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RESUMO

O tomateiro € uma hortalica amplamente cultivada nas mais diversas regides devido a sua
adaptabilidade e alta demanda pelo fruto. Porém, as perdas pés-colheita representam um dos
principais problemas dessa cultura, podendo ser minimizadas com o emprego de novas
tecnologias de baixo custo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do revestimento
adicionado de extrato da casca do cajueiro, no tomate do cultivar Shanty (RAZERA), no estadio
de maturagdo verde-maduro, procedentes da fazenda Umbuzeiro dos Bernardino municipio de
Santa Inés-PB, visando a conservagéo pés-colheita. Para cada concentragdo de revestimento
utilizou-se trés frutos, avaliados em 7 tempos (0, 3, 6, 9, 12, 15e 18 dias), totalizando 192
frutos. As varidveis analisadas foram: perda de massa fresca, pH, acidez titulavel, firmeza,
sélidos soluveis e acido ascérbico. Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado com 3
repeticdes e distribuicdo fatorial (4x2x7) + 24 trés revestimentos filmogénico, duas temperaturas
e seis periodos de armazenamento. A andlise estatistica consistiu na anélise de variancia
multifatorial, seguida de comparagdes multiplas utilizando o teste de Tukey. Nos casos que houve
interacdo entre temperatura e o revestimento aplicou-se os desdobramentos necessarios. O
software utilizado foi o Sisvar versao 5.6. Verificou-se tomates revestidos adicionados de extrato
na temperatura refrigerada apresentaram maior firmeza e menor perda de massa fresca, na
temperatura ambiente, houve maior perda de massa fresca e menor firmeza do que os sem
revestimento. Os revestimentos com extrato do caule do cajueiro foram eficientes, evitando o
desenvolvimento de microrganismos, com agio eficaz nas concentragdes 3 e 5% em ambas
temperaturas.

Palavras-chave: Hortalicas; Solanacea; filmogénico.



Abstract

The tomato is a vegetable widely cultivated in the most diverse regions due to its
adaptability and high demand for the fruit. However, post-harvest losses represent one of the
main problems of this crop, and can be minimized with the use of new low-cost technologies. The
objective of this work was to evaluate the effect of the coating of cashew tree extract added to the
tomato of the cultivar Shanty (RAZIRA) at the mature-green maturation stage, from the farm site
Umbuzeiro dos Bernardino municipality of Santa Inés-PB, aiming at to post-harvest conservation.
For each coating concentration, three fruits, evaluated in 7 times (0, 3, 6, 9, 12, 15 and 18 days),
totaling 192 fruits were used. The analyzed variables were: loss of fresh mass, pH, titratable
acidity, firmness, soluble solids and ascorbic acid. A completely randomized design with 3
replicates and factorial distribution (4x2x7) + 24 was used: three filmogenic coatings, two
temperatures and six storage periods. Statistical analysis consisted of multivariate analysis of
variance, followed by multiple comparisons using the Tukey test. In cases where there was
interaction between temperature and coating the necessary unfolding was applied. The software
used was Sisvar version 5.6. It was verified that coated tomatoes added of extract in the
refrigerated temperature presented greater firmness and smaller loss of fresh mass, at ambient
temperature, there was greater loss of fresh mass and less firmness than the uncoated. Cashew
stem extract coatings were efficient, avoiding the development of microorganisms, with effective
action at 3 and 5% concentrations at both temperatures.

Key words: Vegetables; Solanacea; filmogenic.
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ARTIGO CIENTIFICO

REVESTIMENTO COMESTiVEL’COM EXTRATO DE CASCA DO CAJUEIRO PARA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE TOMATE SHANTY

COMESTIVEL COATING WITH EXTRACT FROM THE CASHIER FOR THE CONSERVATION
SHANTY TOMATO POST-HARVEST

Cesar Carlos Martins da Silval

Resumo: O tomateiro ¢ uma hortalia amplamente cultivada nas mais diversas regides devido a sua adaptabilidade e alta
demanda pelo fruto. Porém, as perdas pos-colheita representam um dos principais problemas dessa cultura, podendo ser
minimizadas com o emprego de novas tecnologias de baixo custo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do
revestimento adicionado de extrato da casca do cajueiro, no tomate do cultivar Shanty (RAZERA), no estadio de maturag@o
verde-maduro, procedentes da fazenda Umbuzeiro dos Bernardino municipio de Santa Inés-PB, visando a conservagdo pos-
colheita. Para cada concentragdo de revestimento utilizou-se trés frutos, avaliados em 7 tempos 0,3,6,9,12, 15¢ 18 dias),
totalizando 192 frutos. As variaveis analisadas foram: perda de massa fresca, pH, acidez titulavel, firmeza, sélidos soliveis e
4cido ascorbico. Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado com 3 repetigdes e distribuicdo fatorial (4x2x7) + 24: trés
revestimentos filmogénico, duas temperaturas ¢ seis periodos de armazenamento. A analise estatistica consistiu na analise de
variancia multifatorial, seguida de comparagdes multiplas utilizando o teste de Tukey. Nos casos que houve interacdo entre
temperatura ¢ o revestimento aplicou-se os desdobramentos necessérios. O software utilizado foi o Sisvar versdo 5.6.
Verificou-se tomates revestidos adicionados de extrato na temperatura refrigerada apresentaram maior firmeza ¢ menor perda
de massa fresca, na temperatura ambiente, houve maior perda de massa fresca e menor firmeza do que os sem revestimento. Os
revestimentos com extrato do caule do cajueiro foram eficientes, evitando o desenvolvimento de microrganismos, com agao
eficaz nas concentragdes 3 € 5% em ambas temperaturas.

Palavras-chave: Hortaligas; Solanacea; filmogénico.

