultivo (TREICHEL et al., 2016).

Segundo Casa e Evangelista (2009), boa parte dos tomates comercializados
no Brasil sdo destinados ao consumo in natura, o que faz com 0s aspectos externos
dos frutos se tornem importantes na decisdo de compra do consumidor. Os frutos
podem ter perdas que chegam de 2% a 30%, dependendo da cultivar, do modo de
beneficiamento, local, entre outros fatores (HENZ e MORETTI. 2005).

1.1.3. Pos-colheita dos tomateiros

Os tomates possuem uma casca fina o que faz com que o fruto seja
considerado fragil, necessitando alguns cuidados apos a colheita, tornando-o um fruto
altamente perecivel, assim sdo importantes técnicas que possam auxiliar na
manutencdo da qualidade do fruto por um periodo maior de tempo. Por ser um fruto
climatérico durante a pdés-colheita 0 tomate passa por transformacfes fisicas e
quimicas (OLIVEIRA et al., 2015).

Os frutos climatéricos apresentam um aumento na taxa de producao de etileno
e na respiracdo dos frutos no decorrer do amadurecimento. Durante esse aumento
ocorre a reducédo da acidez, reducdo no teor de amido, reducdo da adstringéncia,
aumento dos agucares, aumento dos aromas e degradacéo da clorofila. Esses frutos
podem ser colhidos imaturos pois terminam de completar a maturacéo fora da planta
(ANESE e FRONZA, 2015).

O etileno e a respiracao séo os responsaveis pela inducdo do amadurecimento
do fruto e quanto maior a producao, mais rapido o fruto completara o amadurecimento
e a senescéncia. Altas temperaturas, danos mecanicos como batidas, cortes e
concentracfes de gases no local de armazenamento dos frutos afetam a respiracéo e
producao de etileno o que pode acelerar os processos amadurecimento, diminuindo a
vida util desses frutos (ANESE e FRONZA. 2015).

Para que ocorra um aumento na vida util dos tomates apos a colheita, o uso de
revestimentos comestiveis obtidos por polimeros naturais vem se tornando uma op¢ao
(SILVA, 2019; RINALDI et al., 2011). Elas sdo apresentadas em duas formas:
cobertura ou revestimento e filmes. As coberturas sdo formadas diretamente sobre a
superficie dos frutos por meio de imerséo ou aspersado, podendo permanecer durante

0 processo de armazenamento e consumo. E os filmes séo pré-formados separado.
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Este revestimento pode ser definido como uma fina camada de material
comestivel aplicada a frutas e hortalicas in natura ou minimamente processado, cuja
finalidade € estender a vida pos-colheita. (AMANCIO, 2020).

Os estudos sobre a aplicacdo de coberturas comestiveis vém avancando
atualmente em razdo da demanda por produtos de qualidades. O uso de
recobrimentos apresenta varias vantagens como formacao de barreira para a umidade
e gases, fazendo com que ocorra a modificacdo da atmosfera interna dos frutos, por

serem biodegradaveis e ausentes de toxidade, além de possuirem custos vantajosos.

Segundo Luvielmo e Lamas (2012), os compostos mais usados para
elaboracdo desses revestimentos comestiveis sao proteinas (gelatina, ovoalbumina,
gluten de trigo, entre outros); polissacarideos (amido, pectina, celulose, alginato, entre
outros); e os lipidios (monoglicerideos acetilados, acido esteérico, ceras e ésteres de
acido graxo). Estes podem ser utilizados separados, ou combinados o que pode ser
vantajoso devido a possibilidade de se utilizar as diferentes caracteristicas de cada

composto

Os polissacaridos séo os mais utilizados para coberturas em frutas e hortalicas.
As coberturas preparadas com fécula de mandioca apresentam caracteristicas boas
como transparéncia, brilho, ndo é pegajoso e proporciona boa resisténcia as trocas
gasosas, além de ser disponivel no mercado sendo de facil acesso e baixo custo
(LINS, 2018; LUVIELMO e LAMAS, 2012).

