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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade e a vida 1til pos-colheita de frutos de Tomate (Lycopersicon esculentum Mill)
utilizando recobrimento com pelicula de fécula de mandioca. Apés a selecao os frutos foram mergulhados em suspensoes a 2 € 3% de
fécula de mandioca, secos ao ar e armazenados em condicao ambiente, onde a temperatura e a umidade relativa do periodo variaram de
16 a 21°C e 51 a 91%, respectivamente. O experimento foi constituido de dois lotes de frutos, sendo o primeiro o grupo nao-destrutivo
(avaliagao de perda de massa). O segundo lote de frutos, constituiu o grupo destrutivo no qual analisou-se textura, pH e s6lidos soltuveis
totais. Os frutos foram avaliados aos 0, 4, 8, 11, 14, 18 e 22 dias. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com cinco
repeticoes para o primeiro grupo e trés repetigoes para o grupo destrutivo. Os dados experimentais obtidos foram submetidos a analise
de variancia e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Os tratamentos nao influenciaram
significativamente a perda de massa e a textura. Entretanto, os frutos recobertos com pelicula a 3% apresentaram melhor aparéncia do
que os frutos testemunha e com pelicula a 2%. O efeito das peliculas portanto, nao foi prejudicial, apenas estético.
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SUMMARY

APLICATION OF CASSAVA STARCH FILM EFFECT IN THE TOMATO POSTHARVEST CONSERVATION. This work was made to evaluate
the fruit properties and postharvest life of tomato (Lycopersicon esculentum Mill) coated with cassava starch film. After the selection the
fruits were dipped in 2 and 3% starch suspensions, dried naturally and stored in room conditions. The average temperature and relative
humidity for the period varied respectively among 16-21°C and 51-91%. The experiment was compound of a no-destructive group
(evaluation of weight loss). Another group was the destructive group (evaluation of pH, texture and total soluble solids). Samples of the
three groups were taken in 0, 4, 8, 11, 14, 18 and 22 days. The experiment was carried out in a completely randomized statistical design,
with 5 replications for the control group and 3 replications for the destructive group. It was founded that the treatments didn’t influence
significantly the weight loss and the texture. However the fruits coated with 3% starch suspension presented better aspect at the end of

the experiment than control and of the fruits immersed in the 2%. The coate effect on tomato fruits was not harzard, only esthetic.
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1 - INTRODUCAO

O tomate apresenta-se entre as hortalicas mais
comercializadas no mundo. Os principais paises produ-
tores sdo Estados Unidos, Italia, Turquia, Egito, Espanha,
Portugal, Russia e Brasil [1]. O tomate € considerado um
produto altamente perecivel apos a colheita, pela fragili-
dade dos seus tecidos e pela manutencao de sua ativi-
dade metabdlica, demandando inimeros esforcos na sua
conservacao pos-colheita. Sendo um fruto climatério, o
seu amadurecimento inicia-se com a elevacao da ativi-
dade respiratoria, acarretando uma série de transfor-
macdes em suas caracteristicas fisicas e quimicas, den-
tre elas perda da clorofila, sintese de carotenodides e
amolecimento [16].

Para diminuicao das perdas pos-colheita sao utiliza-
das algumas técnicas, entre as quais esta a aplicacao de
ceras [0].

No uso de ceras como superficie protetora em frutos
e hortalicas, alguns cuidados devem ser tomados com
relacao a espessura da camada a ser aplicada. Quando
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muito fina, ndo apresenta efeito quanto a perda de umi-
dade; quando em quantidade excessiva, pode provocar o
desenvolvimento de sabores estranhos [6].

No entanto, apesar de se mostrar eficiente, a aplica-
cao de ceras tem como principal limitacao seu custo e o
possivel efeito residual nos frutos [12]. Como alternativa
para esses problemas, CEREDA et al. [5] citam a possi-
bilidade de recobrir matérias-primas com fécula de man-
dioca gelatinizada que, devido as suas propriedades
quando desidratadas, podem formar peliculas semelhan-
tes as de celulose em resisténcia e transparéncia, repre-
sentando uma alternativa potencial a ser usada na con-
servacao de frutas e hortalicas.

