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RESUMO

Os revestimentos a base de amido tém se mostrado uma solugdo promissora para a
conservacao pos-colheita de hortalicas-fruto, que s@o produtos que apresentam alta
perecibilidade. Esses revestimentos atuam na reducdo de perda de massa e do
metabolismo do produto vegetal. Contribuindo na diminuicdo do desperdicio de alimentos,
aumentando o tempo de prateleira dos produtos, permitindo que eles permanecam
adequados para consumo por um periodo prolongado. O trabalho consiste em apresentar
uma revisdo bibliografica sobre os revestimentos comestiveis a base de amido e sua
importancia na pos-colheita de hortalicas-fruto, visando minimizar as perdas e manter a
qualidade, por mais tempo de prateleira. Contudo observou-se que é necessarios estudos
mais aprofundado para cada tipo de hortalica-fruto e o teor de concentragéo de cada fonte

de amido escolhido.

Palavras-chave: Protecdo comestiveis, preservacao de alimentos, extratos vegetais.



ABSTRACT

Starch-based coatings have proven to be a promising solution for the post-harvest
preservation of fruit and vegetables, which are highly perishable products. These coatings
act to reduce mass loss and metabolism of the vegetable product. They contribute to
reducing food waste, increasing the shelf life of products, allowing them to remain suitable
for consumption for a longer period. The work consists of presenting a bibliographic review
on edible starch-based coatings and their importance in the post-harvest of fruit and
vegetables, aiming to minimize losses and maintain quality for longer shelf life. However, it
was observed that more in-depth studies are necessary for each type of fruit and

vegetable and the concentration content of each starch source chosen.

Keywords: Edible protection, food preservation, plant extracts.
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1. INTRODUCAO

Os revestimentos comestiveis compreendem uma fina camada de matéria prima,
aplicada ao produto, cuja principal finalidade € criar uma barreira entre os elementos
internos e externos, reduzindo trocas gasosas e perdas, além de aprimorar as
propriedades mecanicas e conferir efeitos antimicrobianos ou antioxidantes,
prolongando, portanto, a vida util dos alimentos (PASCAII; LIN, 2013).

O uso desses revestimentos comestiveis possibilitam a extensdo da vida util,
enquanto preserva 0s nutrientes, garantindo a aceitacao satisfatéria pelos consumidores.
Ao aplicar esse tipo de revestimento, € possivel proteger os alimentos de fatores
externos que podem acelerar sua deterioracdo, mantendo suas propriedades nutricionais
intactas por mais tempo. Além disso, a sua utilizacdo de revestimentos comestiveis pode
ser uma alternativa sustentavel e inovadora no mercado alimenticio, proporcionando uma
melhor conservacao dos produtos e atendendo as expectativas dos consumidores por
alimentos mais frescos e saudaveis (RODRIGUES, 2019).

Essa técnica pode também contribuir para a reducdo do desperdicio de alimentos,
ja que aumenta o tempo de prateleira dos produtos, permitindo que eles permanecam
adequados para consumo por um periodo prolongado (RODRIGUES, 2019).

Diversas técnicas tém sido empregadas para reduzir as perdas apés a colheita de
produtos horticolas, incluindo a aplicacdo superficial de solugdo de amido de milho e
fécula de mandioca gelatinizadas, as quais, ao serem desidratadas, podem originar
filmes robustos e transparentes (ROCHA et al.,, 2014). A estratégia para preservar
revestimentos comestiveis apds a colheita de frutos e hortalicas visa minimizar a
deterioracdo e estender a durabilidade dos produtos, além de servir como veiculo para
componentes antimicrobianos e antioxidantes (YILDIRIMALCIN et al., 2019).

Dessa forma, realizou-se um levantamento bibliografico sobre revestimentos

comestiveis a base de amido na preservacdo pos-colheita de hortalicas-fruto.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Apresentar uma revisao bibliografica a respeito da potencialidade do revestimento

comestivel a base de amido, na conservacgao pos-colheita de hortalicas-fruto.

