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Resumo - O uso de atmosfera modificada através do envolvimento de frutos com fécula de mandioca denominada de
filmes comestiveis vem sendo amplamente utilizada para o decréscimo de perdas pds-colheita, através da reducdo da
atividade metabolica e da perda de agua, melhorando seu aspecto comercial, o que reflete no aumento do periodo de
comercializacdo. O objetivo do trabalho foi avaliar o uso de biofilmes comestiveis de mandioca na manutencdo da
conservacdo pos-colheita de tomates e pimentdes. Os frutos foram mergulhados em suspensdo com biofilme de fécula
de mandioca nas concentracfes 0% (controle), 3% e 4%, também foi realizada uma avaliacdo com o recobrimento dos
frutos com filme de polietileno, como forma de comparacdo entre os comestiveis. Os tomates e os pimentdes foram
armazenados a uma temperatura de 12 e 24°C durante 12 e 7 dias respectivamente. Pode-se concluir que tomates
recobertos com biofilme de fécula a 3% apresentaram melhor aparéncia do que os frutos controle e com filme de
polietileno. Nas condicBes do experimento, a maturacdo dos frutos do tomate prosseguiu normalmente. No experimento
com pimentdes conclui-se a temperatura de 12° C foi eficiente na manutencao da qualidade dos frutos, principalmente
para os tratamentos com uso de biofilmes, por 12 dias pés-colheita.

Palavras-chave: Lycopersiocon esculentum Mill., Capsicum annuum L., qualidade, perdas pés-colheita

USE OF EDIBLE BIOFILM IN POSTHARVEST TOMATOES AND BELL
PEPPERS

Abstract- The use of modified atmosphere through the envelopment of fruit with cassava starch is called edible films
and has been widely used for the reduction of postharvest losses by reducing the metabolic activity and loss of water,
improving its commercial aspect, reflecting in the increase of the commercialization period. The purpose of this study
was to evaluate the use of edible cassava biofilms in maintaining postharvest tomatoes and bell peppers. The fruits were
immersed in a suspension of cassava starch biofilms at concentrations of 0% (control), 3% and 4% and it was also
carried out an assessment covering the fruit with polyethylene film as a way of comparison between the edibles. The
tomatoes and the bell peppers were stored at 12 and 24 ° C for 12 and 7 days respectively. It can be concluded that
tomatoes covered with cassava starch biofilm at 3% had a better appearance than the control fruits and the ones covered
with polyethylene film. Under the conditions of the experiment, the tomato fruit ripening proceeded normally. In the
experiment with bell peppers it can be concluded that the temperature of the 12° C was effective in maintaining fruit
quality, especially for treatments with the use of edible biofilms for 12 days postharvest.

Keywords: Lycopersiocon esculentum Mill., Capsicum annuum L., quality, postharvest losses
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INTRODUCAO

Dentre técnicas de manuseio adequado para 0 aumento
da vida util poés-colheita de frutos e hortalicas cita-se, de
uma forma geral, o controle de pardmetros que definem o
ambiente de armazenamento, com destaque para a
temperatura, umidade relativa e atmosfera (DURIGAN,
1999).

O recobrimento de frutas e hortalicas consiste em
envolvé-los numa pelicula que gera modificacdo das
pressdes parciais dos gases no interior do produto
(THOMPSOM, 2002). Essa modifica¢do ocorre devido ao
balango entre o consumo de O2 e a libera¢do de CO2 no
processo respiratorio dos frutos e a permeabilidade do
filme a estes gases (NEUWALD et al, 2005). A
velocidade deste processo respiratorio, por sua vez, pode
ser reduzida pelo uso de baixas temperaturas em niveis
adequados ao tipo de produto, promovendo o retardo da
perda de textura e de outros fatores que envolvem a
qualidade (CENCI, 2006).

Os biofilmes sdo filmes finos, preparados de materiais
bioldgicos, que agem como barreiras a elementos externos
e, consequentemente, podem proteger o produto embalado
de danos fisicos e biologicos aumentando sua vida Util;
quanto ao aspecto fisico, os biofilmes ndo sdo pegajosos,
sdo brilhantes e transparentes, melhoram o aspecto visual
dos frutos e, ndo sendo tdxicos, podem ser ingeridos
juntamente com o produto. Quando desejado, o biofilme
pode ser removido com &gua e apresenta-se também como
um produto comercial de baixo custo (HENRIQUE et al.,
2008).

O wuso de atmosfera modificada através do
envolvimento de frutos com fécula de mandioca
denominada de filmes comestiveis vem sendo amplamente
utilizada para o decréscimo de perdas pés-colheita, através
da reducdo da atividade metabdlica e da perda de agua,
melhorando seu aspecto comercial, o que reflete no
aumento do periodo de comercializa¢do (VILA, 2004).

