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Resumo. O tomate apresent® entre os frutos mais comercializados e o Beagl quinto maior produtor
mundial. Apos a colheita destes frutos, os recatmtos biodegradaveis sdo aplicados para aumenida atil e
torna-los mais atrativos. O objetivo deste trabdthautilizar filmes biodegradaveis a base de féaik batata
para a maior conservacdo de tomategdpersicon esculentum Mill) cultivar ‘Carmem’. As concentracfes
(m/V) utilizadas do filme foram de 2 g'L4 g L e 6 g . Para 0 acompanhamento da vida util destes frutos
foram realizadas as analises de acidez total,asBdlUveis totais, pH, perda de massa e colorédgianalises
de acidez, pH, sodlidos sollveis totais e perda desenndo apresentarem diferencas significativas est
diferentes concentragfes de fécula de batata etootm O recobrimento dos tomates com fécula datdbana
concentragdo de 4 g'ldemonstrou-se mais efetivo na conservacéo destes fpois apresentava entre 60 e 90
% da sua superficie vermelha, tornando o frutoasesbndigfes mais atraente por apresentar um aspect
melhor conservagéo em relagdo as outras conceeacd

Palavras-chave:Recobrimentos biodegradaveis. Vida Gtil. Tomates.

Abstract. The tomato presents among the most commerciafizétd and Brazil is the fifth largest producer.
After harvesting the fruits, biodegradable coatiags applied to increase the shelf life and makesrattractive.
The objective of this work was to use biodegradaigatings basis potato starch for greater condervaif
tomatoes I(ycopersicon esculentum Mill) type ‘Carmem’. The concentrations (w/V) obatings used were of 2 g
L 4 g L' and 6 g [*. For the monitoring the shelf life of these fruitere carried analyzes of total acidity,
soluble solids, pH, weight loss and staining. Ttidity analysis, pH, soluble solids and weight Id&snot differ
significantly between the different concentratiafigpotato starch and the control. The coating afatwes with
potato starch at a concentration of 4 §demonstrated to be more effective in the consienvatf these fruits,
because presented between 60 and 90 % of the Mfladesumaking the fruit more attractive in thesaditons to
present an aspect of better conservation in reldtie other concentrations.

Keywords: Biodegradable coatings. Shelf life. Tomatoes.

1 INTRODUCAO

Dentre os frutos mais comercializados no mundopneate ocupa uma posicao de
destaque no mercado e o Brasil tem relevante jpati&o neste aspecto, pois € 0 quinto maior
produtor mundial deste fruto. Entretanto, grandetepalesta producdo sofre danos que
dificultam a sua comercializacdo, consequéncig&daidas inadequadas em todas as etapas da
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sua manufatura, ou seja, desde o campo até o cawsuimal (Melo, 2012; Panozzo et al.,

2013). Perdas significativas séo verificadas na-gofiseita, ocasionadas por injarias
mecanicas, armazenamento e transporte inadequetng;omo a ampla exposicao no varejo,
sendo porta de entrada para a contaminacao parsuniactérias (Chitarra e Chitarra, 1990).

Em geral, os recobrimentos biodegradaveis natséospolissacarideos, proteinas ou
lipidios, ou ainda uma mescla destes (Dhall, 2@¥8Bpn et al., 2014; Galus e Kadzinska,
2015), sendo empregados ndo somente para estend@a atil, como também tornar os
frutos mais atrativos (Das et al., 2013). Vincenmtiet al. (2011), observaram que uvas
recobertas com amido modificado acetilado aumemt@a 12 dias sua vida util. Souza et al.
(2011) avaliaram a influéncia de cobertura de gait@a na pés-colheita de mangas ‘Tommy
Atkins’, obtendo como resultado um retardamentoadwadurecimento em nove dias de
armazenamento a 23 °C, das mangas recobertas. Aimdacordo com os autores, a
concentracdo de 1,5% propiciou a melhor manutedaawor da polpa, dos teores de solidos
soluveis, de acidez titulavel, de acido ascoérbiodeefirmeza. Segundo Rita et al. (2011),
tomates cobertos com filmes biodegradaveis a bas&ltia e manjerona mostraram maior
eficiéncia na atividade antimicrobiana, promovendomento da vida (til ao serem
armazenados em temperatura ambiente. De acordoPeweira et al. (2014), o efeito da
aplicacdo de cera a base de carnauba na qualidedeservagcédo da laranja cv. ‘Valéncia
Delta’ resultou em uma intensificacdo do brilhoypotancao das propriedades fisico-quimicas
durante o armazenamento. Ao término do periodo8di@ de armazenamento os frutos
controle perderam aproximadamente 26% da massaljnéniquanto nos frutos recobertos
esta perda foi reduzida para 14%.

