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APRESENTACAO

Na economia brasileira, a fruticultura tem grande importancia econémica e social
para o Brasil, além de ser um dos segmentos de destaque, produz a terceira maior
quantidade de frutas do mundo, menor apenas que os volumes da China e da india.

A producéo anual brasileira de frutas, em termos de volume, é superior a 40 milhdes
de toneladas, enquanto o volume total de frutas in natura foi de aproximadamente 45
milhdes de toneladas no ano de 2020. Ressalta-se que a fruticultura emprega cerca de 6
milhdes de pessoas, o que corresponde a 16% da méao de obra agricola.

O potencial para geragao de empregos e renda a partir da fruticultura se intensificou
nacionalmente, incentivando os Estados a criarem programas de fruticultura objetivando
uma demanda alimentar mais saudavel a fim suprir uma necessidade dos mercados interno
e externo.

Os embarques de frutas bateram recordes e ultrapassaram 1 bilhdo de délares
em 2021, isso representa um quantitativo de 14% a mais que o0 ano anterior. Fatores
como a ampla cadeia produtiva e diversificagdo na produtividade s&o responsaveis pelo
crescente aumento de producéo resulta no suprimento de demanda das frutas in natura,
industrializagdo de sucos e néctares.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Luiz Alberto Melo De Sousa
Fernando Freitas Pinto Junior
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Trabalho Apresentado no XXVI Congresso Brasileiro de
Fruticultura, 2019, Juazeiro-BA/Petrolina-PE.
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi o de
verificar o efeito de revestimento, como extrato
de alho e extrato de propolis, na manutencéo
da qualidade de tomates “Debora”, durante o
armazenamento refrigerado (12°+1°C, com
90-95% UR). Os frutos, sanitizados com
solugdo de hipoclorito de sédio a 0,1% por 5
minutos, foram divididos em 5 lotes submetidos,
respectivamente, aos seguintes tratamentos: s
sanitizados; imersdo, por 5 minutos, em extrato
aquoso de alho a 2% imersédo, por 5 minutos,
em extrato aquoso de alho a 4%; pulverizagao,
por 5 minutos, com extrato aquoso de prépolis
a 2%; pulverizagéo, por 5 minutos, com extrato
aquoso de propolis a 4%). Como tratamento
testemunha foi utilizado tomates néo tratados
e ndo sanitizados. Apds, os tomates, de cada
tratamento, foram armazenados a 12 = 1°C,
com 90 - 95% UR, em camara fria. As variaveis
avaliadas foram: coloragdo externa, teor de
sélidos soluveis, pH e acidez titulavel. Através
dos resultados obtidos, nas condi¢des em que
este estudo foi conduzido, pode-se verificar que
os tomates tratados com extrato de alho a 2%
e 4%, associado ao armazenamento refrigerado,
manteve as caracteristicas de qualidade. No
geral, pode-se verificar que o uso de extrato de
propolis a 2%, associado a baixa temperatura,
foi 0 que se sobressaiu na manutencdo de
qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Lycopersicon esculentum
Mill. Extrato de Propolis. Extrato de alho. Sélidos
Solaveis. Acidez titulavel.
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EFFECT OF ALTERNATIVE COATINGS ON THE QUALITY OF “DEBORA”
TOMATOES DURING REFRIGERATED STORAGE

ABSTRACT: The objective of this work was to verify the effect of coating, such as garlic
extract and propolis extract, in maintaining the quality of “Debora” tomatoes, during storage
at low temperature (12°+1°C, with 90-95% RH ). The fruits, sanitized with a 0.1% sodium
hypochlorite solution for 5 minutes, were divided into 5 groups submitted, respectively, to the
following treatments: only sanitized; immersion, for 5 minutes, in aqueous extract of garlic at
2% immersion, for 5 minutes, in aqueous extract of garlic at 4%; spraying, for 5 minutes, with
2% aqueous propolis extract; spraying, for 5 minutes, with 4% aqueous propolis extract. As a
control treatment, untreated and non-sanitized tomatoes were used. After, the tomatoes from
each treatment were stored at 12 + 1°C, with 90 - 95% RH. The variables evaluated were:
external color, soluble solids content, pH and titrable acidity. Through the results obtained,
under the conditions in which this study was conducted, it can be verified that the tomatoes
treated with 2% and 4% garlic extract, associated with refrigerated storage, maintained their
quality characteristics. In general, it can be verified that the use of propolis extract at 2%,
associated with low temperature, was what stood out in maintaining quality.