A fécula de mandioca é considerada a matéria-prima
mais adequada na elaboragdo 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., 1992; VILA,
2004).

O tomate apresenta intensa atividade metabdlica,
atingindo a senescéncia rapidamente apés a colheita. Isso
acontece devido & ocorréncia de altas taxas de
transpiracdo e atividade respiratoria, que resulta em
prejuizo na aparéncia, como perda de brilho,
murchamento e enrugamento da casca, e nas
caracteristicas sensoriais, principalmente alteracdo na
textura e sabor (VIEITES et al., 1997).

Os frutos de pimentdo preferidos pelo mercado
consumidor de coloracdo verde-escura brilhante, com
firmeza ao tato e que apresentam o desenvolvimento
méaximo. A medida que o fruto amadurece e vai havendo

degradagdo da clorofila, oxidacdo de substratos, hidrélise
do amido e o rompimento de membranas, o fruto sera
conduzido ao envelhecimento e & morte dos tecidos
(CHITARRA e CHITARRA, 1990).

A demanda por alimentos mais frescos e convenientes
tem aumentado muito nas Ultimas décadas. Cada vez mais
consumidores procuram produtos de origem vegetal com
caracteristicas mais proximas das de produtos frescos.
Sendo assim, os revestimentos de frutas e hortalicas com
filmes comestiveis vém sendo mais estudados, chamando
a atencdo das empresas que trabalham com embalagens,
principalmente pelo fato de representarem oportunidade
promissora para a criagdo de novos mercados.

O objetivo do trabalho foi avaliar o uso de biofilmes
comestiveis de mandioca na manutencdo da conservacdo
pos-colheita de tomates e pimentdes.

MATERIAL E METODOS

As analises foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios do Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade
Federal de Campina Grande em Pombal — PB.

Os frutos de tomates e pimentdes foram provenientes
de pequeno plantio da regido do semiarido Paraibano.
Foram colhidos manualmente no periodo da manhg, no
estadio de maturidade fisiologica. Apds a selecdo os frutos
foram mergulhados em suspensdo a 3 e 4% de fécula de
mandioca, secos ao ar e armazenados em condicdes
ambiente. Foi montado também um grupo de frutos sem
revestimento da fécula de mandioca, sendo considerado
como tratamento controle e um grupo de frutos sob
atmosfera modificada com uso de filme de polietileno,
como forma de comparacdo para os frutos recobertos com
féecula de mandioca, todos os tratamentos foram
acondicionados em bandejas (3 frutos/bandeja) de
poliestireno expandido de 250 x 150 x 25mm, sendo estas
distribuidas, aleatoriamente, em prateleiras a temperatura
ambiente. Foram realizadas avaliacbes ndo destrutivas:
perda de massa e aparéncia geral (1-9, onde: 1 -
inaceitdvel, 3 — Ruim, 5 — Regular, 7 — Bom, 9 -
Excelente). Os frutos foram avaliados aos: 0, 2, 4, 6, 8, 10
e 12 dias para temperatura de 12°Ce 1, 2, 3,4, 5,6 ¢ 7
dias para temperatura de 24°C. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 4 x 7, com 3 repeticbes, onde o nivel 4 foram os
tratamentos: controle, filme de polietileno, 3% e 4% de
fécula de mandioca e o nivel 7 foram os periodos de
avaliacdo. Os efeitos dos tratamentos foram avaliados
através da andlise de variancia e da regressdo polinomial.
Os modelos de regressao foram selecionados com base na
significancia do teste F e, também, pelo coeficiente de
determinacdo, com valor minimo de 0,70 para ajuste da
equacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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De acordo com a figura 1, pode-se observar que a
perda de massa aumentou linearmente em funcéo dos
periodos de pos-colheita, detectando a menor perda no
revestimento a 3% para o armazenamento refrigerado. E
para os frutos armazenados a temperatura de 24°C a
menor perda foi observada para as amostras controle e
PVC. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), alguma perda
de agua pode ser tolerada, mas aquelas responsaveis pelo
murchamento ou enrugamento devem ser evitadas. Perdas
da ordem de 3% a 6% sdo suficientes para causar um

produtos sdo ainda comercializaveis com 10% de perda de
umidade.Damasceno et al. (2003), aplicaram pelicula de
fécula mandioca na concentracdo de 3%, proporcionando
ao tomate maior conservagdo poés-colheita, tornando o
produto mais atraente. Porém, a pelicula ndo reduziu
significativamente a perda de massa dos frutos.