Abstract: The tomato is a vegetable widely cultivated in the most diverse regions due to its adaptability and high demand for
the fruit. However, post-harvest losses represent one of the main problems of this crop, and can be minimized with the use of
new low-cost technologies. The objective of this work was to evaluate the effect of the coating of cashew tree extract added to
the tomato of the cultivar Shanty (RAZIRA) at the mature-green maturation stage, from the farm site Umbuzeiro dos
Bernardino municipality of Santa Inés-PB, aiming at to post-harvest conservation. For each coating concentration, three fruits,
evaluated in 7 times (0, 3, 6, 9, 12, 15 and 18 days), totaling 192 fruits were used. The analyzed variables were: loss of fresh
mass, pH, titratable acidity, firmness, soluble solids and ascorbic acid. A completely randomized design with 3 replicates and
factorial distribution (4x2x7) + 24 was used: three filmogenic coatings, two temperatures and six storage periods. Statistical
analysis consisted of multivariate analysis of variance, followed by multiple comparisons using the Tukey test. In cases where
there was interaction between temperature and coating the necessary unfolding was applied. The software used was Sisvar
version 5.6. It was verified that coated tomatoes added of extract in the refrigerated temperature presented greater firmness and
smaller loss of fresh mass, at ambient temperature, there was greater loss of fresh mass and less firmness than the uncoated.
Cashew stem extract coatings were efficient, avoiding the development of microorganisms, with effective action at 3 and 5%
concentrations at both temperatures.

Key words: Vegetables; Solanacea; filmogenic.
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Cesar Carlos Martins da Silva

INTRODUCAO

Os revestimentos comestiveis sdo peliculas de
variadas espessuras constituidas por diferentes substancias
naturais e/ou sintéticas que se polimerizam e isolam o
alimento, sem riscos a saude do consumidor, uma vez que nao
sdo metabolizados pelo organismo e sua passagem pelo trato
gastrointestinal se faz de maneira indcua (MAIA et al., 2000).

O revestimento a base de amido ¢ um dos mais
utilizado para elaboragdo de peliculas usadas para
revestimento de frutos, em razdo do menor custo ¢ alta
disponibilidade. Além de ser biodegradavel quando lan¢ado
no meio ambiente, desse modo, contribuindo para uma menor
poluigio da natureza (HENRIQUE et al., 2008).

O revestimento filmogénico apresenta diversas
fungdes como barreira, evitando a troca gasosa (CO2 e 02) e
consequentemente a perda de umidade, diminui¢do da
respiragdo do fruto, melhorando a aparéncia intrinsecas do
fruto coberto pele revestimento filmogénico dessa forma
contribuindo para a sua conservagdo (SANCHEZ-
GONZALEZ etal., 2011).

As principais formas utilizadas para manuten¢do da
qualidade de frutas e hortaligas sdo o uso de embalagens
poliméricas, refrigeragdo, sanitizantes, atmosfera modificada
¢ irradiagio (ALMEIDA, 2010). No entanto, algumas ainda
sdo tecnologias caras, dificilmente acessiveis ao pequeno
produtor e produzem grande quantidade de residuos, que sdo
depositados de forma inadequada no ambiente. Diante disso. a
utilizagdo de peliculas comestiveis, a base de amido e
adicionado de extratos de plantas, para o revestimento de
tomate pode ser uma alternativa promissora para minimizar as
perdas pés-colheita.

O cajueiro (4nacardium occidentale L) é uma planta
tropical distribuida pelo Nordeste. A pesar da potencialidade
do pseudofruto e da casca de cajueiro como matéria-prima
para diversos produtos, estes sdo subutilizados quando
comparados com a exploragdo da castanha (SOUSA, 2013).
Muito estudo tem sido desenvolvido com os extratos de
plantas rico em compostos fenélicos nos ultimos anos devido
a procura mundial por esses compostos € as suas diversas
aplicagoes (SOUSA, 2013).

Os compostos fendlicos do cajueiro por apresentar
capacidade antimicrobiana pode ser uma forma natural de
usar em revestimentos de produtos auxiliando no processo de
conservagao de frutos como o tomate.

O tomateiro é uma espécie pertencente a ordem
Tubiflorae, familia Solanacea ¢ ¢ uma das nove espécies do
género Solanum. No entanto, com a readequagdo da
denominagdo cientifica do tomateiro, ha autores que ainda
utilizam Lycopersicon esculentum Mill. Como nome
cientifico do tomateiro cultivado (SANTOS et al., 2011).

O tomateiro estd entre as hortalicas mais apreciadas,
sendo amplamente cultivado nas mais diversas regides por
sua boa adaptabilidade, alta demanda pelo fruto e
multiplicidade de usos, seja na forma in natura ou processada
(NASCIMENTO, 2012).

O tomate pode ser colhido no estagio verde-maduro,
quando ocorre a mudanga da cor da casca de verde escuro
para verde claro, “breaker”, quando 20% do fruto apresenta
coloragdo amarelo avermelhada. Em ambos os casos havera o
desenvolvimento de cor vermelha plena (CHITARRA;

CHITARRA, 2005). A defini¢do do grau de maturagdo do
fruto no momento em que € colhido ¢ importante, pois esta
diretamente relacionada com sua vida util (RINALDI, 2011).

A maior parte do tomate que chega ao consumidor ¢
advinda de outras regides sendo transportado por varios dias.
Logo, muitos s30 os prejuizos para os produtores e também
consumidores, devido as injurias causadas durante o trajeto
realizado em rodovias mal preservadas, embalagens
inadequadas, submetidos a grandes oscilagdes de umidade e
temperatura. Apds os danos sofridos durante o transporte ha
significativa perda de qualidade, tornando parte da produgdo
fora dos padrdes de comercializagdo. As perdas variam de
acordo com a cultivar, local, época do ano, classe do produto,
etapa da cadeia produtiva, dentre outros (NASCIMENTO,
2012).