Os filmes e coberturas de frutas e hortalicas mwssal funcao de inibir ou reduzir a
migracdo de umidade, oxigénio, dioxido de carbdipidios, aromas, dentre outros, pois
promovem barreiras semipermedaveis. Além disso, rmpodensportar compostos nesta
cobertura como: antioxidantes, antimicrobianosagditizantes, e/ou melhorar a integridade
mecanica ou as caracteristicas de manuseio doratinfeakhouri, 2007; Medeiros et al.,
2012; Moraes et al., 2012).

As féculas de batata podem ser matérias-primas parabtencdo de filmes
biodegradaveis, sendo que para a formacédo desiesedsaria a elaboracdo de suspensodes
filmogénicas (Henrique et al., 2008; Almeida et2dl13). O emprego da fécula de batata age
no sentido de preservar a textura, reduzir assrgaaosas ou ainda a perda de agua excessiva
dos alimentos. Também apresenta algumas caraic@&sigshportantes como ser transparente,
ter aderéncia para ndo se desprender facilmenteiido bem como ndo modificar o sabor e
aroma peculiares (Assis e Britto, 2014). Além disséécula de batata pode ser considerada
uma cobertura que apresenta baixo custo.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avalaa utilizacdo de filmes
biodegradaveis a base de fécula de batata na vag8erde tomates cultivar ‘Carmem’,
ampliando a possibilidade de aplicacdo do uso a#branentos biodegradaveis para manter a
qualidade de frutas e hortalicas.

2 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados nos laboratédesTecnologia de Alimentos,
Operacgbes Unitarias e de Quimica da Universidadau@itaria da Regido de Chapeco
Unochapecb.

Os frutos utilizados neste estudo foram tomatgsofersicon esculentum Mill)
cultivar ‘Carmem’ adquiridos com fornecedores lecdstes foram selecionados segundo a
conservacdo e também a maturacdo, ou seja, deoacom a classificacdo pintado, que
orienta que as cores amarelo, rosa ou vermelhawcubntre 10 e 30% da superficie do fruto
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(Brasil, 1995).

A formacédo da cobertura ocorreu a partir da gela#tgdio da fécula de batata (Yoki),
que foi obtida da seguinte forma: primeiramentepese em balanca analitica (BTEC 210.4,
Tecnal) diferentes quantidades da fécula e adicis®o agua destilada, a fim de obter
diferentes concentracdes. As concentracdes deaf¢euV) utilizadas neste estudo foram de
2 gL' 4gL'e 6 gl Também foi feito 0 acompanhamento controle dodameximento
dos frutos sem o recobrimento (sem fécula). A smdoi aquecida em chapa de aquecimento
(G313F22, Quimis) e homogeneizada de forma mangahstante com bastdo de vidro até
atingir a temperatura de 70 °C, temperatura estassaria para a gelatinizacdo da fécula
(Oliveira et al., 2015). Apos, retirou-se do aquoeto e resfriou-se a temperatura ambiente,
para que os frutos fossem mergulhados neste fémessfrer alteracdes pelo calor.