A gelatina tem um forte potencial para elaboracéo de filmes comestiveis, ela é
uma proteina de origem animal, possui baixo custo e é bastante produzida, além de
ser transparente e resistente (SANTOS, 2016; FAKHOURI, et al., 2007)

Oliveira (2017), fazendo um estudo sobre a conservacdo do tomate italiano
através de recobrimento de fécula de mandioca (3%) e fécula de mandioca (3%) com
PHT 436 observou que os dois tipos de recobrimentos utilizados evidenciaram uma
protecdo a perda de massa, atribuindo maior firmeza dos frutos em relacdo ao
controle. Porém o recobrimento com apenas a fécula de mandioca (3%) além de
apresentar menor perda de massa e firmeza, ndo alterou os paramentos fisico-

quimicos avaliados.

Menezes et al. (2017), pesquisando sobre o efeito dos revestimentos

comestiveis para a conservacao da qualidade de frutos de tomate de mesa apods sua
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colheita, chegou ao resultado que os revestimentos com fécula de mandioca e amido
de milho podem ser utilizados como opc¢ao para a conservacgao da qualidade dos frutos
armazenados em temperatura ambiente, devido a reducdo das atividades

metabolicas.

Avaliando o Efeito da fécula de mandioca na qualidade pds-colheita do tomate
cereja, Oliveira (2013), observou que em condicdo ambiente e controlada, o
revestimento de fécula de mandioca a 3% de concentracéo foi o que obteve melhores
resultados, retardando o processo de amadurecimento e senescéncia do fruto.
Enquanto que com a concentracdo de fécula de mandioca a 1% teve resultados
semelhantes ao controle, e com a concentracéo de fécula a 5% impediu a evolucao
do processo normal de amadurecimento e apresentou alto indice de frutos infectados
por fungos, comprometendo a aparéncia, vida util e qualidade, tornando-os impréprios

para o consumo e comercializacao.

Evangelista et al. (2014) ao fazer estudo sobre conservacao de mini tomates
‘sweet grape’, por meio de revestimentos comestiveis associados a gelatina. ndo
obteve resultados significativos em relacdo a perda de agua dos frutos, pois as
peliculas comestiveis que foram utilizadas ndo diminuiram a perda de agua, mas elas

mantiveram a qualidade dos frutos.

Ja Batisteli et al. (2016), estudando sobre desenvolvimento e aplicacdo de
coberturas comestiveis na conservacdo pos-colheita de tomates (lycopersicon
esculentum |.) chegou ao resultado de que a aplicacdo de revestimentos alginato de
sédio, gelatina bovina e cera de abelha nas concentracfes de 2,5% e 5% em tomate
diminuiu a perda de massa durante o armazenamento, com resultados superiores
para alginato e gelatina sendo que obteve um menor efeito para o tratamento com

cera, o qual apresentou a maior perda de massa entre si.
2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Solos, da Faculdade S&o Lucas
Educacional, localizado nas coordenadas 10°51'49"S 61°57'36"W, com altitude de
144m. em Ji-Parana, Rondénia. Os tomates utilizados foram adquiridos em uma
propriedade rural localizada nas coordenadas 10°53'54.7"S 62°11'19.3"W, municipio
de Teixeiropolis, Rondbnia. No dia 28 de outubro de 2020.

11



Os tomates foram colhidos manualmente no periodo da manha, foi realizada
uma padronizacdo dos frutos de acordo com tamanho e coloracdo através da
avaliacao visual, e para maturacao foi observado a tabela de escala da casca sugerida
por Brasil (1995) (Tabela 1). Eles foram transportados para o laboratério no mesmo
dia. Para o transporte os frutos foram organizados em caixas de papelao de modo que

nao ocorram danos mecanicos nos frutos.

Tabela 1. Classificacao do fruto de tomate (Lycopersicum esculentum Mill) de acordo

com a coloracao, em funcao do seu estagio de maturacao.

Subgrupos Coloragcdo Em Funcéo Do Estagio De Maturacao
Verde Maduro Amarelecimento na regido apical do fruto
Pintado (de Vez) 10% a 30% do Fruto na cor vermelha, rosa ou amarelo
Rosado 30% a 60% do Fruto na cor vermelho
Vermelho 60% a 90% do fruto na cor vermelha
Vermelho Maduro 90% do fruto na cor vermelha

Fonte: Brasil 1995

A cultivar utilizada é a fascinio, possui crescimento determinado, seu ciclo € 80
a 110 dias, o peso dos frutos varia, podendo chegar a 180 gramas. Possui um
excelente sabor. Os frutos foram colhidos com coloracao vermelho, frutos com 60% a

90% na cor vermelha.