O revestimento filmogénico a base de amido € um tipo
de pelicula que pode proteger o produto embalado de
elementos externos, como agentes microbiologicos, danos
fisicos e trocas gasosas, e aumentar sua vida Gtil.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar
o efeito do revestimento comestivel de extrato da casca do
cajueiro, como revestimento no tomate shanty visando manter

suas caracteristicas fisico-quimicas e prolongar sua
conservagdo pos-colheita.
MATERIAL E METODOS

Os frutos do cultivar Shanty (HAZERA), que

apresentam de dois a trés l6culos e massa média de 140-170
gramas. Foram procedentes da fazenda Umbuzeiro dos
Bernardino municipio de santa Inés-PB, distante de Pombal/
PB cerca de 181,5 Km.

O experimento foi realizado nos Laboratérios do Centro
Vocacional Tecnolégico (CVT) da Universidade Federal de
Campina Grande, campus Pombal.

A colheita dos tomates foi realizada no estadio de
maturagio verde-maduro, no periodo da manhi (entre 7 e 8
horas). Selecionaram-se frutos sem aparentes danos fisicos.
Foram colhidos manualmente com auxilio de uma tesoura
inox, mantendo-se o pedanculo dos mesmos (2 a 2,5 cm de
comprimento) tendo em vista, minimizar as perdas de dgua,
entrada e desenvolvimento de microrganismos no fruto.

Foi colhido 220 frutos dos quais foram selecionados 192
para ser utilizados no experimento. Apos colheita os frutos
foram acondicionados em caixas plastica forrada com isopor
para minimizar danos durante o transporte, chegando as
instalagdes do Centro Vocacional Tecnologico (CVT) foi
imediatamente processado.

Lavagem e sanitizacio dos frutos

A lavagem dos tomates foi realizada com dgua potavel
corrente e a sanitizagdo com solugdo clorada a 200 mg/L. de
cloro ativo por 15 minutos, sendo posteriormente enxaguados
em agua potavel, deixando-os secar naturalmente em bandejas
para posterior aplicagdo das formulagdes dos revestimentos.
Obtencdo do extrato de casca do cajueiro

As cascas do cajueiro foi previamente seca a
temperatura ambiente, para obten¢do do extrato foi pesado em
balanga analitica 50 g de cascas e adicionadas 400 mL de
alcool 70°GL, na proporgdo de 1:8 (amostra: solvente) para
logo em seguida agitagdo em sheik por 4 horas, decorrido
esse tempo foi feito a evaporagdo do solvente em banho maria
a 65°C, segundo metodologia de Torres et al. (2002).

Revista Verde, v. X, n.X, p.x - X, ANO



REVESTIMENTO COMESTIVEL COM EXTRATO DE CASCA DO CAJUEIRO PARA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE TOMATE SHANTY

Tabela 1- Preparo e aplicagdo das solugdes filmogénicas dos
revestimentos de acordo com a aplicabilidade do extrato de
cajueiro

Formulagdes dos revestimentos
Formulacio 1 Formulac¢do 2 Formulg¢éo 3

2,5 g Amido de
milho

2,5 g Amido de
milho

2,5g Amidode
milho

7 mL de glicerina 7 mL de glicerina 7 mL de glicerina

100 mL de agua 100 mL de agua 100 mL de agua

3 mL de extrato 6 mL de extrato
~ decajueiro  de cajueiro
Fonte: Proprio autor,2018

Na tabela 1 podemos observar as formulagdes dos
revestimentos filmogénicos preparado segundo a técnica de
casting, conforme metodologia proposta por VEIGA-
SANTOS & SCAPARINI (2004), com as seguintes
propor¢des de amido 2,5%, e adigdo de glicerol na
concentragdo de 7%.

As solugdes correspondentes a cada concentragdo
foram aplicadas aos frutos mediante imersdo destes por 30
segundos, deixando-se escorrer o excesso sobre uma grade e,
ap6s completa secagem dos revestimentos, foram colocados
dispostos em bandejas de poliestireno expandido e
armazenados a temperaturas de 14 ¢ 28°C, sob refrigeragdo
(BOD) e temperatura ambiente sobre  bancada,
respectivamente.

Sem extrato

Caracterizacio fisico-quimica dos frutos e do extrato

O extrato foi avaliado quanto ao pH, teor de sélidos
soltveis totais, acido ascorbico (vit. C), de acordo com a
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008). Os compostos
fendlicos foram determinados conforme (SARTORI, 2012). Os
tomates foram avaliados por 18 dias, com intervalos de trés
dias entre cada avaliagdio, para determinagdo das seguintes
variaveis: acidez titulavel, acido ascorbico, sélidos soluveis
totais (°Brix), SST/Acidez total titulavel e pH, de acordo com
a metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008). A analise de
firmeza foi determinada com utilizagdo do penetrometro
digital modelo Ptr- 300, com ponta de 3 mm de diémetro. Um
fruto inteiro foi colocado na base do equipamento € a pungdo
realizada em dois lados opostos no fruto, porém na mesma
diregdo, sendo feito em trés frutos de cada tratamento,
totalizando 6 pontos por amostra. Os resultados foram
expressos em Newton.

A perda de massa fresca foi determinada pesando
individualmente os frutos a cada trés dias, durante 18 dias. Os
resultados foram expressos em percentagem de perda de
massa fresca, obtidos pela seguinte formula:

Perda de massa fresca (%)= (( MI-MF)/MI)* 100
onde:

MI = massa inicial dos frutos

MF = massa final dos frutos

Anilises microbioldgicas

A qualidade microbiologica dos frutos foi avaliada
por meio de analise de salmonela spp., coliformes fecais,
coliformes totais, fungos filamentosos e leveduras de acordo
com (SILVA, 2015). Foram efetuadas trés analises sendo uma
no inicio, tempo zero, no meio e a Gltima ao final do
experimento, afim de verificar a eficiéncia da sanitizagdo e
manuseio dos frutos entre as analises, como também
averiguar o poder antimicrobiano do extrato do caule do
cajueiro (Anacardium occidentale L.).

Anilise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com 3 repeti¢des ¢ distribuicdo
fatorial (4x2x7) + 24: controle sem revestimento, seguido de
trés revestimentos filmogénico, duas temperaturas ¢ sete
periodos de armazenamento ¢ mais 24 frutos reservados para
perda de massa.