KEYWORDS: Lycopersicon esculentum Mill Propolis extract. Garlic extract. Soluble Solids.
Titrable acidity.

11 INTRODUCAO

O tomate (Lycopersicon esculentum Mill), pertence a familia das solanaceas e
atualmente a sua produgdo mundial vem sendo expandida de forma significativa, sendo
que no Brasil € uma das solanaceas mais produzida (SOUZA et al., 2011), e por ser
produto altamente perecivel apés a colheita, devido a fragilidade dos seus tecidos e pela
manutencao de sua atividade metabdlica, requer cuidados na sua conservagéao (FERRAZ
et al., 2012), o que torna necessario armazenamento e uso de tecnologias adequadas na
fase pds-colheita, que permitam preservar a qualidade dos frutos e prolongamento da vida
atil.

Existem diversas técnicas pods-colheita que, associadas ou ndo, prolongam a
vida (til das frutas e hortalicas, com manutencao da qualidade, devido a reducdo de seu
metabolismo (JERONIMO et al., 2007; BRUNINI; CARDOSO, 2011), e entre estas, destaca-
se 0 armazenamento refrigerado associado ou ndo a revestimentos.

O uso da refrigeragdo para diminuir as perdas ap6s a colheita de tomates € um
dos meios mais eficaz para assegurar as caracteristicas e novos mercados consumidores
(SENHO et al., 2008). Entretanto, somente o uso de refrigeracdo pode ser insuficiente,
havendo necessidade de outras técnicas poés-colheita como tratamentos quimicos,
embalagens, extratos vegetais, revestimentos comestiveis, entre outros. Entre os
revestimentos, pode-se citar a propolis provenientes de abelhas africanizadas Apis mellifera
L (BANKOVA, 2014) e o extrato aquoso de alho (COSTA et al., 2010), cuja finalidade & de

proteger os frutos de injarias, manter a aparéncia e minimizar a perda de umidade, além de
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poder substituir a cera natural da casca dos produtos.

Pelo exposto, o objetivo deste trabalho foi o de verificar o efeito de revestimento,
como extrato de alho e extrato de prépolis, na manutencdo da qualidade de tomates
“Debora”, durante o armazenamento refrigerado (12°+1°C, com 90-95% UR).

21 MATERIAL E METODOS

A cultivar utilizada foi a “Debora”, colhida no estadio de maturacdo caracterizado
pela tonalidade da casca com leve nuance amarelo/vermelho. Ap6s a obtengédo, os tomates
foram transportados para o Laboratério de Fisiologia Pds-Colheita de Frutas, Flores e
Hortalicas da Faculdade Doutor Francisco Maeda — FAFRAM/FE, situada em ltuverava-
SP, onde foram selecionados, visando padronizar o lote, lavados em &gua filtrada, secos a
temperatura ambiente, e divididos em 6 lotes de 100 frutos cada um. Os frutos de 5 lotes
foram sanitizados com solug&o de hipoclorito de sédio a 0,1%, por 5 minutos, que foram
submetidos, respectivamente, aos seguintes tratamentos: s6 sanitizados (Tratamento C);
imersao, por 5 minutos, em extrato aquoso de alho a 2% (Tratamento A2); imerséo, por 5
minutos, em extrato aquoso de alho a 4% (Tratamento A4); pulverizacao, por 5 minutos, com
extrato aquoso de propolis a 2% (Tratamento P2); pulverizagéo, por 5 minutos, com extrato
aquoso de prépolis a 4% (Tratamento P4). Como tratamento testemunha (Tratamento T)
foi utilizado tomates néo tratados e nao sanitizados. Apds, os tomates, de cada tratamento,
foram armazenados a 12 + 1°C, com 90 - 95% UR, em camara fria.