Chegando ao laboratério os frutos foram lavados em agua corrente para retirar
os residuos oriundos da lavoura. Em seguida foram mergulhados em solucao de
hipoclorito de s6dio 150ppm por 15 minutos para a higienizac¢ao do fruto, apds esse
tempo foram enxaguados e colocados em uma bancada revestida de papel toalha

para secar em temperatura ambiente.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC), em esquema
fatorial 4 x 7, sendo 4 revestimento e 7 dias de analises com 5 repeticbes por
revestimento, sendo distribuidos da seguinte forma: Testemunha (T), Fécula de
Mandioca (FM) 3%, Gelatina (G) 5% e Fécula de Mandioca + Gelatina (FM+G). Os
frutos foram colocados em uma mesa forrada com papel Kraft com a temperatura do

ambiente variando de 25°C a 30°C, durante 19 dias. (Figura 1).
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Figura 1. Croqui com a disposicdo dos frutos de tomate (Lycopersicum
esculentum Mill).

Legenda:
' Testemunha 'Fécula Mandioca . Gelatina . Fécula Mandioca + Gelatina

Os materiais utilizados para a solucédo foram adquiridos no comercio local, no
municipio de Ji-Parana/RO. Para a obtencéo das solu¢des de fécula de mandioca a
3%, gelatina a 5% e a fécula de mandioca 3% com gelatina 5% de concentragcéo foram
adicionados 30g e 50 g respectivamente do material em 1 litro de 4gua, as solucdes
foram agitadas e aquecidas até a geleificacdo. Depois foram deixadas de repouso em

temperatura ambiente para a posterior imersdo dos frutos na solucao.

Para a aplicacéo dos revestimentos, os frutos foram imersos, nas solugdes por
2 min (Figura 2) e colocados em bandejas para que o excesso fosse drenado, sendo
que o lote de frutos controle ndo foram submetidos a nenhum tratamento com
revestimentos.

Figura 2: Tomates (Solanum lycopersicum) imersos nas
solucBes de fécula de mandioca a 3% e gelatina 5%

Sl SR

Fonte: Autor (2020)
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2.1 ANALISE FISICA-QUIMICA

Os frutos foram armazenados por 19 dias, onde foram realizadas avaliacdes a
cada trés dias para determinacdo das variaveis: perda de massa, potencial
hidrogenibnico (pH), acidez total titulavel (ATT), teor de Sélidos Solaveis (SST), Ratio
SST/ATT.

2.1.1 Perda de Massa

Para a avaliacdo da perda de massa, as amostras foram pesadas em uma
balanca, marca Jadever, Modelo LAW 3015, (Figura 3), logo apés a aplicacdo dos
tratamentos, e durante os dias de andlise. O resultado foi determinado em
porcentagem através da formula (OLIVEIRA 2017, BOLZAN, 2008).

%PM = ((Pi-Pf)/Pi)*100
Sendo:

PM = Perda de Massa (%),
Pl= Peso inicial dos frutos (g),

PF= Peso final dos frutos (g).

Figura 3: Balanga, marca Jadever

_

JADEVER % % @ a a

Fonte:Jadever.

2.2.1. Potencial Hidrogenibnico (pH).

Foi determinado através da leitura em phmetro de bancada da marca Quimis

modelo Q400AS, devidamente calibrado com solugbes tampdes de pH 7,0 e 4,0. Os
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tomates foram processados em liquidificador convencional até se obter a textura de
suco, em seguida foi realizada a leitura do pH (Figura 4) (OLIVEIRA, 2017).

Figura 4. Leitura do pH do tomate (Solanum
lycopersicum) em phmetro de bancada, marca Quimis.