A anélise estatistica consistiu na analise de variancia
multifatorial, seguida de comparagdes multiplas utilizando o
teste de Tukey. Nos casos que houve interagdo entre
temperatura ¢ o revestimento aplicou-se os desdobramentos
necessarios. O software utilizado foi o Sisvar versdo 5.6.
(FERREIRA, 2014).

As analises foram realizadas em triplicata, sendo os
resultados expressos como média + desvio padrdo (D.P.).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 temos as analises fisico-quimica do extrato da
casca do caule do cajueiro (Anacardium occidentale L.).

Os valores de solidos soluveis encontrado no extrato
(23,5 °Brix), torna o extrato resinoso, favorecendo a
aderéncia ao fruto, fato observado no presente trabalho, que
quanto maior a concentragdo de extrato no revestimento
maior foi sua aderéncia ao fruto.

Para os compostos fenolicos totais foi obtido o teor
de (1581,76 mg de Ac. Galico/ 100g), valor considerado bom
para extrato. Aja vista, que maior concentragdo destes
compostos maior sua efetividade, na inibigdo de fungos
filamentosos.

O pH do extrato foi medido para saber se teria
alguma influéncia sobre os revestimentos, porém, cabe
ressaltar que ndo houve interagdo entre o pH e os tratamentos.

O teor de vit. C (30 mg.100"g), ¢ um valor
expressivo para o extrato, podendo ajudar na agdo de
conservagio do fruto sob o revestimento.

Tabela 2- Analises fisico-quimica do extrato da casca do
caule do cajueiro (Anacardium occidentale L.)

Analise do extrato do cajueiro

SST 23,5+0,01
VIT.C 30,0+0,02
pH 4,00+0,57
COMP. FEN. (mgde Ac. Gilico/100g) 1581,76+0,01

Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: SST: Solidos Solaveis Totais; Vit. C: &cido
ascorbico; pH: Potencial Hidrogénio I6nico; Comp. Fen.:
compostos fenolicos totais.
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A perda de massa ¢ decorrente dos processos de
transpirag¢do e respira¢do celular ¢ pode levar ao enrugamento
¢ perda da qualidade dos frutos, diminuindo a sua apreciag@o
comercial. A figura 1 apresenta os valores médios das
analises da perda de massa (%) dos frutos de tomate Shanty (
HARERA) em fungdo da temperatura ¢ do tempo de
armazenamento.

A massa do tomate € um importante componente da

produgdo sob o ponto de vista comercial, além de ser a
melhor maneira de saber, indiretamente, o tamanho do fruto
(Braz et al., 2002). A massa de frutos de tomate esta
diretamente ligada a caracteristicas genéticas de cada cultivar,
porém a perda de massa pode estar relacionada com o
ambiente em que o fruto se encontra apds ser colhido. Para
uma mesma umidade do ar a perda de peso ¢ maior em
temperaturas mais altas e para temperaturas iguais a perda de
peso ¢ maior em umidade relativa do ar baixa (FERREIRA,
2004).

Podemos observar que para temperatura ambiente o
revestimento 3 foi 0 que proporcionou maior perda de massa
(11,57%) aos 18 dias de armazenamento, seguido dos

revestimentos 1 ¢ 2 comparado ao controle que foi de
(5,25%), ficando evidente que ndo houve nenhuma agdo
efetiva dos revestimentos sobre a conservagdo de massa dos
frutos analisados sob a temperatura ambiente.

Para regides tropicais revestimentos em alguns tipos de
frutos para acondicionar em temperatura ambiente ndo ¢
recomendado devido uma maior retengdo de calor advinda
das reagdes metabolicas nos tecidos do fruto, fazendo com
que ocorra a desnaturagdo de enzimas e o colapso proteico
levando o fruto a entra na senescéncia mais rapido.

A menor perda de massa dos frutos sob refrigeragao foi
do revestimento 3 (6,5%), seguido dos revestimentos 1 e 2, e
a maior foi do controle (7,08%) mostrando que o
revestimento associado a refrigeragdo teve uma maior
eficiéncia na conservagio dos frutos. Portanto, o revestimento
na concentragdo de 6% de extrato de caju ¢ o mais eficiente
em controlar as trocas gasosas e formar uma barreira de
protegdo & perda de umidade. Chiumarelli e Ferreira (2006)
também observaram maior perda de massa em tomates do
tratamento controle (sem aplicagdo de cera). No entanto,
Damasceno (2003) nio verificou diferencga na perda de massa
de tomates cultivar ‘Débora’ sem pelicula ¢ com aplicagdo de
2 e 3% de fécula de mandioca.

Figura 1 Analise da perda de massa (%) dos frutos de tomate Shanty (Hariza), em fungdo da temperatura e do tempo de

armazenamento.
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Fonte: Proprio autor,2018
A Tabela 3 apresenta o resumo da analise de variancia para os efeitos da temperatura, revestimento ¢ tempo sobre as
variaveis pH, °Brix, Acidez Total Titulavel (ATT), 4cido ascorbico (vit. C), Solidos Solaveis Totais/ Acidez Total Titulavel

(Ratio) ¢ Firmeza.
Podemos observar na Tabela 3 que houve interagdo

entre os fatores estudados para os efeitos da temperatura,

revestimento e tempo sobre os sélidos soluveis (°Brix), acidez total titulavel, Ratio e firmeza. Verifica-se que ndo houve
interagdo significativa entre os fatores temperatura, revestimento ¢ tempo de armazenamento para o pH, ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste F, indicando que ndo ha uma dependéncia entre os efeitos da temperatura, revestimentos e do tempo
de armazenamento sobre as caracteristicas dessa variavel. Observamos também que o fator temperatura versos revestimento

nio foi significativo com relagdo a firmeza.
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Tabela 3- Analise de variancia para os efeitos da temperatura, revestimento e tempo sobre as variaveis pH, °Brix, Acidez Total
Titulavel (ATT), acido ascarbico (Vit. C), Solidos Solaveis Totais/Acidez Total Titulavel (Ratio) e Firmeza.

am
- 2 pH °BRIX ATT Vit. C Ratio Firmeza
Temperatura 1 4,19 0,31*** 0,47*** 0,36*** 40,00%** 1088,14***
Revestimento 3 6,99™ 182*** 0,18*** 0,69%** 20,46%** 12,69*
Tempo 6 6,29 1,16%%* 0,004™ 11 304% 0,59* 80,86***
Temperatura * 3 7,397 0,14*** 0,08%** 0,35%** 9,82%** 2,10
Revest.
C.V.( %) 60,76 2,63 7,68 6,91 7,07 12,43

nsn3o-significativo; *p<0.05;**p<0.01;***P<0.001.