2.2 Objetivos especificos

e Referenciar os diferentes revestimentos comestiveis preparados a base de amido
e utilizados na pos-colheita de hortaligas-fruto.

e Apresentar resultados obtidos por diversos autores em estudo com revestimentos

comestiveis a base de amido, visando prolongar a vida util de prateleira de
hortalicas-fruto.
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3. MATERIAL E METODOS

O trabalho refere-se a uma reviséo bibliografica sobre os efeitos da aplicacdo de
revestimento comestivel a base de amido na pés-colheita hortalicas-fruto.

O estudo foi desenvolvido a partir de pesquisas em livros, artigos, teses e
dissertacdes publicados que fundamentam o tema em questdo e que estavam
disponiveis nos bancos de dados da BVS (Biblioteca Virtual de Saude), Scielo
(Scientific Electronic Library Online) e Google Académico, com um recorte temporal,
preferencialmente dos ultimos 20 anos, abrangendo o periodo de 2004 a 2024.

Para pesquisas nestes bancos de dados foram utilizados descritores: “Pds-colheita
de hortalicas-fruto”, “revestimentos comestiveis”, peliculas comestiveis”, “extratos
vegetais”, entre outros. Foram incluidos os artigos que apontam especificidade com o

tema, a problematica do estudo e que mostrassem os descritores selecionados.
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 Importancia econdmica e social do cultivo de hortalicas-fruto

O cultivo de hortalica-fruto possui grande importancia econémica e social na
agricultura nacional, pois gera emprego e renda (CARDOSO et al., 2020). O agronegdcio
de hortalicas possibilita a geracdo de grande numero de empregos, sobretudo no setor
primario, devido a elevada exigéncia de mao-de-obra nas diversas etapas da producao,
incluindo a semeadura, tratos culturais, colheita, beneficiamento e comercializacdo. Essa
cadeia produtiva é bastante dindmica e apresenta varios desafios, onde h& producédo o
ano inteiro nas diferentes regides do Pais, com diferentes niveis de tecnologia, de
produtividade e de fluxo de caixa para investimento (EMBRAPA, 2023).

As hortalicas-fruto sdo alimentos que contém muitas fibras, vitaminas, minerais e
agua em sua composicdo. O consumo frequente pode ajudar a prevenir condicbes como
diabetes e doencas cardiacas devido aos antioxidantes. No entanto, as hortalicas
vermelhas geralmente séo ricas em licopeno, vitamina C e compostos fendlicos. Essas
hortalicas oferecem beneficios para a salde da pele, dos vasos sanguineos e das
gengivas. Alguns exemplos desse grupo sédo tomate, rabanete, pimentdo e morango
(CARDOSO et al., 2021).

Segundo Guasso (2015) esses alimentos apresentam uma alta perecibilidade, o que
representa um desafio para a poéds-colheita desses produtos e em especial para a
exportacdo. Aproximadamente, cerca de 30 a 40% dos frutos produzidos no Brasil sdo
perdidas durante a etapa de pdés-colheita, sendo afetadas ou danificadas por insetos,
microorganismos e condi¢cdes inadequadas durante o transporte, armazenamento e
comercializacdo (HASSAN et al., 2018). Destaca-se que essas perdas ocorrem desde o
momento da colheita e ao longo de toda a cadeia produtiva, incluindo embalagem,

transporte, armazenamento e vendas no atacado, varejo e consumo (ROSA et al., 2018).

O Brasil se destaca movimentando mais de 5 toneladas de hortalicas nos 62

principais centrais de abastecimento do pais. Sendo assim, ficando em décimo produtor
no rankig mundial (CONAB, 2023). Sendo o tomate um dos principais vegetais

cultivados globalmente, sendo o Brasil o nono maior produtor. Em 2018, foram produzidas
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cerca de 4,1 milhdes de toneladas em uma area de cultivo de 57.134 hectares (DOSSA &
FUCHS, 2017; IBGE, 2019). No Brasil, as perdas de frutas e hortalicas causam prejuizos
ao setor econdbmico e varejista, estimados em cerca de 600 milhdes de reais por ano.
Essas perdas representam também um desperdicio € um problema ambiental (SANTOS,
2019).