Fonte: Autor (2020)

2.2.2. Acidez titulavel

Para a determinacgéo da acidez titulavel, foi realizado o processo de titulometria
pelo método de Lutz (2008), onde foram utilizados 10 ml de suco de tomate, obtido
por liquidificador, o suco colocado em um erlenmeyer de 125 ml onde foi adicionado
50 ml de agua destilada, e 3 gotas do indicador fenolftaleina. A titulacéo, realizada
com bureta de 25ml utilizando hidroxido de sédio 0,1N. até atingir o ponto de viragem
(coloragédo rosa) (Figura 5). Os resultados expressados em porcentagem (%). O

calculo para obtencéo da porcentagem de acidez titulavel:
Acidez (%) = (V * f * M *100)/P*c
Sendo:
V =n° de mL da solucao de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulagéo,
f = fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M,
P = n°de g ou ml da amostra usado na titulagéo,

¢ = correcdo para solucdo de NaOH 1 M, 10 para solu¢do NaOH 0,1 M e 100
para solucdo NaOH 0,01 M.
15



Figura 5: Titulacdo com suco do tomate (Solanum lycopersicum).

Fonte: Autor (2020)

2.2.3. Teor de Sdlidos Solaveis

Para a realizacdo da analise utilizou-se um refratbmetro (Figura 6). Para
realizacdo da medicao foi calibrado o aparelho colocando uma gota de agua destilada
sobre o prisma para que a escala indique zero. Os resultados expressados em °Brix
(BOLZAN, 2008).

Figura 6: Refratbmetro manual, Marca Prolab

L —

0-32% Brix

Fonte: Google Imagem
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2.2.4. Ratio SST/ATT

E a forma mais utilizada para a avaliacio do flavor que é uma combinac&o de
sabor e aroma, equilibrio entre o acucar e acidez. A avaliacdo através do calculo onde

o resultado € demonstrado % de acido organico. (SILVA, 2015).
Relacdo Solidos Soluveis e Acidez total = SST/ATT

Onde:

SST = Valor de sélido soltvel (°Brix;)

ATT = Valor da acidez titulavel (acido citrico).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram analisados através do Software estatistico SISVAR
5.6, em gue foram submetidos a analise de variancia estatistica, utilizando o método
do Delineamento inteiramente casualizado e as médias comparadas através do teste
de Scott- Knott a 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1PERDA DE MASSA FRESCA

Foi observado no experimento um aumento da perda de massa nos frutos de
acordo com o tempo armazenado. Sendo que o tratamento testemunha foi o que
apresentou menor perda de massa (%) nos 19 dias comparado aos demais
revestimentos. A gelatina foi eficiente na reducéo de perda de massa dos frutos por
15 dias, tendo um resultado melhor que o testemunha, porém, a partir do 16° dia
ocorreu um grande aumento na perda de massa, fazendo com que o tratamento
testemunha tivesse a menor porcentagem de perda de massa. Na Tabela 2 pode-se
observar que as médias de perda de massa dos tomates, foram de 3,72% para
testemunha, 3,91% para fécula de mandioca com gelatina, 4,31% para Gelatina e

4,22% para fécula de mandioca.

A perda de massa fresca causa o murchamento dos frutos fazendo com que a
qualidade visual seja comprometida segundo Vieira (2019), a transpiracdo quando em

excesso faz com que ocorra mudancgas na aparéncia (frutos enrugados e opacos); na
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textura (amolecimento, flacidez e murchamento); e no peso (massa), podendo ter

perdas de até 10% do peso inicial.

TABELA 2 — Analise de peso de tomate com a utilizacdo de revestimento de
Fécula de mandioca (FM); Gelatina (G); Fécula de Mandioca com Gelatina

(FM+G) e Testemunha (T) no municipio de Ji-Parang, RO

DATAS DAS TRATAMENTOS Média
ANALISES FM G FM+G T

28/10/2020 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 0,00
31/10/2020 1,70 cC 1,40 bB 1,30 aB 1,90 dB 1,57

03/11/2020 4,10 dD 2,80 bC 2,50 aC 3,50 cC 3,22
06/112020 0,10 bB 0,00 aA 4,00 cD 0,00 aA 1,02
09/11/2020 6,90 dE 6,60 cD 5,21 aE 6,30 bD 6,25
12/11/2020 8,00 cF 7,60 bE 6,40 aF 7,60 bF 7,40
16/11/2020 8,80 cG 11,80 dF 8,00 bG 6,80 aE 8,85

CV%:0,0 4,22 4,31 3,91 3,72 4,04

Medias seguidas pela mesma letra minascula na linha e media seguida pela
mesma letra maildscula na coluna nao diferem estatisticamente a nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Oliveira, (2017) em seu trabalho chegou a conclusdo que os tomates que
possuiam os revestimentos de fécula de mandioca (3%) e fécula de mandioca (3%)
com o PHT 436, exibiram menor perda de massa e maior firmeza dos frutos,

comparado ao tratamento controle, favorecendo o uso de revestimento.