Fonte: Proprio autor,2018

A analise de Acidez Total Tituldvel e Firmeza estdo demostrados na Tabela 4. Houve diferenca significativa a p<0.05
entre todos os tratamentos para todas as repostas de 5 variaveis das 6 estuadas, ¢ nao houve diferenga significativa entre os
tratamentos para todas as respostas sobre o pH.

Podemos observar na Tabela 4 que o pH dos tomates Shanty (HAZIRA) ndo foi influenciado pelos revestimentos nao
apresentando diferengas significativas a p<0,05 pelo teste de Tukey.

Para os s6lidos soliveis totais a maior média foi (4,99 °Brix) do revestimento 3, diferindo dos revestimentos 1 e 2,
estatisticamente pelo teste de Tukey a p<0,05, comparada ao controle que obteve a menor média (4,67 °Brix).

A maior média para acidez foi do revestimento 3 (0,76 %) porém nao diferiu do controle que obteve média de
(0,75%) e diferindo dos revestimentos 1 ¢ 2 estatisticamente a p<0,05 pelo teste de Tukey.

O maior teor de vit. C encontrado para o tomate foi no tratamento controle com média de (17 mg/100 mL), ndo
deferindo do revestimento 2 que obteve média de (16,9 mg/100mL).

0O Ratio teve média (8,07) para o revestimento 2 sendo a maior média, o controle seguido dos revestimentos 1 e 3 ndo
tiveram diferengas significativas a p<0,05 pelo de Tukey.

Com relagio a firmeza a maior média (16,76 N) revestimento 3, a firmeza dos frutos revestidos com o
revestimento 3 (6 %) de extrato de cajueiro foi maior (p < 0,05) em relagdo aos revestimentos 1 e 2 e do controle
(Tabela 2).

Tabela 4- Teste de Tukey com Comparagdo miltiplas para os efeitos da temperatura, revestimento e tempo sobre as variaveis
pH, °Brix, Acidez Total Titulavel (ATT), acido ascérbico (vit. C), Solidos Soluveis Totais/ Acidez Total Titulavel (Ratio) e
Firmeza.

Formulag¢des pH °BRIX ATT (%) Vit. C Ratio Firmeza (N)
(mg/100 mL)

Controle 4,40 +0,20° 4,67 +0,35° 4,60 0,18 17,0£051° 6,62+1,57°  16,34£3,61°

Revest. 1 4,42 +0,23° 4,52+0,43°  4,3010,12° 14,4+0,32° 6,64+1,41°  15,55+3,88"

Revest. 2 4,39 +0,14° 4,87 +0,40° 3,75 £0,09° 16,9+0,26° 8,0741,19°  16,66+3,75

Revest.3 5,22 +5,48° 4,99 +0,39°  4,70%0,14° 15,240,16°*  6,78+1,25°  16,76+3,76°

Fonte: Proprio autor,2018
Letras iguais em uma mesma coluna ndo apresentam diferenca significativa a p<0.05 entre medias obtidas através do teste de
Tukey. Legenda: controle: sem revestimento; Revest.1: revestimento sem extrato de cajueiro; Revest.2: revestimento com 3%
de extrato de cajueiro; Resvet.3: revestimento com 6% de extrato de cajueiro.

A figura 2, observa-se o comportamento dos solidos soliveis totais dos frutos de tomate Shanty
(HARERA), em fungdo da temperatura ¢ do tempo de armazenamento.

Teor de solidos soluveis totais apresentou comportamento diferente para o que se espera que ocorresse com
frutos armazenados e avaliados ao longo do tempo. Observamos que tanto para a temperatura ambiente como para
a refrigerada que ndo ocorreu um aumento do (°Brix), pelo contrario a partir do 12° dia comega a decrescer, figura
2(@e(b),

Com o avango do processo normal de amadurecimento ha tendéncia de aumento no teor de solidos
soltveis, situagdo esta incompativel com a ocorrida no presente Trabalho. O acimulo de sélidos soltveis ao longo
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do periodo de armazenamento pode estar associado a perda de massa dos frutos, que propicia a concentragdo de
agticares, em fungdo da redugdo da perda de massa fresca ou também pela conversdo dos 4cidos em agucares

(NASCIMENTO, 2012).
Figura 2. Analise dos solidos soltveis totais dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fungdo da temperatura e do tempo de

armazenamento.
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Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: Controle: sem revestimento; R1: revestimento sem extrato do caule do cajueiro; R2: revestimento com 3% de
extrato do caule do cajueiro; R3: revestimento com 6% de extrato do caule do cajueiro.
Figura 3, observa-se o comportamento do Teor de vit C dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fung@o da temperatura e
do tempo de armazenamento.

O teor de vit.C, figura 3, a apresentou diferenga significativa com ou sem presenga de revestimento.
Entretanto apresentou tendéncia linear durante o tempo de armazenamento para temperatura ambiente e
refrigerado, mantendo o teor de 4cido ascorbico. Houve um pequeno acréscimo de vit. C em ambas as temperaturas
e revestimentos do tempo zero aos 18 dias. Contudo, esse comportamento ndo era esperado, aja vista, que o teor de
acido ascérbico tende a diminuir com o passar do tempo de armazenamento, provavelmente devido a agdo da
enzima acido ascorbico oxidase ou pela agdo da peroxidase (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Figura 3. Teor de vit. C dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fungdo da temperatura e do tempo de armazenamento.
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Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: Controle: sem revestimento; R1: revestimento sem extrato do caule do cajueiro; R2: revestimento com 3% de
extrato do caule do cajueiro; R3: revestimento com 6% de extrato do caule do cajueiro.