4.2 Fisiologia do desenvolvimento dos frutos

O fruto € um 6rgdo constituido por um ou mais ovarios desenvolvidos, aos quais
podem se juntar outras estruturas acessorias. Ao amadurecer, frutos de diversas espécies
desenvolvem cores vibrantes, aromas agradaveis e tornam-se suculentos, o que os torna
atrativos para animais que apreciam seu sabor e se alimentam deles (BEVILACQUIA,
2013).

De acordo com Vilas Boas et al. (2001), o processo de desenvolvimento do fruto é
composto por quatro fases distintas: crescimento, maturacdo, amadurecimento e
senescéncia, conforme apresentado na figura 1, com o tomate. Durante a fase de
crescimento, ocorre uma rapida divisdo ou alongamento celular. J& a fase de maturacédo é
caracterizada por alteracbes fisicas e quimicas que afetam diretamente a qualidade
sensorial do fruto. A maturacdo ocorre de forma sobreposta a fase de crescimento e
culmina no amadurecimento do fruto, quando este se torna apropriado para 0 consumo,
devido a modificacBes desejaveis em sua aparéncia, sabor, aroma e textura. Essas fases
sdo caracterizadas por alteracdes na estrutura, fisiologia e bioquimica das células,
culminando na maturacdo, amadurecimento e, por fim, na senescéncia (LUVIELMO;
LAMAS, 2013).
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Figura 1. Fases do desenvolvimento do tomate
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Fonte: http://tea.solgenomics.net/

Para Torrezan (2018) a vida curta dos frutos ocorre devido a composicdo do
alimento, a atividade de agua e principalmente, a fatores externos como temperatura, luz
e oxigénio. Em busca de solucdes para prolongar a vida atil dos frutos, estdo sendo
estudadas novas tecnologias baseadas em embalagens comestiveis e biodegradaveis.
Essas estdo ganhando destaque, pois aumentam a vida util de prateleira dos frutos e
ajudam a reduzir o uso de plasticos, que tém sido responsaveis pelo aumento da poluicdo
nos ultimos anos. Isso ocorre porque o uso de plasticos e filmes a base de petréleo é
amplamente utilizado para embalar esses alimentos (CARVALHO; PLACIDO, 2022).

Frutos e hortalicas sdo extremamente pereciveis devido ao elevado contetudo de
agua em sua composi¢do quimica, por isso, possuem uma vida poés-colheita bastante
curta. Para que o periodo de conservacao seja maximizado e ocorra a diminuicdo das
perdas pés-colheita, mantendo-as adequadas para consumo por um tempo mais
prolongado, é essencial conhecer e empregar praticas adequadas de manuseio durante
todas as fases, incluindo a colheita, p0s-colheita, armazenamento, transporte,

distribuicdo, comercializacdo e consumo. A correta aplicacdo dessas praticas pode


http://tea.solgenomics.net/
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contribuir significativamente para a preservacado da qualidade e frescor dos produtos,
assegurando que cheguem ao consumidor final em melhores condi¢des. Além disso, a
adocao de técnicas apropriadas durante essas etapas é fundamental para minimizar o
desperdicio, aumentar a eficiéncia da cadeia de suprimentos e garantir a sustentabilidade
do setor agricola (FREITAS-SILVA et al., 2013).

4.3 Conceitos de revestimentos comestiveis e formulacdes

O revestimento comestivel é uma fina camada de material comestivel que forma
filmes diretamente na superficie do produto para protegé-lo ou aprimora-lo. Por outro lado,
o filme comestivel € uma camada fina pré-formada, feita de material comestivel, que pode
ser colocada sobre ou entre os componentes dos alimentos, podendo ser usada como
capas, envoltérios ou camadas de separacdo. A principal diferenca entre esses dois
sistemas alimentares € que o revestimento comestivel é aplicado na forma liquida do
fruto, por diversos métodos, incluindo imerséo, revestimento e pulverizagdo. Dentre esses
métodos, a imersdo é o mais comumente utilizado devido a sua facilidade de manuseio
(EOM et al., 2018; VASSOLI-KAFRAN et al., 2016; VALENCIA-CHAMORRO et al., 2011).

