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RESUMO

O tomate (Solanum lycopersicum L.) ¢ uma hortaliga cosmopolita, conhecida e
consumida em todo o mundo, devido sua multiplicidade na alimentagdo humana e ativa
participacdo no comércio. Tem Otima adaptagdo aos mais variados climas, pouca
sensibilidade ao fotoperiodo e facilidade de ajustamento aos recursos naturais. O tomate
¢ considerado um produto altamente perecivel apos a colheita, pela fragilidade dos seus
tecidos e pela manuteng@o de sua atividade metabdlica, demandando inimeros esforgos
na sua conservagao pos-colheita. Objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito
da fécula de mandioca em dois estadios de maturacdo do tomate. Observou-se que o uso

dos filmes comestiveis favoreceram a conservagdo pos-colheita do tomate.
PALAVRAS-CHAVE: Solanum lycopersicum L., biofilmes, consumidor
ABSTRACT

Use of cassava starch as alternative of postharvest conservation on the
tomato on two ripening stages.

The tomato (Solanum lycopersicum L.) is a cosmopolitan vegetable, known and
consumed throughout the world, due the multiplicity in human feed and active
participation in trade. It has great adaptation to a variety of climates, little sensitivity to
photoperiod and ease to adjust to natural resources. The tomato is considered a highly
perishable product after harvest, due the fragility of their tissues and maintaining their
metabolic activity, requiring numerous efforts in its postharvest conservation. The
objective of this study was evaluate the effect of cassava starch in two tomato ripening
stages. Was observed that the use of edible films favored the postharvest conservation
of the tomato.

Keywords: Solanum lycopersicum L., biofilms, consumer.
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INTRODUCAO

O tomate (Solanum lycopersicum L.) ¢ uma hortalica cosmopolita, conhecida e
consumida em todo o mundo, devido sua multiplicidade na alimentagdo humana e ativa
participagao no comércio. Além, de sua 6tima adaptagdo aos mais variados climas,
pouca sensibilidade ao fotoperiodo e facilidade de ajustamento aos recursos naturais
(Tabosa e Silva, 2008). Sua importancia para a sociedade também implica as questdes
nutricionais. O tomate apresenta altos valores de vitaminas A e C e Licopeno,
substancias que ajudam na prevencdo do cancer, relacionado ao aparelho digestivo
(Simdo e Rodriguez, 2008).

A colheita no estddio de maturagdo apropriado de maturidade determinard a qualidade
do vegetal e define 0 momento da colheita, sendo um fator extremamente importante
para obteng@o de um produto de alta durabilidade (Damatto Junior et al., 2010). Durante
a maturagdo do tomate, ocorrem diversas alteragdes fisioldgicas e bioquimicas que
induzem a mudangas de cor, sabor, textura e aroma, definindo o momento da colheita. O
estddio verde maduro (inicio de mudanga de cor) é considerado o primeiro indicador
visual para o indice de maturagdo. O ponto de colheita do tomate depende, de maneira
geral, da distancia entre o local de produgdo até o mercado atacadista ou a industria de
processamento (Chitarra e Chitarra, 2005).

O ponto de colheita do tomate depende, de maneira geral, da distancia entre o local de
producdo até¢ o mercado atacadista ou a industria de processamento.

O tomate ¢ considerado um produto altamente perecivel apds a colheita, pela fragilidade
dos seus tecidos e pela manutencdo de sua atividade metabdlica, demandando inimeros
esforcos na sua conservagdo poés-colheita. Sendo um fruto climatério, o seu
amadurecimento inicia-se com a elevagdo da atividade respiratoria, acarretando uma
série de transformagdes em suas caracteristicas fisicas e quimicas, dentre elas perda da
clorofila, sintese de carotendides e amolecimento (Vieites, 1998). Como alternativa para
esses problemas, Bobbio & Bobbio (1984), relata que o uso de peliculas (filmes)
comestiveis ¢ uma proposta que vem sendo usada com a mesma finalidade da cera.
Nesta técnica utilizam-se como matéria-prima os derivados do amido, da celulose ou do
colageno. Podem ser usadas diretamente sobre os alimentos, que poderdo ser

consumidos ainda com a pelicula. A fécula de mandioca ¢ considerada a matéria-prima
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mais adequada na elabora¢do de biofilmes comestiveis, por formar peliculas resistentes

e transparentes, eficientes barreiras a perda de agua, proporcionando bom aspecto e
brilho intenso, tornando frutos e hortalicas comercialmente atrativos. Cereda et al.
Também citam a possibilidade de recobrir matérias-primas com fécula de mandioca
gelatinizada que, devido as suas propriedades quando desidratadas, podem formar
peliculas semelhantes as de celulose em resisténcia e transparéncia, representando uma
alternativa potencial a ser usada na conservacao de frutas e hortalicas. Visto o exposto,
objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito da fécula de mandioca em dois