A figura 4, observa-se o comportamento da relagdo entre os solidos soluveis totais e acidez titulavel total
(Ratio) dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fungdo da temperatura ¢ do tempo de armazenamento.

Podemos observar figura 4 (a) que o revestimento (R2) na temperatura ambiente (28°C), teve melhor desempenho
obtendo um maior (Ratio) a partir do 9° dia, seguido do (R1). Na temperatura refrigerada (14°C) observamos comportamento
semelhante ao ocorrido na temperatura ambiente, o (R2) do 1° ao 15° dia proporcionou uma maior relagdo do (Ratio) frente ao
controle. Uma maior relagio de sélidos soluveis totais/ acidez total titulavel, ¢ um fator positivo para o fruto em questdo, pois €
uma forma de grande relevéncia na avaliagdo do sabor dos frutos onde, esta caracteristica ¢ de fundamental importéncia para
consumo in natura como para industria, a qual ocorre, em grande parte, devido ao balango de acidos e agicares, sendo mais
representativo que a mensuragdo destes pardmetros isoladamente (BATISTA et al., 2013).
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Para o (Ratio), quando os valores encontrados a partir desta relagdo sio altos, significa que o fruto estd em bom grau
de maturagdo, pois quando ha um elevado aumento nesse grau ocorre um decréscimo na acidez e alto contetido de SST,
decorrentes da maturagdo, onde quanto maior o resultado, mais saboroso tende a ser o fruto devido o equilibrio agticar/acido
(SOUZA; COL, 2014).

Figura 4. Analise da relagdo entre os solidos solaveis totais e acidez total titulavel (Ratio) dos frutos tomate Shanty
(HAZERA), em fungdo da temperatura ¢ do tempo de armazenamento.
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Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: Controle: sem revestimento; R1: revestimento sem extrato do caule do cajueiro; R2: revestimento com 3% de
extrato do caule do cajueiro; R3: revestimento com 6% de extrato do caule do cajueiro.

A figura 5, observa-se o comportamento da firmeza dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fungdo da temperatura
e do tempo de armazenamento.

Para a firmeza podemos observar na figura 5 (a) e 5(b), que o revestimento (R2) seguido do revestimento
(R3), comprado ao controle em média teve melhor agdo na manutengdo da firmeza tanto na temperatura ambiente
quanto na refrigerada.

Os revestimentos nas concentragdes de 3 e 6% de extrato do caule do cajueiro (Anacardium occidentale L.)
propiciaram maior firmeza dos frutos, possivelmente por estas reduzirem a taxa respiratoria dos frutos, protegendo-
os da perda de 4gua, retardando a agdo enzimatica sobre a parede celular, consequentemente conservando a firmeza
por um periodo de tempo maior. Entretanto o ponto 6timo foi de 3% de extrato do caule do cajueiro ( Figura 5;
Tabela 3).

Como o amadurecimento e senescéncia dos frutos provoca o amaciamento da polpa pela acdo de enzimas
na parede celular (CAMARGO et al., 2000) é provavel que a formagéo de atmosfera modificada ao redor dos frutos
minimizou a taxa respiratoria, as perdas de umidade, produgéo de etileno, propiciando desta forma amadurecimento
mais lento, reduzindo a agdo enzimatica nesses frutos. Portanto, o uso do revestimento foi positivo na manutengao
da firmeza.

Figura 5. Analise de firmeza dos frutos tomate Shanty (HAZERA), em fungdo da temperatura ¢ do tempo de armazenamento.
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Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: Controle: sem revestimento; R1: revestimento sem extrato do caule do cajueiro; R2: revestimento com 3% de
extrato do caule do cajueiro; R3: revestimento com 6% de extrato do caule do cajueiro.
Na Tabela 5 temos os pardmetros para as anélises microbioldgicas dos tomates do ao longo dos 18 dias de armazenamento para

temperatura refrigerada e ambiente.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA por meio da resolugdo n°12, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) estabelece para frutos, produtos originados de frutos ¢ similares, a auséncia de Salmonella sp para cada 25g
do produto e presenga de coliformes a 45°C de até 2x10° NMP/g, sendo o referido grupo representado pela Escherichia coli.

Nio foi detectado coliformes a 35 °C, Coliformes a 45°C, Contagem de Mesofilo Totais (C.T.M.) e salmolla sp./25g,
do tempo zero ao tempo 6, sendo todos ausentes conforme ¢ observado nas Tabelas 5 e 6.

Tabela 5- Analises microbiolégicas dos tomates do tempo zero a 18 dias de armazenamento para temperatura ambiente.

Parimetros microbiologicos

Coliformes a 35° C Coliformes a45° C Contagem de Salmonella
Tratamentos (NMP/g) (NMP/g) Mesdfilos Totais Sp/25¢g
(CTM)
(UFC/g)
Controle Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 1 Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 2 Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 3 Ausente Ausente Ausente Ausente

Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: controle: sem revestimento; Revest.1: revestimento sem extrato de cajueiro; Revest.2: revestimento com 3% de
extrato de cajueiro; Resvet.3: revestimento com 6% de extrato de cajueiro.

Tabela 6- Analises microbiologicas dos tomates do tempo zero a 18 dias de armazenamento para temperatura refrigerada.

Parimetros microbiolégicos

Coliformes a 35° C Coliformes a 45° C Contagem de Salmonella
Tratamentos (NMP/g) (NMP/g) Mesdéfilos Totais Sp/25g
(CTM)
(UFC/g)
Controle Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 1 Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 2 Ausente Ausente Ausente Ausente
Revest. 3 Ausente Ausente Ausente Ausente

Fonte: Proprio autor,2018
Legenda: controle: sem revestimento; Revest.1: revestimento sem extrato de cajueiro; Revest.2: revestimento com 3% de
extrato de cajueiro; Resvet.3: revestimento com 6% de extrato de cajueiro.

