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Introducéo

A vida til dos produtos horticolas pode ser prolongada com a manutencao de
gqualidade, pelo uso de tecnologias, como a utilizacdo de peliculas eficazes na reducdo
de perda de agua e manutencdo da qualidade fruto (OJEDA, 2001). Elas podem ser
obtidas a partir de diferentes tipos de materiais, sendo as biomoléculas mais utilizadas
0s polissacarideos, as proteinas e os lipidios (CHEN, 1995). A associagdo de
compostos funcionais derivados da fermentacéo de farelo de arroz com microrganismo
GRAS (OLIVEIRA, 2009) pode aumentar a eficiéncia da pelicula por propiciar barreiras
eficientes constituidas por proteina microbiana e compostos que previnem processos
oxidativos resultantes da degradacéo da parede celular do substrato.

Dentro deste contexto este trabalho teve como objetivo avaliar a capacidade de
peliculas protetoras formuladas com extratos protéicos e fendlicos de farelo de arroz

fermentado para aumentar a vida Gtil do tomate cereja.

Metodologia

ApOs obtencdo dos extratos protéicos e fendlicos, ambos provenientes da
biomassa gerada em 96h, as peliculas foram formuladas contendo glicerol (3%) e os
extratos protéicos e fendlicos provenientes do farelo ndo fermentado (NF) e do farelo
fermentado de 96h (FF 96) (5%). Foram estudadas oito formulacfes: (1) glicerol e
extrato protéico do NF; (2) glicerol e extrato protéico do FF 96; (3) glicerol e extrato
fendlico do NF; (4) glicerol e extrato fendlico do FF 96; (5) glicerol, extrato protéico e
fendlico do NF; (6) glicerol, extrato protéico do NF e fendlico do FF 96; (7) glicerol,
extrato protéico do FF 96 e fendlico do NF; (8) glicerol, extrato protéico e fendlico do
FF 96.

Os tomates foram lavados com 4gua e imersos em solugéo de hipoclorito de sédio
100ppm durante 5 minutos e distribuidos aleatoriamente em bandejas apds a
aplicacao da formulag&o de pelicula correspondente, sendo os tomates sem peliculas
considerados controle. Estes foram mantidos a temperatura ambiente (25°C) durante

14 dias. No tempo zero e ao final do experimento foram determinados pH e acidez,



sélidos soluveis totais e carotendides. A perda de massa foi determinada a cada dois
dias.

Resultados e Discussao

A perda de massa dos tomates durante 0 armazenamento esta na Figura 1.
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Figura 1: Perda de massa do tomate sob diferentes tratamentos

Todos os tratamentos apresentaram uma crescente perda de massa ao longo
do tempo, 0 que é inevitavel em tecidos vegetais (Figura 1). Em alguns tratamentos
houve uma maior perda de massa (40-50%), sendo o teor maximo de perda de agua
aceitavel 7% (BOLZAN,2008). Outros tratamentos apresentaram um melhor resultado
em relacdo a perda de massa do fruto, mantendo-se na faixa entre 10-20%, sendo o
melhor tratamento o nimero 8 (glicerol e extratos protéico e fendlico do FF 96).

Os resultados das determinagBes para o acompanhamento da vida util dos

tomates no primeiro e no décimo quarto dia estdo demonstrados na Tabela 1.



Tabela 1 - Indicativos de degradacdo de tomates ao longo do armazenamento.

Solidos )
o ] Licopeno
Tratamento soluveis pH Acidez (%)
. (Mg/g)
(°Brix)
Tempo zero 4° 4,42" 0,96 17,749
Controle 5,5 6,2 ¢ 2,3° 855"
1 6¢ 6,5" 3,72 76,4M
2 6 7,09 0,9 90,6"
3 6,5¢ 6,4" 0,9 64,3
4 12,5 9,12 4,4° 507,7°
5 13,5° 8,1° 1,6 598,52
6 92 7,7°¢ 1,5 bcd 465,3°¢
7 12° 7,29 2,4° 208,61
8 5cd 50°¢ 0,9 46,3°

Letras diferentes indicam diferenca significativa (p < 0,05)

O teor de sélidos sollveis apresenta uma relacdo linear e crescente com a
perda de massa, pois o tratamento 5 (glicerol e extrato protéico e fenélico do NF) foi
um dos que apresentou a maior perda de peso e teve o maior aumento dos sélidos
soluveis. O tratamento 8 (glicerol e extrato protéico e fendlico do FF 96) apresentou
menor perda de massa e teve o teor de sélidos semelhante ao encontrado no tempo
zero.

Ocorreu uma tendéncia ao aumento do pH, decorrente da degradacdo dos
acidos organicos. O tratamento 8 apresentou menor elevagdo do pH, sugerindo que
este revestimento afetou a maturacdo no que se refere a degradacéo destes acidos.

Com o amadurecimento hd uma tendéncia ao aumento do licopeno devido ao
desenvolvimento da cor avermelhada do fruto, sendo o tratamento 8 o que apresentou
a menor elevacdo no teor de licopeno com relagcdo ao tomate no tempo zero,
sugerindo um retardamento da maturacdo, ou seja, um periodo mais longo até

senescéncia.

Conclusao



O emprego de extratos protéico e fenolico da biomassa de 96h com o glicerol é
uma técnica promissora para conservacdo de tomate (Lycopersicum esculentum), pois
além de proporcionar uma diminuicdo nas reacdes de amadurecimento que ocorrem
no fruto, pode contribuir no seu aporte de compostos funcionais pela preservagéo da

degradacédo dos carotendides.
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