Santos (2016) ao realizar trabalho com revestimentos comestiveis de gelatina,
fécula de mandioca e pectina na conservacao pés-colheita de tomates cv. dominador
encontrou um resultado parecido com o de Oliveira, (2017) onde os frutos revestidos
de fécula de mandioca apresentaram baixa perda de massa fresca no decorrer do
experimento, em relacdo aos demais tratamentos (gelatina, pectina e testemunha),
sendo que o tratamento testemunha foi o que obteve a maior quantidade de perda de

massa fresca

Segundo estudo realizado por Mohr et al. (2014), sobre a quantidade de fécula
de mandioca utilizada para revestimento em tomates, foi verificado que, ao final do

experimento, a perda de massa para as concentragdes de 0%, 3%, 5% e 7% de fécula
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de mandioca foram, respectivamente, 9,61% 10,01%; 9,29%; 12,54%, sendo a

concentragdo de fécula a 5% mais eficiente em diminuir a perda massa fresca.

Evangelista et al. (2014), observou em seu trabalho que tomates com
revestimentos de fécula de batata (3%) com gelatina (10%), amido de milho (3%) com
gelatina (10%), gelatina (10%) apresentaram valores mais elevado de perda de
massa, sendo eles 4,50%; 3,88%; 3,67% respectivamente, diferindo-se dos
tratamentos controle com valor de 2,36% e da fécula de mandioca (3%) com gelatina
(10%) com valor de 2,8% de perda de massa. Sendo o resultado do trabalho de

Evangelista et al. (2014) o que mais se aproximou com o resultado deste experimento.
3.2 PH

Segundo YaraBrasil (s.d.) o potencial hidrogeniénico do tomate € considerado
como normal quanto esta entre 4,0 a 4,5, sendo que quanto mais elevado for o pH,
mais basico serd o fruto. Os tratamentos de fécula de mandioca, testemunha, fécula
de mandioca com gelatina e Gelatina mantiveram suas medias com 4,09; 4,08; 4,22
e 4,25 respectivamente, sendo entdo consideras normais. Os resultados obtidos das

analises podem ser observados na tabela 3.

TABELA 3 — Analise de pH de tomate com a utilizacdo de revestimento de Fécula de
mandioca (FM); Gelatina (G); Fécula de Mandioca com Gelatina (FMG) e Testemunha

(T) no municipio de Ji-Parana, RO

DATAS DAS TRATAMENTOS Média
ANALISES FM G FMG T
28/10/2020 3,96 cB 3,95 bA 3,99 dB 3,77 aA 3,91
31/10/2020 3,84 aA 4,24 dC 3,98 bA 4,07 cC 4,03
03/11/2020 4,17 aE 4,33 cF 4,17 aC 4,19 bG 4,20
06/11/2020 4,15 bD 4,18 cB 4,48 dG 4,02 aB 4,21
09/11/2020 4,11 bC 4,25 cD 4,46 dF 4,07 aC 4,22
12/11/2020 4,21 cG 4,52 dG 4,19 bD 4,18 aD 4,27
16/11/2020 4,19 aF 4,29 bE 4,30 cE 4,30 cF 4,27
CV%: 0,0 4,09 4,25 4,22 4,08 4,16

Medias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e media seguida pela mesma
letra mailscula na coluna nédo diferem estatisticamente a nivel de 5% de probabilidade

pelo teste de tukey.
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Damasceno et al. (2003), em seu trabalho sobre a eficiéncia do revestimento
de fécula de mandioca para conservacdo de tomates apds a colheita, observou que o
tratamento com fécula de mandioca (2%) foi o que apresentou pH mais alto, nédo

obtendo interacdo entre os tratamentos e o periodo de armazenamento.

