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Tomate uva revestido com cobertura comestivel ativa:
Avaliagao da deterioragao fungica e parametros fisico-
guimicos

Grape tomatoes coated with active edible cover:
Evaluation of fungal deterioration and physical-chemical
parameters

RESUMO

Cultivares de minitomates estdo se tornando mais comuns no Brasil, apreciados por seus
atributos sensoriais embora apresentem curta vida util. A curta vida util deve-se as suas
caracteristicas fisioldgicas e a susceptibilidade a microrganismos. Uma alternativa para se
preservar os alimentos é a aplicacdo de filmes comestiveis. O objetivo deste trabalho é
avaliar parametros microbiolédgicos e fisico-quimicos de tomates-uva revestidos com
cobertura comestivel incorporada com o antifungico natural carvacrol. Foram utilizados
cinco tratamentos distintos (controle, revestimento sem carvacrol e revestimento com trés
concentragGes distintas de carvacrol). O revestimento comestivel a base de amido de
mandioca e gelatina contendo carvacrol é capaz de inibir o crescimento de B. cinerea a 0,3e
0,6 miligramas de carvacrol por grama de solugdo de revestimento em ensaio antifingico in
vivo. Os resultados de cor, pH, sdlidos sollveis e acidez estavam de acordo com outros
previamente relatados.

PALAVRAS-CHAVE: Revestimento antimicrobiano. Carvacrol. Pés-colheita. Tomate uva.
ABSTRACT

Tomato cultivars are becoming more common in Brazil, appreciated for their sensory
attributes although they have a short shelf life. The short useful life is due to its physiological
characteristics and susceptibility to microorganisms. An alternative to preserve food is the
application of edible films. The objective of this work is to evaluate microbiological and
physicochemical parameters of grape tomatoes coated with edible cover incorporated with
the natural antifungal carvacrol. Five different treatments were used (control, coating
without carvacrol and coating with three different concentrations of carvacrol). The edible
cassava starch and gelatin coating containing carvacrol is able to inhibit the grow of B.
cinerea at 0,3 and 0,6 milligram of carvacrol per gram of coating solution in antifungal test
in vivo. The results of color, pH, soluble solids and acidity were in agreement with other
studies previously reported.

KEYWORDS: Antimicrobial coating. Carvacrol. Postharvest. Grape tomato.
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INTRODUGAO

Cultivares de minitomates estdo se tornando mais comuns no Brasil, desde o
inicio dos anos 2000, apreciados por seus atributos sensoriais embora apresentem
curta vida util (RODRIGUES, 2018). A curta vida util deve-se as suas caracteristicas
fisiolégicas (composicdo quimica e fruto climatérico) e também a susceptibilidade
a insetos e microrganismos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Uma alternativa para se
preservar os alimentos, mantendo seu frescor e evitando sua deterioracao,
direcionada por estudos é a aplicacdo de filmes comestiveis como protecdo e
prolongamento da vida util dos alimentos (OLIVAS, BARBOSA-CANOVAS, 2014),
dentre os quais se destacam as coberturas comestiveis com compostos naturais
em sua composicdo. Estes compostos devem ser eficientes contra os
microrganismos e seguro ao consumo humano. Carvacrol é um dos constituintes
do dleo essencial do orégano e apresenta propriedades antimicrobianas
(SUNTRES; COCCIMIGLIO; ALIPOUR, 2016). Possui a classificagdo de GRAS
(Generally Recognized as Safe), caso ndo ultrapasse a concentrac¢do de 50 mg.kg
no alimento (PALOU et al., 2016). O tomate uva é um alimento de alto valor
agregado, contém vitaminas A, B1, B3, C e carotenoides com destaque ao licopeno
(ROFRIGUES, 2018), contudo é perecivel. O objetivo deste trabalho foi avaliar
parametros microbiolégicos e fisico-quimicos de tomates revestidos com
cobertura comestivel incorporada com antifungico natural carvacrol.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos tomates uva no comércio local de Francisco Beltrdo — PR,
selecionados com base em tamanho homogéneo, maturidade, cor e auséncia de
lesBes. A solucdo de revestimento foi preparada de acordo com Romio et al. (2017)
utilizando fécula de mandioca e gelatina. CondicGes assépticas foram garantidas
na producgdo do revestimento ativo (BRETSCHNEIDER et al., 2019). Os tratamentos
usados estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Revestimento comestivel a base de amido de mandioca e gelatina, tratamento
controle utilizado no ensaio in vivo

0,60 mg carvacrol / g solugdo de revestimento A
0 mg carvacrol / g solugdo de revestimento (branco)
Tomates sem revestimento (controle)

0,30 mg carvacrol / g solugdo de revestimento

m O O W

0,15 mg carvacrol / g solugdo de revestimento

Fonte: Autoria prépria(2020).