Além do uso de fécula de mandioca na elaboracao de
filmes para recobrimento de frutas e hortalicas pode-se
citar a possibilidade de seu uso na elaboracao de bande-
jas biodegradaveis para acondicionamento de produtos,
tal como avaliado por CASTRO & CEREDA [3] que testa-
ram a conservacao de tomate em bandeja de fécula de
mandioca envolvida com filme de cloreto de polivinila.

Nesta linha de recobrimento de vegetais com pelicu-
la de fécula de mandioca vém sendo desenvolvidos teses
e artigos avaliando a conservacao de inimeros produ-
tos, tais como goiaba [10], mamao “papaya” [4], laranja
[14], tomate [15], pepino [11], limao [7], couve-flor [12] e
pimentao [13].

Sendo o uso de pelicula de fécula de mandioca uma
alternativa recente de conservacao pos-colheita de pro-
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dutos agricolas, justifica-se o desenvolvimento de pes-
quisas que visem avaliar seu efeito em outros produtos.
Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo ava-
liar o efeito do recobrimento com pelicula de fécula de
mandioca na conservacao pos-colheita de frutos de to-
mate.

2 - MATERIAL E METODOS

Os frutos foram obtidos no comeércio local de Mare-
chal Candido Rondon (PR), selecionados quanto a uni-
formidade (tamanho e coloragao) e transportados para o
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da UNIOESTE,
Campus de M. C. Rondon. A pelicula foi preparada a par-
tir da suspensao de fécula de mandioca comercial em agua,
para recobrimento pos-colheita. Apos a lavagem e desin-
feccao em solucao clorada contendo 100mg/L de cloro
ativo [9], os frutos foram divididos em 3 lotes, sendo efe-
tuado o recobrimento com fécula de mandioca (2 e 3%)
em 2 deles, constituindo-se o outro na testemunha (0%).
Para obter as concentragdes de 2 e 3% suspendeu-se,
respectivamente, 20 e 30g de fécula de mandioca em 1
litro de agua destilada, sendo as suspensoes aquecidas
a 70°C e resfriadas a temperatura ambiente, para a
imersao dos frutos [10]. O armazenamento ocorreu em
condicdes ambiente, com temperatura e umidade relati-
va que variaram de 16 a 21°C e 51 a 91%, respectiva-
mente. O experimento foi composto de lotes de frutos,
compreendendo o grupo controle (avaliacao de fatores
nao destrutivos), no qual foi avaliado a perda de massa.
O segundo lote de frutos, constituiu o grupo destrutivo
no qual analisou-se a textura, o pH e os sélidos soluveis
totais [10]. As avaliagdes foram realizadas aos O, 4, 8,
11, 14, 18 e 22 dias de armazenamento. O delineamento
experimental foi inteiramente casualisado, com cinco
repeticdes para o grupo controle e trés repeticoes para o
grupo destrutivo. Os dados experimentais obtidos foram
submetidos a analise de variancia e as médias compara-
das através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabi-
lidade. A perda de massa ao longo do experimento foi
expressa em porcentagem, calculada sobre o peso ini-
cial. A textura foi medida nas laterais dos frutos, utili-
zando-se penetrometro Fruit Pressure tester mod. FT 327,
sendo os resultados expressos em quilograma. O teor de
solidos soluveis totais foi determinado em refratometro
de bancada e o resultado expresso em °Brix [2]. O pH foi
determinado no extrato aquoso, em potenciometro
“Digimed DMPH-2” [8]. O experimento foi conduzido até
0 22¢ dia de armazenamento.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Perda de massa:

Os resultados relativos a analise de variancia da per-
da de massa de frutos de tomate, apos a colheita e du-
rante o periodo de armazenamento testado, estao apre-
sentados na Tabela 1.

Pode-se observar através da analise de variancia para
a perda de massa dos frutos de tomate, que houve dife-

renca significativa ao nivel de 5% de probabilidade, para
a pelicula utilizada e periodo de armazenamento, mas
que nao ocorreu interacao significativa entre a pelicula e
o tempo (Tabela 1).