As variaveis avaliadas foram: coloracdo externa, teor de soélidos soluveis, pH e
acidez titulavel. A acidez titulavel, expressa em g. de acido citrico por 100g de polpa, e
os teores de sélidos sollUveis, expressos em °Brix, foram determinados de acordo com
metodologia recomendada pelo IAL (2008); o pH determinado por potenciametria, utilizando
pHmetro MA-200. A coloragéo da casca foi determinada por uma escala de notas, adotada
por Menezes et al. (2007), e avaliada por 20 pessoas, representativas do publico alvo,
que atribuiram notas, através de uma escala onde, 1= vermelho; 2=amarelo com tragos
alaranjados; 3= amarelo; 4= verde.

O experimento foi conduzido em delineamento experimental em blocos inteiramente
casualizado, com 6 tratamentos, 5 repeticdes e épocas diferentes de amostragem. Os
resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia, comparando-se as médias
obtidas em cada dia de amostragem, através do teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando-se o programa ‘Estat” do FCAJ/UNESP.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A acidez titulavel de sucos ou polpa de frutos, juntamente com os teores de sélidos
soluveis, é utilizado como critério de classificagdo quanto ao sabor (BRUNINI; CARDOSO,
2011). E, segundo Modolon et al. (2012), acidez € um atributo importante quando se trata
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de regular reagdes microbiolégicas e quimicas em tomates. Pelos dados da Tabela 1 pode-
se verificar que os teores de acidez titulavel diminuiram durante o armazenamento, que o
menor valor de acidez (0,276g por 100g de polpa)foi obtido nos frutos do tratamento TR
(tomates néo tratados), ao final do periodo de armazenamento, e que ocorreu redu¢é@o nos
valores da acidez, em relagé@o ao valor obtido no dia da instalagéo do experimento (0,577g.
100g "), indicando maturagdo dos tomates.

Ainda pelos dados da Tabela 1, pode-se verifica que, praticamente, n&o correu
diferenca entre os tratamentos. Os valores, aqui encontrados, ndo sdo coerentes aos
obtidos por Chiumarelli; Ferreira; (2006) em tomates do mesmo cultivar, revestidos com
cera de carnauba e armazenados por 20 dias a 19,8°C, que foi de 0,23 a 0,34g . 100g™', pois
neste estudo variou de 0,276 a 0,577g. de acido citrico por 100g™, mostrando a eficiéncia
dos tratamentos no retardamento do processo de maturagéo.

Os teores de so6lidos soluveis, juntamente com a acidez, € um fator que contribui
para o sabor e aceitagdo do fruto no mercado consumidor. Os teores de sélidos soluveis,
obtidos aqui, variaram de 3,45 a 4,70°Brix (Tabela 1) e é corroborado pela afirmagéo de
Chitarra; Chitarra (2005), de que os teores de sélidos sollveis tendem a aumentar com
0 avango da maturacdo, o que mostra que os tratamentos interferiram neste parametro,
principalmente o uso de extrato aquoso de alho de prépolis a 2%, pois ocasionou menor