Antes das andlises as amostras foram higienizadas, sanitizadas, submetidas a
imersdo por 2 min na solucdo filmogénica. Os tomates destinados a analise
microbioldgica foram inoculados com 10 plL de solu¢do padronizada de 10° células
de B. cinerea por mL. Todas as amostras foram acondicionadas em embalagens
plasticas. Cada embalagem continha 10 frutos. Foram preparadas 4 embalagens
para cada tratamento (3 para analise in vivo e 1 para fisico-quimica). No ensaio in
vivo, tomates uva foram desinfetados mergulhando-os em solucdo de hipoclorito
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de sddio (2,5% de cloro ativo) por 3 min, enxaguando com agua destilada estéril e
secando-os a temperatura ambiente. Os frutos foram imersos em solugdo de
revestimento por 2 min e drenados novamente. O experimento foi realizado com
delineamento casualizado, onde foi observado o surgimento de tomates doentes
ao longo de 4 dias e a partir disto foram gerados graficos de barras que ilustram os
resultados observados. Para melhor compreender o comportamento do
revestimento com a matriz alimenticia, foram avaliados os parametros cor, pH,
sélidos soluveis totais (SST) e acidez titulavel (AT). Todas as analises fisico-quimicas
seguiram protocolos do Comunicado Técnico da Embrapa n232 (MORETTI, 2006).
Os dados foram expressos como média + desvio padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O preparo das solucdes de revestimento comestivel ocorreu conforme o
esperado. Foi trabalhado com o fungo filamentoso B. cinerea. Resultados
anteriores do grupo de pesquisa trazem CIM e CFM da analise antiflngica in vitro
para B. cinerea de 0,3 e 0,6 mg de carvacrol por g de revestimento,
respectivamente. Acredita-se que o carvacrol o responsavel pela expressdo da
atividade antifuingica pois ndo foi observado essa acdo no tratamento B. A analise
in vivo foi concluida em 14 dias, sendo os tratamentos A e D os que por mais tempo
puderam inibir a acdo do fundo, conforme traz a Figura 1.

Figura 1 — Comparativo entre os diferentes tratamentos estudados em relacdo a
porcentagem de tomates doentes ao longo de 14 dias
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Fonte: Autoria propria (2020).

Ha indicios de que os tratamentos A e D que apresentam as maiores
concentragdes de carvacrol foram mais efetivos na protecao do fruto da agdo
deteriorante do fungo, mas tal hipétese deve ser confirmada estatisticamente
através da comparacdo das médias pelo teste de Tukey. Possivelmente, a

Péagina | 3

23 a 27 de Novembro | Toledo - PR ~ ————————

CAMPUS TOLEDO



LQo Q L . N
X Seminario de Extenséo e Inovagéo
2020 : I'PR

XXV Seminario de Iniciagao Cientifica e Tecnolégica

= S I CI TE 23 a 27 de Novembro | Toledo - PR~ ——————

UTFPR - CAMPUS TOLEDO CAMPUS TOLEDO

M

caracteristicas da superficie do fruto (casca) é um fator que vem a contribuir coma
durabilidade do fruto de 14 dias neste experimento. Em outro trabalho, o carvacrol
mostrou efeito inibitdrio e o tratamento D foi efetivo para inibir o crescimento de
A. alternata in vivo em tomates uva por 4 dias (CATHARINA et al., 2019). Acredita-
se que a velocidade de crescimento do B. cinerea por ser menor em relagdo ao A.
alternata explique esta diferenca de tempo.

Os resultados de AT obtidos foram expressos em porcentagem de acido citrico
(Tabela 2). Foram obtidos valores muito préximos a 5 2Brix para todos os
tratamentos, Duma et al. (2017) relata 5,3 2Brix para tomates apds a colheita. Os
valores de pH identificados s3o coerentes com a literatura. O pH de tomates sofre
influéncia da cultivar analisada (3,96 Cereja; 4,23 Santa-Cruz; 4,26 Italiano).
Aparentemente ndo houve influéncia do revestimento nas caracteristicas de
acidez do fruto, fato este que deve ser confirmado estatisticamente.

Tabela 2 — Resultados de pH, SST e AT dos tomates com e sem revestimento

pH Acidez titulavel* SST (2Brix) Tratamento
4,35+ 0,07 0,50 + 0,03 4,7+0,03 A
4,28 +0,13 0,49 £ 0,01 4,9 +0,05 B
4,29 + 0,09 0,50 £ 0,03 4,9+0,03 C
4,45+0,34 0,53 £0,03 4,8 £0,06 D
4,43 10,33 0,49 +0,02 4,7 £0,02 E

* Acidez tituldvel = g de acido por 100 g de amostra.
Fonte: Autoria propria (2020).

Ndo foram observadas variagdes para o parametro L entre os tratamentos
(Tabela 3). Ha relatos de significativa diferenca entre tomates revestidos e ndo
revestidos, sendo os revestidos com maior brilho; o parametro a* também diferiu,
enquanto b* ndo apresentou diferenca (RUELAS-CHACON et al., 207). Quando os
valores da relagdo matematica a*/b* sdo maiores do que zero indicam
predominancia de coloracdo vermelha (fruto amadurecido), ja valores menores do
que zero indicam coloragdo verde (fruto imaturo) (MORETTI, 2006).

Tabela 3 — Resultados de cor dos tomates com e sem revestimento

L a* b* a*/b* Tratamento
37,6+3,8 17,2+18 148+3,6 1,21+0,1 A

39,8+1,3 16,9+3,2 139+16 1,2+0,0

384+1,7 189+1,7 169+19 1,1+0,1

37,6+06 17,5+3,3 14,7+1,7 1,2+0,1

41,7+3,0 179+13 19,5+3,1 0,9z0,2

m O O W

Fonte: Autoria propria (2020).

CONCLUSAO

Os resultados indicam que o revestimento ativo comestivel é uma alternativa
vidvel para proteger o tomate no periodo de péds-colheita contra a acdo
deteriorante de B. cinerea. Especificamente os revestimentos com maior
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concentragdo de carvacrol (tratamentos A e D) retardaram o surgimento da
doenca em tomates. Acredita-se que ocorreu agao antifungica do revestimento
ativo contra B. cinerea, em fungdo da presenca do carvacrol. Quanto aos aspectos
fisico-quimicos, em tomates com revestimento comestivel era esperado que os
parametros L e a* fossem superiores pois o revestimento confere maior brilho.
Ndo é esperado variagOes para o parametro b*. Valores de pH, SST e AT estdo
coerentes com outros estudos previamente relatados.
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