Santos (2016) observou que os tomates em temperatura de 25°C no fim do
experimento obteve menores valores de pH, com média de 4,24 a 4,38. Ndo obtendo

para o pH diferenca relacionado a temperatura.
3.3. SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Os resultados obtidos podem ser visualizados na tabela 4. Onde pode se
observar que o tratamento com gelatina foi o que apresentou maior teor de SST com
média de 3,17°Brix. Segundo Yara Brasil (s. d.) o °Brix aceitavel para tomates frescos

comuns entao entre 3,5 a 5,5.

TABELA 4 — Analise de Sdlidos soluveis (°brix) de tomate com a utilizacdo de
revestimento de Fécula de mandioca (FM); Gelatina (G); Fécula de Mandioca com

Gelatina (FMG) e Testemunha (T) no municipio de Ji-Parana, RO

DIAS DE TRATAMENTOS o
ANALISE Média
FM G FMG T

28/10/2020 3,22 bB 326aD 3,22 bB 2,86 CE 3,14
31/11/2020 2,88 dE 353aB 2,96 cC 3,50 bA 3,21
03/11/2020 3,52 aA 3,12cE 3,22 bB 2,82 dF 3,17
06/11/2020 2,94 dC 3,34bC  3,75aA 3,08 cC 3,27
09/11/2020 2,92 aD 2,88bF  2,92aD 2,88 bD 2,90
12/11/2020 2,73 bG 253dG 2,60 cF 3,27 aB 2,78
16/11/2020 2,74 cF 354aA  2,64dE 2,81 bG 2,93

2,99 3,17 3,04 3,03 3,06

Medias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e media seguida pela mesma
letra mailscula na coluna nédo diferem estatisticamente a nivel de 5% de probabilidade

pelo teste de Tukey.

O tomate possui alta respiracéo e alta taxa de producéo do hormonio etileno, o
etileno junto com a respiracao sao responsaveis pela indugdo do amadurecimento dos

frutos através de degradacfes de substancias de reservas como acidos, agucares,
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vitaminas, essas degradagdes causam transformacdes aumentando a qualidade, com
reducdo de acidez, aumentos dos agucares, aumentos de aromas, e degradacao da
clorofila (ANESE, 2015)

Oliveira (2017), observou que com 20 dias, os tratamentos 1 e 2 obtiveram
guantidade elevada de SST. Esse resultado se associa a perda de massa fresca dos
frutos que durante o amadurecimento verifica-se um aumento na quantidade de

acucar, em razao da reducéao da umidade e conversao de acidos em agucares.

Ferreira et al (2015) ao analisar a o efeito da fécula de mandioca em frutos de
tomate cereja. Observou que ndo ocorreu variagdes de SST em relacdo ao periodo
de analise, porem os frutos revestido com fécula de mandioca obteve melhores
resultados do que os frutos sem revestimentos, possuindo uma média de 6,27°Brix

para frutos com fécula e 5,77°Brix para frutos sem fécula.

Oliveira (2013), estudando a utilizacdo de revestimentos de fécula de mandioca
e Oleo de canela na conservagao pés-colheita de tomate Cereja chegou a conclusao
gue SST obteve resultados menores no inicio, sendo que 0os mesmos obtiveram um
aumento com decorrer do tempo, nos frutos revestido com fécula de mandioca e sem

revestimentos nas duas cultivares estudadas.

Damasceno et al (2003) observou em seu trabalho que os tratamentos com
pelicula de fécula de mandioca a 2% e 3% diferiram estatisticamente da testemunha
apresentando médias mais baixas de SST. Visualizando também uma diminuicdo no

teor de sélidos soluveis durando o armazenamento.
.3.4 ACIDEZ TITULAVEL

Nos dados foi observado que o tratamento gelatina apresentou o0 menor
resultado de acidez titulavel, enquanto os tratamentos Testemunha e Fécula de
mandioca apresentaram resultados igual de 0,18 e o tratamento fécula de mandioca
com gelatina 0,17. Os frutos passaram por um aumento de acidez seguido de uma
diminuicdo no final do armazenamento. Os resultados est&o na tabela 5.