Antes do recobrimento com o filme, os frutos forhigienizados e sanitizados em
uma solucéo com teor de cloro ativo de 2 a 2,5 #2faninutos.

Apos foram imersos na cobertura por 30 segunaws seguida colocados em grades
plasticas para a drenagem do excesso e secageolugdosde fécula de batata. Apos 12
horas, os frutos passaram por uma revisdo paraleorapto com a cobertura nas regiées em
que esta ndo se fixou. Os frutos permaneceram grpetatura ambiente durante todo o
experimento e apdés a secagem da cobertura os fartos retirados das grades e deixados
nas bancadas laboratoriais para evitar danos gisic® mesmos. No periodo do experimento,
a umidade e temperatura ambiente foram acompanhamas Termo-higrometro digital
portatil (0609, Incoterm).

Para o acompanhamento da vida util destes frutmbegtos com a solucao de fécula,
realizaram-se diferentes andlises, conforme destiseguir.

2.1 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Para a determinacdo da acidez total titulavel enmtemtagem de acido citrico,
procedeu-se 0 método apresentado pelo Institutdfddatz (2011). O tomate foi triturado
em um liquidificador (LQ Bellagio V5, Britania), o apos pesou-se 10 g da amostra e diluiu-
se em 10 mL de agua destilada, caracterizando+se soico de tomate. Na sequéncia foi
transferida uma aliquota de 10 mL desta solucam ynrarerlenmeyer e adicionou-se 50 mL de
agua destilada. Apos, adicionou-se trés gotaslde&ofenolftaleina e realizou-se a titulacéo
da amostra com solucéo padrdo de hidréxido de Sd¢HOH) (Vetec) 0,01 mol t até a
formacé&o da coloracéo résea.

2.2 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS

As andlises de solidos soluveis totais foram radfds com auxilio de refratdmetro
portatil (Q767-4, Quimis). A leitura foi realizad@mm a insercdo de uma gota do suco de
tomate sobre o prisma do aparelho.
2.3 PH

Para o acompanhamento do pH foi utilizado pHM&OEM, Quimis).
2.4 PERDA DE MASSA

Na determinacdo da perda de massa, os frutos fpemados em balanca analitica,

sendo que a andlise foi ndo destrutiva. A pesagemeélizada sempre com as mesmas
amostras para cada concentracdo e para o controle.
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2.5 COLORACAO

Para determinacéo da variacao da coloracédo ao imgaperimento, foram utilizados
sempre os mesmos frutos e comparados através @erig)jasendo que as mesmas foram
capturadas com camera digital (Samsung) de 14,2pnexs.

Todas as analises neste estudo foram realizaddgpdicata até o final da vida util,
sendo acompanhada a temperatura e umidade amébeeftiana constante.

2.6 MURCHAMENTO E DESCARTE DOS FRUTOS

Além das analises fisico-quimicas, massa e cardin-se necessarios ao longo do
tempo andlises de acompanhamento do murchamemtdrelide de descarte dos tomates. O
murchamento dos frutos foi verificado visualmentatvés do manuseio dos tomates. E o
descarte se deu quando os frutos estavam imprggaraso consumo.

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram avaliados por andlise de variandeste de Tukey (Montgomery,
2004), a fim de verificar a existéncia de difereng@nificativas entre as condi¢bes estudadas
a 95 % de confianca (p < 0,05). O tratamento es$i@ii dos dados foi feito utilizando o
software Statistica 7.0 (StatS6ix

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de acidez titulavel do tomate (mediasvio padrao) durante todos os
dias de armazenamento para as diferentes condeedrda fécula de batata (2, 4, 6 §e.
controle (sem fécula)) encontram-se na Tabela dCos tomates foram armazenados em
bancada laboratorial foram acompanhadas durante ¢tocxperimento a temperatura e
umidade relativa, sendo que os valores médios fatan24,3 + 3,4 °C e 57,5 + 8,5 %,
respectivamente.