TABELA 1. Analise de variancia (perda de massa)

Causa de variagiio GL QM Prob > F
Pelicula 2 2,76 0,00645*
Tempo 6 64,71 0,00001*
Pelicula X Tempo 12 0,18 0,97827ns
Erro 84 0,51

Total 104

* significativo ao nivel de 5% pelo teste Tukey

Na Tabela 2 sao apresentados os resultados do teste
de comparacédo multipla de médias através do teste de
Tukey para pelicula.

TABELA 2. Perda de massa em frutos de tomate recobertos
com pelicula de fécula de mandioca

Nivel de recobrimento Perda de massa (%)

0% 3,10 ab
2% 3,46 a
3% 290b

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey
DMS: 0,40785

Observou-se que o recobrimento dos frutos de to-
mate com pelicula de fécula de mandioca (2 e 3%) nao
apresentou diferenca significativa da testemunha para o
parametro perda de massa, embora o tratamento com
3% de fécula tenha apresentado menores perdas de
massa ao longo do armazenamento. Tal comportamento
também foi observado por outros autores [3, 10, 11, 12].

Quanto ao periodo de armazenamento pos-colheita,
observou-se que ocorreu diminuicao na massa dos fru-
tos de tomate ao longo do armazenamento (Figura 1).

e}

y=0,2813x
R =0,9948

Perda de massa (%)
O N

[«

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22
Dias de armazenamento

FIGURA 1. Perda de massa de frutos de tomate durante o ar-
mazenamento

3.2 - pH

Os resultados relativos a analise de variancia do pH
dos frutos de tomate, apos a colheita e durante o perio-
do de armazenamento, estao apresentados na Tabela 3.

Pode-se observar que para o pH dos frutos de toma-
te, houve diferenca significativa ao nivel estabelecido,
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para a pelicula utilizada e periodo de armazenamento;
nao demonstrando interacao significativa entre a peli-
cula e o armazenamento (Tabela 3).

TABELA 3. Analise de variancia (pH, textura, solidos soluveis

totais).

Causa de variacao GL I QM

‘ pH [ Textura [ SST
Pelicula 2 0,203* 2,440% 1,830%
Tempo 6 0,084 1,931* 1,035%
Pelicula X Tempo 12 0,017ns 0,935ns 0,240ns
Erro 42 0,014 0,702 0,241
Total 62

* significativo ao nivel de 5%

Nas Tabelas 4 e 5 sdo apresentados os resultados do
teste de comparacao multipla de médias através do teste
de Tukey, para pelicula e periodo de armazenamento,
respectivamente, para o pH dos frutos de tomate.

TABELA 4. Valores de pH em frutos de tomate com pelicula de
fécula de mandioca

Nivel de recobrimento pH
0% 3,97b
2% 4,17 a
3% 4,05b

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey
DMS: 0,08385

TABELA 5. Valores de pH em frutos de tomate ao longo do

armazenamento
Dias de armazenamento pH

0 394 ¢

4 398 ¢

8 4,01 be
11 4,06 abc
14 4,09 abc
18 420a
22 4,18 ab

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey

O tratamento que recebeu pelicula de fécula de man-
dioca a 2% apresentou média de pH dos frutos de toma-
te superior aos demais tratamentos, os quais nao apre-
sentaram diferenca significativa entre as médias de pH
(Tabela 4). Em experimento com frutos de goiaba e cou-
ve-flor recobertos com pelicula de fécula de mandioca,
[10, 12], respectivamente, ndo observaram diferencas
significativas entre os tratamentos que receberam ou nao
o recobrimento.

Durante o periodo de armazenamento dos frutos de
tomate, observou-se uma tendéncia de aumento do pH
ao longo do amadurecimento e inicio da senescéncia (Ta-
bela 5), também observado por OLIVEIRA [10] com goia-
ba recoberta com pelicula de fécula de mandioca.

3.3 - Textura

Os resultados relativos a analise de variancia da tex-
tura dos frutos de tomate, apos a colheita e durante o
periodo de armazenamento, estdo apresentados na Ta-
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bela 3. Observa-se que para a textura dos frutos de to-
mate, houve diferenca significativa ao nivel estabeleci-
do, para a pelicula utilizada e periodo de armazenamen-
to, mas nao ocorreu interacao significativa entre a peli-
cula e o armazenamento (Tabela 3).