Oliveira (2017), observou que nos frutos com e sem revestimentos ocorreu uma
reducdo na quantidade de ATT, sendo que a mesma obteve efeito significativo, em
relacdo aos dias de armazenamento. A diminuicdo da quantidade de ATT ocorre em

virtude do consumo de &cidos organicos, no processo de respiracdo dos frutos.
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TABELA 5 — Analise de NaOH de tomate com a utilizacdo de revestimento de Fécula
de mandioca (FM); Gelatina (G); Fécula de Mandioca com Gelatina (FMG) e

Testemunha (T) no municipio de Ji-Parana, RO

E"\IPASL EE — TF;ATAMENTSI\ASG : Média
28/10/2020 0,15bB  0,14aB  0,16cC  0,15bB 0,15
31/10/2020 0,14aA  014aB  0,15bB  0%14aA 0,14
03/11/2020 0,17¢cC  012aA  017c¢D  0,16bC 0,15
06/11/2020 021dE  017bC  0014aA  019c¢cD 0,17
09/11/2020 026dF  0,22bE  024cF  02laF 0,23
12/11/2020 0,19bD  017aC  0,19bE  021cF 0,19
16/11/2020 0,19bD  018aD  0,19bE  0,20cE 0,19
CV%: 0,0 0,18 0,16 0,17 0,18 0,17

Medias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e media seguida pela mesma
letra maiuscula na coluna nao diferem estatisticamente a nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

Oliveira et al (2015) em um estudo sobre a conservacao de tomates cereja,
com revestimento de fécula de mandioca chegou a conclusdo de que houve uma
reducdo da ATT durante o periodo de andlise. Para a cv. Perinha os valores de acidez
do tratamento controle e fécula de mandioca foram préximos, sendo que os valores

menores foram os dos frutos com 3% e 5%. O mesmo aconteceu com a cv. Mascot.
3.5 RATIO SST/AAT

Segundo Silva (2015) os valores de referéncia da relagdo SST/ATT para tomate
esta entre 7,4-26,4. De acordo com dados obtidos, na tabela 6 € possivel observar
que os tratamentos alcangaram os valores de referéncia, sendo que o tratamento de
gelatina foi 0 que apresentou maior quantidade com 20,35, e a fécula de mandioca foi
a que apresentou o menor valor com 16,8.

Bolzan (2008) observou que o revestimento de fécula de mandioca (2%)
proporcionou as melhores condigbes para aumento dos teores de SST e ATT dos

frutos, atribuidas a alta sintese de acido ou reduzida perda de acidez. Observou
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também que ocorreu um acréscimo do ratio soélidos sollveis totais e acidez total

titulavel para os dois tempos de analises.

TABELA 6 — Analise de SST/ATT de tomate com a utilizacdo de revestimento de

Fécula de mandioca (FM); Gelatina (G); Fécula de Mandioca com Gelatina (FMG)

e Testemunha (T) no municipio de Ji-Parana, RO

DIAS DE TRATAMENTOS L
ANALISE Média
FM G FMG T

28/10/2020  22,05Cg  23,99dE  20,13bF 19,59 aF 21,44
31/10/2020 21,18 bF  2594dF 19,73aE 2576 cG 23,15
03/11/2020 20,23cE  2516dG 1894bD 17,20 aE 20,38
06/11/2020 14,13aB  19.88cD 26.79dG 16,56 bD 19,34
09/11/2020  11,23aA  1321cA 12,17bA 13,71 dA 12,58
12/11/2020 1439bC  1462cB 13.68aB 1581 dC 14.62
16/11/2020 1442c¢cD  19,67dC 13,89aC 14,03 bB 155
CV%: 0.0 16.8 20.35 17.9 1752 18,14

Medias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e media seguida pela mesma

letra maildscula na coluna nao diferem estatisticamente a nivel de 5%

probabilidade pelo teste de Tukey.

Santos (2016) observou em seu trabalho que ocorreu uma alta nas médias da

relacdo SST/ATT para as temperaturas e tratamentos utilizados e seus valores

de

variaram de 12,79 no primeiro dia de avaliagdo a 18,39 no ultimo dia de avaliacdo. O

revestimento de gelatina (2%) a 8°C obteve medias mais altas, no final da avaliacéo.

4 CONCLUSAO

De acordo com o trabalho para as variaveis pH, SST, ATT e Ratio SST/ATT o

revestimento de gelatina foi o que obteve melhor resultado. Ja para a perda de massa,

o tratamento testemunha apresentou menor perda de massa.
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