Na figura 6, encontram-se a contagens de fungos filamentosos ¢ leveduras em fungdo da temperatura ¢ dos dias de
armazenamento.

Para os bolores ¢ leveduras, a contagem méaxima obtida foi de aproximadamente 75,0x10° UFC/g para o controle na
temperatura ambiente (figura 6 (a)) e 50x10° UFC/g para o controle sob refrigeragdo (figura 6 (b)), apés 18° dia de
conservagdo, respectivamente. Nos demais periodos, os valores foram zero. A inibi¢do do desenvolvimento de bolores e
leveduras foi devido a baixa temperatura (14°C) e, provavelmente, também em funcdo da atividade antifingica, promovida
pelo extrato do cajueiro, além da redugdio da taxa respiratoria do fruto causada pela aplicagdo do revestimento, conforme
descrevem Oliveira Junior et al. (2004).

Oliveira Junior et al. (2007) verificaram valores abaixo de 10> UFC/g para mamdes minimamente processados durante
os 8 dias de armazenamento a 5°C e valores acima de 5,1x10* UFC/g apds 6 dias de armazenamento a 10°C, evidenciando a
relagdio entre o aumento da temperatura ¢ 0 aumento do crescimento microbiano. Camili et al. (2007) utilizaram a quitosana no
recobrimento da uva “Italia”, verificando que esta suprimiu o crescimento de Botrytis cinérea, o mofo cinzento Assis e Alves
(2002) verificaram a agdo antifungica de revestimento da quitosana no recobrimento de magis. Chien et al. (2007) avaliaram.
os efeitos de revestimento comestivel da quitosana na qualidade ¢ vida de prateleira de fatias de manga. Os autores também
comprovaram a inibigdo de crescimento microbiolégico e o prolongamento nas caracteristicas sensoriais de cor e sabor da fruta
o mesmo pode ser observado na figura 6 (b) onde ha uma evidente redugdo da carga microbiana tomando a amostra controle
como base.
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REVESTIMENTO COMESTIVEL COM EXTRATO DE CASCA DO CAJUEIRO PARA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE TOMATE SHANTY

Figura 6. Contagem de fungos filamentosos e leveduras em fungdo da temperatura ¢ dos dias de armazenamento.
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Fonte: Préprio autor,2018
Legenda: Controle: sem revestimento; R1: revestimento sem extrato do caule do cajueiro; R2: revestimento com 3% de
extrato do caule do cajueiro; R3: revestimento com 6% de extrato do caule do cajueiro.

CONCLUSOES

Tomates revestidos adicionados de extrato na
temperatura refrigerada apresentaram maior firmeza e menor
perda de massa fresca; ja na temperatura ambiente, houve
maior perda de massa fresca e menor firmeza do que os sem
revestimento.

Os revestimentos com extrato do cajueiro foram
eficientes, evitando o desenvolvimento de microrganismos,
com acdo eficaz nas concentragdes 3 e 5% em ambos
ambientes.
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a) Titulo: no maximo com 18 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira palavra deve ser
maitscula; entretanto, quando o titulo tiver um subtitulo, ou seja, com dois pontos (:), a primeira letra da
primeira palavra do subtitulo (ao lado direito dos dois pontos) deve ser maiutscula.
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« Colocar referéncia de nota no final do ultimo sobrenome de cada autor para fornecer, logo abaixo,
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¢) Resumo: no méaximo com 250 palavras.
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i) Material e Métodos: deve conter informagdes imprescindiveis que possibilitem a repeti¢do da pesquisa,
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1) Agradecimentos (facultativo)
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Edigdo do texto
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b) Texto: fonte Times New Roman, tamanho 10. Nao deverdo existir no texto palavras em negrito nem em
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h) Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos)
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paragrafo onde foram citadas a primeira vez. Exemplos de citagdes no texto: Figura 1; Tabela 1. Tabelas ¢
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Quando se tratar de figuras bitmap (mapa de bit), a resolugdo minima deve ser de 300 bpi. Os autores
deverdo primar pela qualidade de resolugdo das figuras, tendo em vista, boa compreensdo sobre elas. As
unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Exemplos de citagdes no texto

As citagdes devem conter o sobrenome do autor, que podem vir no inicio ou no final. Se colocadas no inicio
do texto, o sobrenome aparece, apenas com a primeira letra em maitsculo.
Ex.: Segundo Chaves (2015), os baixos indices de precipitagéo [...]

Quando citado no final da citagdo, o sobrenome do autor aparece com todas as letras em maiusculo
¢ entre parénteses.
Ex.: Os baixos indices de precipitagdo (CHAVES, 2015)
Citagao direta
E a transcrigdo textual de parte da obra do autor consultado.
a) Até trés linhas
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De acordo com Alves (2015 p. 170) “as regides semiaridas tém, como caracteristica principal, as chuvas
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imprevisiveis”.
b) Com mais de trés linhas
As citagdes com mais de trés linhas devem figurar abaixo do texto, com recuo de 4 cm da margem esquerda,
com letra tamanho 10, espago simples, sem italico, sem aspas, estilo “bloco™.

Ex.:



Os baixos indices de precipitagdo e a irregularidade do seu regime na regiao
Nordeste, aliados ao contexto hidrogeoldgico, notadamente no semidarido
brasileiro, contribuem para os reduzidos valores de disponibilidade hidrica na
regido. A regido semidrida, além dos baixos indices pluviométricos (inferiores
a 900 mm), caracteriza-se por apresentar temperaturas elevadas durante todo
ano, baixas amplitudes térmicas em termos de médias mensais (entre 2 °C ¢ 3
°C), forte insolagdo e altas taxas de evapotranspiragdo (CHAVES, 2015, p.
161).