Tabela 1.Teor de acidez titulavel (%) de tomates revestaus diferentes concentragfes de fécula de batata a
longo da vida dutil
Acidez titulavel (%)*

Dias 2gL*t 49t 6glL’ Controle
1 1,11 +0,1%° 1,22 + 0,38 1,11 + 0,14 1,33 + 0,007
3 1,00 + 0,062 1,11 + 0,192 1,11 + 0,19 1,11 + 0,14
5 1,00 + 0,062 1,11 + 0,19 1,00 + 0,002 1,11 + 0,14
7 0,07 +0,01° 0,06 +0,01° 0,07 +0,00° 0,06 + 0,00°
9 0,06 + 0,01° 0,06 +0,01° 0,06 + 0,01° 0,06 + 0,00°
14 0,04 +0,04° 0,04 +0,01° 0,04 + 0,00° 0,05 + 0,00°
16 0,04 +0,04° 0,04 +0,01° 0,04 + 0,04°

* Letras mailsculas iguais representam que naadfeeedcas significativas na linha e letras mintastuais
representam que nao ha diferencgas significativamhma (p < 0,05).

Observou-se que houve uma variagéo significatiparir do 7° dia, pois ocorreu uma
diminuicdo dos valores de acidez total titulavaetlitando amadurecimento dos frutos em
todos os tratamentos. J4 entre as diferentes doaceées de fécula e o controle ndo houve
diferenca significativa entre os teores de acidemimardes et al. (2013) também né&o
encontraram diferencas significativas entre osutnahtos para as analises de acidez titulavel
de lichias ‘Bengal’ com aplicacdo de acido citéen duas concentracdes, associadas ou ndo a
guitosana.
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Como observado na Tabela 1, os frutos recobertoséeg L* de fécula néo atingiram
0 16° dia de experimento, sendo que o acompanharsenteu até o 14° dia (ultimo dia de
analise), pois 0os tomates ja estavam em proceggadiivo avancado, fazendo com que os
frutos fossem descartados nesse periodo.

As leituras de pH dos tomates nas diferentes ctragges de fécula, também foram
acompanhadas ao longo da vida util do fruto e eftados estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2.Teor de pH de tomates revestidos com diferentesectiracdes de fécula de batata ao longo da vida
atil

pH*

Dias 2gL*t 49t 6glL’ Controle
1 4,38 + 0,04% 4,32 +0,05% 4,37 + 0,04 4,35+ 0,017
3 4,31+ 0,05 4,26+ 0,03 4,39+ 0,07 4,32+ 0,01%
5 4,29+ 0,01 4,36+ 0,03%¢ 4,35+ 0,12 4,30+ 0,02
7 4,34+ 0,04 4,32+ 0,05 4,37+ 0,08%¢ 4,38+ 0,14
9 4,35+ 0,04 4,34+ 0,120 4,46+ 0,05 4,29+ 0,020
14 4,46+ 0,06 4,76+ 0,34 4,59+ 0,06™ 4,33+ 0,00
16 4,64+ 0,30 4,43+ 0,05 4,35+ 0,020

* Letras mailsculas iguais representam que naadfbeedcas significativas na linha e letras mintastuais
representam que nao ha diferencgas significativamhma (p < 0,05).

Verifica-se na Tabela 2 que ndo é possivel obsenvacomportamento ou tendéncia
definida para os dados, pois as amostras sao thesdre para cada dia foram utilizados 3
tomates diferentes. Porém os valores de pH naaraarientre as diferentes concentragfes de
fécula de batata em comparacdo ao controle. Mestodavendo uma tendéncia, os valores
do 1° dia comparados com os do 14° e 16° dia sawmsg, indicando amadurecimento dos
frutos ao longo do experimento.