Nas Tabelas 6 e 7 sdo apresentados os resultados do
teste de comparacao multipla de médias através do teste
de Tukey para textura em funcao da concentracao de
fécula de mandioca na pelicula e periodo de armazena-
mento.

TABELA 6. Textura em frutos de tomate com pelicula de fécula
de mandioca.

Nivel de recobrimento Textura (Kg)
0% 3,58 ab
2% 341b
3% 4,06 a

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey; DMS: 0,62835

TABELA 7. Textura em frutos de tomate ao longo do armazena-

mento
Dias de armazenamento Textura (Kg)
0 4,37 a
4 3,57 ab
8 3,82 ab
11 3,42 ab
14 4,13 ab
18 3,49 ab
22 2,99 b

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey

Os tratamentos que receberam pelicula de fécula de
mandioca a 2% e 3% nao diferiram estatisticamente da
testemunha (Tabela 6). Para este parametro observou-
se que mesmo ndo havendo diferencas, os frutos
recobertos com pelicula a 3% apresentaram melhor apa-
réncia que os da testemunha e pelicula a 2%, devido a
textura mais firme. No entanto esta diferenca visual na
textura nao foi apreendida pela sensibilidade do equipa-
mento.

Tal resultado esta de acordo com experimentos en-
volvendo lim&o siciliano [7] e pimentao [13] que também
apresentaram melhoria na textura quando recobertos
com pelicula de fécula de mandioca a 3%.

Ao longo do armazenamento observou-se decrésci-
mo nos valores de textura em decorréncia, provavelmente,
da solubilizagao de substancias pécticas [6] (Tabela 7).

3.4 - Sélidos soliiveis totais (SST)

Os resultados relativos a analise de variancia dos
s6lidos soluveis totais dos frutos de tomate, apos a co-
lheita e durante o periodo de armazenamento, estao apre-
sentados na Tabela 3. Pode-se observar que para os so-
lidos soluveis totais dos frutos de tomate, houve diferen-
ca significativa ao nivel de 5% de significancia, para a
pelicula utilizada e periodo de armazenamento. Nao hou-
ve interacdo significativa entre a pelicula e o tempo de
armazenamento (Tabela 3).
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Nas Tabelas 8 e 9 sao apresentados os resultados do
teste de comparacao multipla de médias, através do tes-
te de Tukey para solidos solluiveis totais, em funcao da
concentracao de fécula de mandioca na pelicula e perio-
do de armazenamento, respectivamente.

TABELA 8. Solidos soluveis totais em frutos de tomate com
pelicula de fécula de mandioca

Nivel de recobrimento Sdlidos soliveis totais (%)

0% 445a
2% 3,88b
3% 4,03b

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey
DMS: 0,36817

TABELA 9. Solidos soluveis totais em frutos de tomate ao longo
do armazenamento

Dias de armazenamento Sélidos soldveis totais (%)

0 4,69 a
4 4,20 ab
8 3,98 ab
11 4,23 ab
14 4,28 ab
18 3,64b
22 3,84b

*médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si significativamente ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey

Os tratamentos com pelicula de fécula de mandioca
a 2 e 3% diferiram estatisticamente da testemunha, apre-
sentando teores mais baixos de SST (Tabela 8§).

Durante o armazenamento observou-se diminuicao
no teor de solidos soluveis totais (Tabela 9), o que foi
observado também por VIEITES et al. [14] e HENRIQUE
[7] em trabalho com aplicacao de pelicula de fécula de
mandioca em laranja e limao, respectivamente.

4 - CONCLUSOES

Nas condicdes do ensaio a maturacao dos frutos de
tomate prosseguiu normalmente. A utilizacao de pelicu-
la de fécula de mandioca no recobrimento dos frutos nao
melhorou a conservacao pos-colheita, mas também nao
foi prejudicial. A pelicula nao reduziu significativamente
a perda de massa dos frutos, embora para a concentra-
cao a 3% a perda de massa tenha sido menor que a apre-
sentada pela testemunha e pelicula a 2%. A aplicacao de
pelicula de fécula de mandioca na concentracdo mais
elevada (3%), trouxe ao fruto de tomate um aspecto me-
lhor de conservacao, tornando o produto mais atraente.
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