Citagdo Indireta

Texto criado pelo autor do TCC com base no texto do autor consultado (transcri¢do livre).
Citagdo com mais de trés autores
Indica-se apenas o primeiro autor, seguido da expressdo et al.

Ex.:
A escassez de agua potavel ¢ uma realidade em diversas regides do mundo e no Brasil e, em muitos casos,

resultante da utilizagdo predatoria dos recursos hidricos ¢ da intensificacdo das atividades de carater
poluidor (CRISPIM et al., 2015).

SISTEMA DE CHAMADA
Quando ocorrer a similaridade de sobrenomes de autores, acrescentam-se as iniciais de seus prenomes; se
mesmo assim existir coincidéncia, colocam-se 0s prenomes por extenso.

Ex.:
(ALMEIDA, R., 2015)
(ALMEIDA, P., 2015)

(ALMEIDA, RICARDO, 2015)
(ALMEIDA, RUI, 2015)

As citagdes de diversos documentos do mesmo autor, publicados num mesmo ano, sdo distinguidas pelo
acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apds a data e sem espacejamento, conforme a lista de
referéncias.

Ex.:

Segundo Crispim (2014a), o processo de ocupagdo do Brasil caracterizou-se pela falta de planejamento ¢
consequente destrui¢do dos recursos naturais.

A vegetagdo ciliar desempenha fungdo consideravel na ecologia ¢ hidrologia de uma bacia hidrografica
(CRISPIM, 2014b).

As citagdes indiretas de diversos documentos de varios autores, mencionados simultaneamente, devem ser
separadas por ponto e virgula, em ordem alfabética.

Virios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica ¢ um indicador do uso da agua que considera ndo
apenas o seu uso direto por um consumidor ou produtor, mas, também, seu uso indireto (ALMEIDA, 2013;
CRISPIM, 2014; SILVA, 2015).

a) Quando a citagdo possuir apenas um autor: Folegatti (2013) ou (FOLEGATTI, 2013).

b) Quando a citagdo possuir dois autores: Frizzone ¢ Saad (2013) ou (FRIZZONE; SAAD, 2013).

¢) Quando a citagdo possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituigdo/empresa, a citagdo devera ser de sua sigla em letras
maiasculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Literatura citada (Bibliografia)

As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem alfabética pelo ultimo sobrenome
do primeiro autor ¢ em ordem cronoldgica crescente, € conter 0s nomes de todos os autores. Citagdes de
bibliografias no prelo ou de comunicagdo pessoal ndo sdo aceitas na elaboragdo dos artigos.

A seguir, sdo apresentados exemplos de formatagdo:

a) Livros



NAAS, I. de A . Principios de conforto térmico na produgdo animal. 1.ed. S3o Paulo: icone Editora Ltda,
2010. 183p.

b) Capitulo de livros

ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliagdo da qualidade ¢
conservagao de sementes a nivel de produtor. In: Hara, T.; ALMEIDA, F. de A. C.; CAVALCANTI MATA,
M. E. R. M. (eds.). Armazenamento de grdos ¢ sementes nas propriedades rurais. Campina Grande:
UFPB/SBEA, 2015. cap.3, p.133-188.

¢) Revistas

PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.;; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A. Modelo
computacional para simula¢do das perdas de dgua por evaporagdo na irrigagdo por aspersdo. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015. http://dx.doi.org/10.18378/rebes.v7i2.4810.

d) Dissertagdes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisao para otimizagdo do padrdo de cultivo em areas irrigadas, baseados
nas fungdes de resposta da cultura a agua. 2015. 125f. Dissertagdo (Mestrado em Sistemas Agroindustriais)
— Universidade Federal de Campina Grande, Pombal. 2015.

¢) Trabalhos apresentados em congressos (Anais, Resumos, Proceedings, Disquetes, CD Roms)

WEISS, A.; SANTOS, S.; BACK, N.; FORCELLINI, F. Diagndstico da mecanizagdo agricola existente
nas microbacias da regido do Tijucas da Madre. In: Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola, 25, e
Congresso Latino-Americano de Ingenieria Agricola, 2, 1996, Bauru. Anais ... Bauru: SBEA, 2010. p.130.

f) Informagdes do Estado

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria da Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 216, de 15 de setembro de
2004. Aprova o regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagdo. Diario Oficial da Unido;
Poder Executivo, 2004.

No caso de CD Rom, o titulo da publicagdo continuara sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o nimero
de paginas sera substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informagdes sobre normatizagdo de artigos

a) Na descrigdo dos pardmetros e variaveis de uma equagdo devera haver um trago separando o simbolo de
sua descrigdo. A numeragdo de uma equagdo devera estar entre paréntesis e alinhada a direita: exemplo:
(1). As equagdes deverdo ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos: Eq. 1; Egs. 3 ¢ 4.

b) Todas as letras de uma sigla devem ser mailisculas; ja o nome por extenso de uma institui¢ao deve ter
maiascula apenas a primeira letra de cada palavra.

¢) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato correto € o que se encontra
no lado direito da igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 1 (litros) = 5 L; 45 ml =45 mL; lI/s =L s-1; 270C = 27 oC; 0,14
m3/min/m = 0,14 m3 min-1 m-1; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia =
mm d-1; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5 =45,2-61,5 (deve ser junto).

A % é a Gnica unidade que deve estar junto ao numero (45%). Quando no texto existirem valores numéricos
seguidos, que possuem a mesma unidade, colocar a unidade somente no tltimo valor (Exemplos: 20 m ¢
40 m =20 e 40 m; 56,1%, 82,5% ¢ 90,2% = 56,1, 82,5 ¢ 90,2%).

d) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com no maximo trés casas
decimais.

f) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra maiuscula, com
excegdo de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 1° letra de cada palavra maitscula.

RECOMENDACAO IMPORTANTE: Recomenda-se aos autores a consulta na pagina da Revista
(http://revista.gvaa.com.br/) de artigos publicados, para suprimir outras dividas relacionadas a
normatizagdo de artigos, por exemplo, formas de como agrupar figuras e tabelas.
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