Segundo Damasceno et al. (2003), tomates tratadws aobertura de fécula de
mandioca com concentracéo de 2 % apresentaranesalerpH maiores em relagéo a de 0 %
e 3 %, sendo que o aumento do pH foi observadoacamadurecimento e senescéncia dos
frutos. O estudo com manga ‘Surpresa’ realizadoSmainavaca Junior et al. (2007), também
observou um aumento do pH com o decorrer do ameicheato e com 0s menores valores de
acidez, o que também pode ser percebido no pregabtho, onde 0s menores valores de
acidez foram acompanhados de valores de pH mazdss.

Os valores de solidos solUveis totais estdo apiades na Tabela 3, onde pode ser
observado que ndo houve aumento significativo dasaaes e dos acidos organicos ao longo
do amadurecimento dos frutos. No decorrer do tertggnbém percebe-se que ndo ocorre
variagdo significativa dos valores meéedios de sélidoliveis totais entre os diferentes
recobrimentos e o controle.

Tabela 3.Teor dos soélidos sollveis totais (°Brix) de torsatvestidos com diferentes concentracdes de fécula
de batata ao longo da vida util
Soélidos Soluveis Totais (°Brix)*

Dias 2¢gL? 49t 6glL’ Controle
1 3,57 +0,06° 3,60 + 0,36° 2,93+ 0,06 3,30+ 0,30
3 3,33+ 0,23" 3,27+ 0,35 3,30+ 0,00 3,27+ 0,06
5 3,30+ 0,00 3,70+ 0,17% 3,37+ 0,50 3,10+ 0,20™
7 3,63 +0,46° 3,40+ 0,26 3,03+ 0,23 3,33+ 0,06™
9 3,47+ 0,51 2,83+ 0,80 3,27+ 0,29 3,03+ 0,23
14 2,90+ 0,00% 2,80+ 0,20™ 2,60+ 0,30™ 2,60+ 0,30™
16 2,60t 0,42 3,10+ 1,13 3,60+ 0,00

* Letras mailsculas iguais representam que naofagedcas significativas na linha e letras mintasuguais

representam que nao ha diferencas significativashma (p < 0,05).
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No estudo realizado por Damasceno et al. (2003yaubsres observaram que nao
houve interacdo significativa entre o tempo de @asnamento e a cobertura de fécula de
mandioca utilizada em tomates. Entretanto houve dimaui¢cdo no teor de solidos soluveis
com o decorrer do tempo, sendo que os tratamentus2c% e 3 % de fécula de mandioca
apresentaram valores de sdlidos solUveis menoresretagdo ao tratamento controle,
demonstrando que o tomate controle amadureceura@éamente. No estudo de Scanavaca
Juanior et al. (2007) os autores observaram que hwduwe diferenca estatistica entre os
tratamentos com fécula de mandioca (1, 2 e 3 %Yyeawobrimento de manga cultivar
‘Surpresa’ nas analises de solidos soluveis tetaid.

A andlise de perda de massa dos tomates com e rsgaménto (Figura 1),
armazenados durante 16 dias, demonstrou que aorefedos dias houve uma queda de
massa de todos os frutos, sendo observada umantémdéemelhante para todos os
tratamentos.

Perda de massa (%)

0 3 6 9 12 15 18

Tempo (dias)

Figura 1. Valores de perda de massa (%) ao longo da vitlaait os tratamentosa) controle; (¢) 2 g L* de
fécula; (\) 4 g L* de fécula; &) 6 g L* de fécula

O comportamento da perda de massa para o recolwiroem 4 g [* de fécula foi
semelhante ao de 6 g'Lporém os frutos duraram até o ultimo dia de aeAkendo que a
perda foi de 10,72 % no total. A perda de massa dar L de fécula foi de 11,35 % e para o
controle foi de 9,76 %. Estas perdas de massa présentaram diferencas significativas no
nivel de confianca estudado.