estadios de maturagao do tomate.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no laboratorio de Fisiologia pds-colheita da Unimontes,
campus Janauba-MG. Foram utilizados frutos tomate variedade ‘Andréia’ adquiridos no
comércio local de Janauba (MG). Os frutos encontravam-se em estadio de maturagdo
Vermelho-claro: em que 60% a 90% da superficie do fruto apresentava coloracdo rosea
ou avermelhada ou vermelha, de acordo com a classificacdo de Alvarenga e Souza
2004. Os tomates foram lavados em dgua corrente € em seguida, imersos em solugdo de
hipoclorito de s6dio 10 ppm por 15 minutos e colocados para secar ao ar. Foram
avaliados frutos de tomate em dois estadios de maturacdo, sendo que os frutos do
estadio 1 apresentavam coloragdo vermelha alaranjada (parcialmente maduro) e o
estddio 2 coloracdo avermelhada (maduro). O experimento constou de quatro
tratamentos: T1= testemunha sem nenhum revestimento, T2= fécula 2%, T3= fécula 2%
+ agua de cravo 12 hs e T4= fécula 2% + agua de canela 12 hs. O cravo e a canela
foram triturados e pesados, foram preparadas duas solugdes: 10gde cravo + 3L de dgua
destilada por um periodo de 12horas; 10g de canela + 3L de 4gua destilada por um
periodo de 12 horas, posteriormente essa solugdo foi peneirada separando a porgao
liquida da solida. A fécula de mandioca a 2% foi preparada com a 4gua em que foi
deixado o cravo e a canela, € a mistura aquecida a 70°C para gelatinizagdo (por 15
minutos) e deixada resfriar a temperatura ambiente. Os frutos foram imersos na solugao
de fécula e em seguida colocados em recipiente telado para drenagem e secagem do

excesso da solucdo. Posteriormente, foram armazenados em BOD a 20°C. As avaliagdes
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quanto a firmeza (N), teor de solidos soluveis (°Brix), pH e acidez tituldvel foram

realizadas num periodo de quatro dias (0, 1, 2,3). O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 2x4 sendo dois estadgios de maturacdo
com quatro repeticoes. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia, teste de

Tukey (0,05) por meio do programa SISV AR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resumo das analises de varidncia das caracteristicas firmeza, solidos soluveis, acidez
titulavel e pH estdo dispostos na tabela 1.

Com relagdo a firmeza dos frutos de tomate (tabela 2), verificou-se diferenga entre os
estddios de maturagdo para todos os tratamentos, sendo que o estddio 1 apresenta
valores superiores ao estadio 2. Os resultados obtidos estdo de acordo com os obtidos
por Lana et al. (2005), que verificaram maior firmeza de polpa em colhidos menos
maduros. De acordo com Brummell et al. (1999), a perda de firmeza de polpa em
tomates esta relacionada a perda de turgor, mas, principalmente, ao metabolismo da
parede celular, ocorrendo uma extensiva despolimerizagdo da pectina e hemicelulose e
uma fraca despolimerizagdo da celulose. Para a comercializagao, a firmeza também ¢
importante, uma vez que ¢ uma caracteristica bastante exigida pelos consumidores,
influenciando diretamente na opg¢do de compra (Andreuccetti et al., 2007). Outro fato
em que a caracteristica de firmeza tem grande valia ¢ na vida util dos frutos, conferindo
resisténcia a danos durante a colheita, transporte e na comercializagao (Embrapa, 2003).
No estadio 1 a testemunha sem nenhum revestimento (T1) se assemelhou ao tratamento
composto por fécula mais agua de cravo (T3), diferindo-se dos demais tratamentos. Os
tratamentos 3 e 4 se assemelharam estatisticamente. No estadio 2 ndo houve diferenca
significativa em nenhum dos tratamentos.

Na tabela 3 estdo dispostos os resultados encontrados para a variavel solidos soluveis
totais. Observou-se que houve diferenca significativa entre os dois estagios de
maturagdo avaliados. Brackmann et al. (2007) concluiram em seu trabalho que o estadio
de maturacdo nao influenciou no teor de sdlidos soluveis de tomate ‘Cronus’. Estes
autores explicaram que tomates colhidos parcialmente ou totalmente maduros

apresentam, apos o periodo de armazenamento, uma qualidade semelhante em termos
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de sabor.O teor de solidos soliveis ¢ uma das caracteristicas responsaveis pelo

agradavel sabor dos frutos, e pode ser influenciado por diversos fatores do ambiente
como a temperatura e disponibilidade de dgua, por fatores de manejo da cultura, como a
adubagdo, irrigagdo e estadio de maturagdo na colheita, assim também como fatores
intrinsecos do proprio fruto, a caracteristica genética da cultivar e os processos de
respiragdo e transpiragdo do fruto e a sua capacidade de dreno, ou seja, em importar
fotoassimilados (Giordano et al., 2000). Para frutos de tomate que sdo utilizados em
processamento, o aumento no teor de solidos soluveis tem grande influéncia sobre o
rendimento industrial, pois quanto maior o °Brix, maior ¢ o rendimento ¢ menor ¢ o
gasto de energia para a concentracdo da polpa (Silva e Giordano, 2000). De acordo com
Moura et al. (1999), frutos que sofrem o processo de amadurecimento na planta sdo
preferidos pelos consumidores com relagdo ao sabor e cor dos frutos apos a colheita,
porém estes frutos sdo muito suscetiveis a perdas durante o armazenamento. Estes
autores ainda citam que a situacdo ideal seria armazenar frutos de um estddio de
matura¢do que ndo comprometesse o amadurecimento e permitisse ao produto uma boa
qualidade durante o periodo de comercializagao.