aumento.
Tratamentos™ Dias de armazenamento
0 5 10 15 20 24 25
Acidez titulavel (g de acido citrico.100'g)
T 0,577a 0,358b 0,318b 0,346bc 0,387a 0,276¢
C 0,577a 0,380b 0,340ab 0,318c 0,372a 0,329ab 0,329a
A2 0,577a 0,356b 0,322b 0,388a 0,346b 0,326ab 0,326a
A4 0,577a 0,466a 0,360a 0,362ab 0,339b 0,334ab 0,334a
P2 0,577a 0,355b 0,323b 0,333bc 0,384a 0,312b 0,313a
P4 0,577a 0,440a 0,370a 0,381a 0,300c 0,344a
cv® 1,57 3,97 3,96 4,30 2,18 3,85 3,34
Sélidos soluveis (° Brix)
T 3,82a 3,88ab 3,90a 3,82a 3,72a 4,30a
C 3,82a 3,725ab 4,12a 3,80ab 3,50a 3,47b 4,35a
A2 3,82a 3,750ab 4,05a 4,00a 3,62a 4,35a 4,25a
A4 3,82a 4,000a 3,95a 4,15a 3,72a 417 4,65a
P2 3,82a 3,450b 4,42b 3,57b 3,72a 4,17a 4,22a
P4 3,82a 3,900a 3,87a 3,95ab 3,80a 4,17a
cv® 1,31 5,76 6,54 4,68 5,83 5,52 6,17
pH
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T 4,282a 4,29cd 4,36¢ 4,27a 4,12ab 4,17abc

C 4,28a 4,30c 4,42ab 4,26a 4,08bc 4,15¢cd 4,14d
A2 4,28a 4,27d 4,40abc 4,20b 4,09b 4,18ab 4,23c
A4 4,28a 4,36b 4,38bc 4,27a 4,08bc 4,15bcd 4,20c
P2 4,28a 4,30c 4,31d 4,24a 4,03c 4,192 4,30b
P4 4,28a 4,40a 4,44a 4,19b 4,17a 4,13d
cv® 0,38 0,24 0,46 0,42 0,63 0,37 0,40

() Descritos no item Material e Método.

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de tukey, a 5% de
probabilidade.

Tabela 1. Valores médios de acidez titulavel, s6lidos solGveis e pH em tomates “Debora”, tratados ou
nédo com revestimentos, durante armazenamento a 12+1°C, com 90-95% de UR. Ituverava-SP.

Fonte: Elaborada pelos autores

O pH, juntamente com os teores de sélidos sollveis, € um aspecto importante
para a determinagéo da acidez de um fruto. Quanto aos valores de pH, através dos dados
mostrados na Tabela 1, verifica-se uma discreta variagcdo em funcéo do tratamento e do
tempo de armazenamento. O pH dos tomates “Debora” apresentados na Tabela 4, variaram
de 4,15 a 4,38 e séo coerentes aos valores obtidos por Ferreira et al. (2010) em tomates de
cultivar “Raiza” que foi de 4,24 a 4,52.

Acoloracgéo juntamente com a aparéncia é, também, um dos atributos mais importante
para o consumidor e de acordo com as normas do CEAGESP de 2000 (CEAGESP, 2019),
e é também utilizada na classificacdo do tomate, além de ser um atributo de qualidade
atrativo. Na Figura 1 pode-se verificar que ao final do experimento todos os frutos estavam
com coloragdo avermelhada decorrente do processo de amadurecimento.

O comportamento, aqui observado para coloragdo, € coerente ao obtido por
Cavassi et al. (2004) que, ao avaliar o potencial de uso de dois diferentes tipos de cera na
conservagao pos-colheita de frutos de tomate tipo italiano, obteve tomates maduros aos 6
dias de armazenamento.
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Figura 1. Coloragéao visual em tomate “Debora”, submetidos a diferentes tratamentos, durante
armazenamento refrigerado. ltuverava- SP.

41 CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos, nas condicbes em que este estudo foi conduzido,
pode-se verificar que os tomates tratados com extrato de alho a 2% e 4%, associado ao
armazenamento refrigerado, manteve as caracteristicas de qualidade. No geral, pode-se
verificar que o uso de extrato de prépolis a 2%, associado a baixa temperatura, foi o que se
sobressaiu na manutencao de qualidade.
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