A perda de massa ocorrida por esses frutos podatsbuida a degradacdo das
membranas celulares, que funcionam como barregasrevimentos da célula. Durante a
senescéncia do fruto ocorre uma desintegracdo destaira perdendo o controle dos
processos bioquimicos e fisioldgicos da célulatado essa modificacdo da membrana pode
ocasionar a perda de massa dos tomates pela perégud. Lemos et al. (2007), também
observaram que a perda de massa em frutos € dewasloprocessos de respiracdo e
transpiracdo. Damasceno et al. (2003), descrevejaena perda de massa dos tomates
recobertos com fécula de mandioca comparados awdrf@i semelhante, mesmo que o
tratamento com 3 % tenha sido o que apresentounarnperda de massa em relacdo ao
branco e ao tratamento 2 %. O intuito dos recobrio®eé que estes diminuissem as perdas de
massa, porém isto nao foi observado nos estudeseaados.

Para a andlise da influéncia da aplicacdo das ttwhsrna cor do tomate, foram
capturadas as imagens ao longo da durabilidad&wtos e a analise se deu de maneira visual
e comparativa, conforme ilustrado na Figura 2. &ledb apresentados os tratamentos controle
(a), concentracdo de 2 ¢ l(b), concentracdo de 4 g'l(c) e concentracdo de 6 & (d) nos
dias 1, 8 e 16, respectivamente.
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Figura 2. Coloracéo dos tomates no 1°, 8° e no 16° dia mhamnaento, respectivamente, obedecendo a
seguinte ordem: (a) tratamento controle, (b) comaeéio de 2 g £, (c) concentracgéo de 4 ¢'le (d)
concentragéo de 6 g'L

A aparéncia do fruto é um fator determinante naesgalha pelos consumidores, por
isto a importancia desta andlise. Os tomates possuea grande variedade de compostos
antioxidantes, incluindo a vitamina E, acido asmarpcarotenoides, flavonoides e fendlicos
(Corréa et al., 2008; Borguini e Torres, 2009).castenoides sdo pigmentos naturais, com
coloragdo variando do amarelo ao vermelho, que & largamente utilizados como
corantes em alimentos, bebidas, cosméticos e ragiesis (Nunes e Mercadante, 2004). O
licopeno € o carotenoide responséavel pela cor \bemde tomates maduros, e por esta
caracteristica tem atraido consideravel atencaailiosos anos por seu papel na prevencao
de doencas (Omoni e Aluko, 2005; Cruz et al., 2012)

Analisando a cor dos tomates pode-se observar gedéise da Figura 2 que a
coloracdo apresentou-se mais intensa para o oererol tratamento de 2 g'la partir do
8°dia de armazenamento, sendo que para as corémsrde 4 g L e 6 g L os frutos ainda
apresentavam certa area com pigmentacdo verdelidag§m em maior concentragdo do
recobrimento gerou uma menor velocidade de matardgéfruto. Além disso, os frutos
recobertos apresentam mais brilho em relagéo aoot®n

Observa-se pela Figura 2 (d) que a coloragéo Veantos tomates com concentragao
de fécula de 6 g't, mostra-se menos intensa, indicando a menor weldei de maturacéo.
Até o 8° dia de armazenamento os frutos possuianbam estado de conservacdo, 0 seu
interior apresentava adequadas caracteristicas @aransumo, ainda com areas verdes.
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Entretanto entre o 10° e 0 14° dia os tomatesanaigi um processo acelerado de degradacéao,
como o crescimento visual de fungos e apodrecimeoimando-os improprios para o
consumo e por consequéncia descartados, sendosqaieabises de pH, solidos soluveis e
acidez foram realizadas com os tomates sadios d#° alia. A Figura 2 (d) traz os dois
altimos tomates que restaram até 16 dias.