A acidez titulavel (tabela 4) foi influenciada pelos estddios de maturagao havendo
diferenca significativa entre eles, sendo que o estadio 1 apresentou valor superior ao
estddio 2. Os valores encontrados neste trabalho demonstram superioridade ja que
valores acima de 0,32% sdo encontrados para tomates de alta qualidade (Kader , 2002).
A acidez titulavel também estad relacionada ao maior ou menor aproveitamento pela
industria, pois tomates que apresentam valores abaixo de 0,35 g 4cido citrico 100 g-1 de
fruto fresco requerem aumento no tempo e temperatura de processamento para evitar a
proliferacdo de microrganismos nos produtos processados (Silva e Giordano, 2000).
Com relagdo ao pH (tabela 5), o estadio 2 apresentou valor de 3,94, diferindo-se do
estddio 1. Giordano et al., (2000), relata que um fruto de qualidade ¢ aquele cujo pH ¢
inferior a 4,5 e superior 0 3,7 para ter acidez elevada. O valor de pH torna-se muito
importante quando o fruto ¢ destinado ao processamento, pois um pH inferior a 4,5 ¢
desejavel para impedir a proliferagdo de microorganismos e valores superiores ao pH de
4,5 requerem periodos mais longos de esterilizacdo da matéria prima em um processo

térmico,ocasionando maior consumo de energia € maior custo de processamento
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(Monteiro et al., 2008). De modo geral, tomates excessivamente acidos sdo regeitados

pelo consumidor (Borguini; Silva, 2007).
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Tabela 01: Resumo da anélise de varidncia das caracteristicas firmeza (FM), solidos soliveis (SST), pH,
e acidez titulavel (AC), de frutos de tomates em diferentes estddios de maturagdo. Janauba-MG,
Unimontes, 2014. (Summary of analysis of variance firmness (FM), soluble solids (TSS), pH and
titratable acidity (AC), fruit of tomatoes at different maturity stages. Janatiba-MG, Unimontes, 2014.)

Quadrados Médios

Fontes variacido GL M SST pH AC
TRATAMENTO 3 0,96* 0,44ns 0,002ns 0,009ns
ESTADIO 1 77,9" 4,73%%  0,02%* 0,07*
ESTADIO*TRATAMENTO 3 4,54 0,79ns  0,008ns  0,004ns
ERRO 24 7,58 6,72 0,99 0,12
CV(%) 7,55 8,7 1,64 12,37

Tabela 02: Valores referentes a interagdo Tratamento x Estadio de maturagdo para Firmeza de frutos de
tomate. Janauba-MG, Unimontes, 2014. (Amounts of interaction Treatment x Stage of maturity for
firmness of tomato fruits. Janatiba-M G, Unimontes, 2014.)

Tratamentos Estagio

1 2
Testemunha 7,76Ba 6,31Ab
Fécula 2% 9,63Aa 5,91Ab
Fécula/Cravo 8,48Ba 6,05Ab
Fécula/Canela 10,14Aa 5,24Ab

CV (%) = 7,55

*Médias seguidas de letras minusculas na linha e maiusculas na coluna néo diferem entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. (Means followed by lowercase and uppercase letters in the row in
column do not differ by Tukey test at 5% probability.)

Tabela 03: solidos solaveis totais de frutos de tomate em dois estadios de matura¢do. Janauba-MG,
Unimontes, 2014. (Total soluble solids of tomato fruits at two maturity stages. Janaiba-MG, Unimontes,

2014.)

Es tadios Solidos SollUwis Totais
Estadio 1 5,70B
Estadio 2 6,47A

CV (%) = 8,70

*Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. (Means followed by different letters in the column differ by Tukey test at 5% probability.)

Tabela 04: Acidez Titulavel de frutos de tomate em dois estddios de maturagdo. Janauba-MG,
Unimontes, 2014. (Titratable acidity of tomato fruits at two maturity stages. Janatiba-MG, Unimontes,

2014.)

Es tadios Acidez Titul avel

Estadio 1 0,62A
Estadio 2 0,52B

CV (%) = 12,37

*Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. (Means followed by different letters in the column differ by Tukey test at 5% probability.)

Tabela 05: pH de frutos de tomate em dois estadios de matura¢do. Janatba-M G, Unimontes, 2014. (pH
of tomato fruits at two maturity stages. Frangipani-M G, Unimontes, 2014.)

Estadios pH

Estadio 1 3,89B
Estadio 2 3,94A
CV (%)= 1,64

*Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. (Means followed by different letters in the column differ by Tukey test at 5% probability.)
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