De acordo com Andrade-Junior (1999), uma perda de
massa equivalente de 3 a 6% ja representa depreciacdo do
produto. Para Chitarra e Chitarra (2005), a perda de agua
necessita ser controlada para evitar que o produto néo
murche rapidamente, endurega ou enrugue, perdendo com

marcante declinio de qualidade, entretanto, alguns isso seu poder de comercializacao.
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Figura 1. Perda de massa (%) de tomates submetidos ao uso de revestimento comestivel e armazenados sob

temperatura ambiente e refrigerado

Na figura 2, observou-se que 0s tomates apresentaram
a melhor aparéncia para o tratamento de 3% durante o
armazenamento a 12°C e 4% e PVC durante o
armazenamento a 24°C.

Reis et al. (2006), em pesquisa com pepino japonés, a
pelicula de fécula de mandioca a 4% reduziu

significativamente a perda de massa das amostras
mantidas sob refrigeracdo. A aplicacdo de pelicula de
fécula de mandioca na concentragcdo mais elevada (4%)
proporcionou ao pepino um aspecto melhor de
conservacao, tornando o produto mais atraente e com mais
elasticidade.
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Figura 2. Aparéncia Geral (1-9) de tomates submetidos ao uso de revestimento comestivel e armazenados sob

temperatura ambiente e refrigerada.

Souza et al. (2009) avaliando berinjelas verificaram
que os tratamentos com fécula e controle apresentaram
frutos com vida atil de 12 e 9 dias, respectivamente. A
reducdo dos valores da aparéncia externa foi devida,
principalmente, aos sintomas de murcha, perda de brilho,
depressdes na casca e leve ataque flngico. Foi verificado
também, descascamento da pelicula nos frutos tratados
com fécula de mandioca. A aparéncia externa é o fator de
qualidade de maior importancia do ponto de vista de
comercializagdo (CHITARRA e CHITARRA, 2005). E
avaliada por diferentes atributos tais como grau de frescor,

tamanho, forma, cor, higiene, maturidade e auséncia de
defeitos.

De acordo com os resultados observados na figura 3,
pimentdes armazenados a temperatura de 24°C recobertos
com biofilmes de fécula de mandioca apresentaram
descamacdo da pelicula a partir do terceiro dia de
armazenamento. Verificou-se que os frutos recobertos a
4% apresentaram perda de massa superior a 25% e as
menores perdas foram observadas para frutos envolvidos
com pelicula de PVC sob temperatura de 24° C. Ja para
pimentdes armazenados a temperatura de 12°C as maiores
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perdas foram observadas para o tratamento controle e 4%
de fécula e as menores perdas foram observadas em frutos
tratados com 3% de fécula e PVC.
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40
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Figura 3. Perda de massa (%) em pimentdes submetidos ao uso de biofilmes comestiveis e armazenados sob
temperatura ambiente e refrigerada.

Henz (1992) ao avaliar 0 armazenamento de pimentao Na figura 4, os resultados com a aplicagéo do biofilme
cultivar Magda, verificou que o armazenamento a 4° C, foi efetiva na manutencdo da aparéncia de pimentdes,
8°C e 12°C apresentaram bons resultados durante 16 dias, quando armazenados em condi¢des de refrigeracdo por 12
pois mantiveram a aparéncia e a qualidade dos frutos, dias.
enquanto que os frutos armazenados a 24° C apresentaram
100% de deterioracao.
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Figura 4. Aparéncia Geral (1-9) em pimentdes submetidos ao uso de biofilmes comestiveis e armazenados sob

temperatura ambiente e refrigerada.

Embora a pelicula na concentracdo de 4% mostre a
mesma eficiéncia que a 3%, tem o0 inconveniente de
descascar, comprometendo a aparéncia do produto,
principalmente na temperatura a 24° C. Para o
armazenamento a 12° C a melhor aparéncia ao final dos 12
dias foi observada para a amostra com 3% de fécula.

Scanavaca Janior et al. (2007) avaliando a vida (til
pos-colheita de mangas “Surpresa” utilizando fécula de
mandioca nas concentragfes de 1; 2 e 3% retardou o
desenvolvimento da coloracdo da casca e da polpa,
melhorando o aspecto da fruta, prevenindo a perda de
agua e prolongando a vida Util de 7 para 12 dias.

CONCLUSAO

De acordo com resultados os frutos de tomates
recobertos com pelicula a 3% apresentaram melhor
aparéncia do que os frutos controle e com filme de
polietileno. Nas condi¢des do experimento, a maturacdo
dos frutos do tomate prosseguiu normalmente. Em
comparacdo com o filme de polietileno, a pelicula ndo
reduziu significativamente a perda de massa dos frutos,
embora para as concentracdes utilizadas a perda de massa
foi menor que a apresentada pelo controle.

A temperatura de 12° C foi eficiente na manutencio da
qualidade dos pimentfes, principalmente para 0s
tratamentos com uso de biofilmes, por 12 dias pos-
colheita.
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