O tratamento com 4 g'Lde concentracéo de fécula de batata (Figura 2epuistrou-
se efetivo na conservacao dos frutos, apresentasdoelhores condicbes. Mesmo com a
velocidade de maturacédo diminuida, ndo ocorreréenagbes indesejadas nos tomates como
aconteceu no tratamento 6 ¢ te fécula. Ao fim do 16° dia afirma-se que o traato 4 g L
! foi efetivo na preservacdo do tomate e na diméwita taxa respiratdria, demonstrando que
0 tomate ainda néo estava totalmente maduro, @, agproducdo de licopeno ndo estava
completa. Segundo classificacdo apresentada naridant 553, que apresenta o regulamento
técnico de identidade e qualidade do tomate (Brd€iP5), o tomate no 16° dia foi
considerando vermelho, pois apresentava entre @®eda sua superficie vermelha, sendo
que ao final da vida atil do tomate este é clasmifo de vermelho maduro, quando mais de 90
% da superficie do fruto encontra-se vermelha.

Os frutos sem recobrimento (Figura 2a) apresentaca amadurecimento mais
acelerado, seguido do tratamento 2'gde fécula (Figura 2b). Neste caso, a porcentagem d
fécula ndo foi eficiente para retardar o amadurentm do fruto, pois 0 comportamento foi
semelhante ao controle. Como visualizado, a cdiorégi mais intensa que 4 ¢ Ltendo um
tempo de vida atil menor.

Além das analises fisico-quimicas, massa e erdin-se necessarios ao longo do
tempo andlises de acompanhamento do murchamemtdrelide de descarte dos tomates. O
tratamento controle no decorrer dos dias apresesgonais amolecido em relacdo aos outros
tratamentos, sendo isto verificado no momento daises de perda de massa, momento em
que se fazia necessario manipular os frutos comass. O tratamento 2 g'lde fécula
demonstrou mais firmeza em relacédo ao controleatarhento 4 g £ demonstrou-se mais
firme que o 2 g !, porém mais mole que o 6 @ Le por fim, o tomate que apresentou mais
firmeza foi o com tratamento 6 gL sendo considerados somente os frutos aptos para o
consumo.

Com relacdo ao descarte devido ao estado de datgmao longo dos experimentos,
obtiveram-se os seguintes resultados: para o dertbteve-se 16,7 % de descarte até 16° dia;
para o tratamento de 2 ¢'lde fécula, 13,3 % dos frutos foram descartadog6ftélia; para o
tratamento de 4 g'Lhouve 5 % de descarte; para o tratamento de 6lplve um descarte
de 20 % até o 12° dia, e 98 % até o 14° dia. Edéssartes foram decorrentes do
apodrecimento dos frutos e do crescimento visudlidgos principalmente na parte inferior
do fruto, ou seja, na parte onde foi retirado oJpedlo do tomate. Isto ocorre em virtude de
esta regido nao ter uma pelicula protetora comotace no restante do fruto, além de ser a
parte em que ocorrem 0S maiores danos mecanitoac®s que propiciam, em ambos 0s
casos, condicbes para a degradacdo dos frutos. Ciaum, houve 5 % de descarte no
tratamento 4 g £, sendo que os frutos deste tratamento eram aqgelespresentavam
melhor aparéncia fisica em relacdo aos demais.

4 CONCLUSAO

Ao final dos 16 dias de experimento, pode-se afirmu@ o uso de cobertura a base de
fécula de batata na concentracdo de 4 gd_mostra uma alternativa viavel para a extenado d
vida util de tomates cultivar ‘Carmem”. Apesar @desilises de acidez, pH, solidos solaveis
totais e perda de massa ndo apresentarem diferangaiicativas entre as diferentes
concentracdes de fécula de batata e o controlpa@snetros de cor, textura e degradacao
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demonstraram que a aplicacdo de cobertura de fdeutmtata a 4 g'Lé a mais efetiva na
conservacdo dos frutos estudados, tornando o fragias condicbes mais atraente por
apresentar um aspecto de melhor conservacéo.

Sendo assim, esta tecnologia de aplicacdo de rewiip de frutos com fécula de
batata apresenta-se bastante promissora, poisdal@matéria-prima apresentar baixo custo,
a producdo ndo demanda grandes investimentos, sEsdivel a sua aplicacdo em escala
industrial, tornando-se uma alternativa para a@wagao do tomate.
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