Os revestimentos comestiveis sdo considerados parte do produto final e ndo devem
conferir cor, odor, sabor e textura adicionais ao produto revestidos, no entanto, séo
preparados separadamente e em seguida, sao aplicados na superficie do fruto como uma
pelicula (RESEARCH, SOCIETY AND DEVELOPMENT, 2022).

4.3.1 Gelatinizagcéao

A aplicacdo do amido na producdo de filmes e revestimentos se baseia nas
propriedades quimicas, fisicas e funcionais da amilose para formar géis, tal modificacéo é
compreendida entre 60°C e 70°C (COSTA et al., 2022). O revestimento é formado pela
dispersdo ou solubilizagcdo dos biopolimeros em um solvente (agua, etanol ou acidos
organicos) e acréscimo de aditivos (plastificantes ou agentes de liga) obtendo-se uma
solucdo ou dispersdo filmogénica e os plastificantes mais indicados para serem
empregados em filmes de amido sdo os polidis, como o glicerol e o sorbitol, que vao
proporcionar a estes materiais uma melhoria nas suas propriedades mecanicas (MALI et
al., 2010).
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A figura abaixo apresenta um esquema simplificado do processo de preparo e
aplicagéo do revestimento a base de amido (Figura 2).

Figura 2. Esquema simplificado do processo de preparo e aplicacdo do revestimento a
base de amido

AGUA RQUECIDA
GELATINIZAGRO = AMIDO  ncimagiio consTaNTE POR “N” M~ PRODUTO REVESTIDO
APLIGAGAO E SECAGEM

Fonte: Proprio autor

Preparo do revestimento:
e diluicdo
e aquecimento
e Qagitacdo

Morango revestido

Fonte: Adaptado de Oliveira (2024)

https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/8055102/mod_resource/content/1/Aula%2011%20Recobrimentos%?2
Ocomest%C3%ADveis.pdf

4.3.2 Func¢des dos revestimentos comestiveis

O uso de revestimentos comestiveis em frutos tem sido amplamente adotado para
reduzir a taxa de respiracdo, criando barreiras eficazes para a agua, O, e CO,.

Revestimentos comestiveis também podem funcionar como veiculos para substancias
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funcionais antimicrobianas, antioxidantes e outras, aprimorando ainda mais sua
funcionalidade para garantir a seguranca alimentar e melhorar a estabilidade, as
propriedades sensoriais e nutricionais de produtos frescos (HAMEDI et al.,2017; ZHAO,
2019).

Os revestimentos séo amplamente empregados para preservar a qualidade e
prolongar a vida util de muitos produtos horticolas, podendo proteger o produto contra
danos mecéanicos e microbianos, prevenir a perda de compostos volateis benéficos,
inibir os processos de envelhecimento e manter uma aparéncia o mais natural e fresca
possivel. Os compostos utilizados sédo principalmente derivados de materiais
alimenticios que sdo geralmente reconhecidos como seguros (GRAS) e incluem
celulose, proteinas, amidos e outros polissacarideos (ANDRES GALINDEZ et al.,
2019).

4.4 Revestimentos comestiveis a base de amido na conservacdo pdés-colheita de
hortaligas-fruto

De acordo com Tagliapietra et al. (2021) o amido, € amplamente difundido na
natureza e disponivel a precos acessiveis, além de estar presente na maioria dos 6rgaos
vegetais das plantas superiores. Ele pode ser encontrado tradicionalmente em graos de
cereais, como trigo, milho e arroz; em raizes e tubérculos, como mandioca e batata; e em
rizomas, como araruta. A concentracdo de amido nesses 0rgaos vegetais varia, assim
como sua composicao quimica. Consiste no segundo polimero mais abundante na Terra,
depois da celulose e é composto por moléculas de glicose organizadas em estruturas
lineares (amilose) e ramificadas (amilopectina). Seu uso é amplamente difundido devido a
sua versatilidade, abundéancia, baixo custo e propriedades protetoras benéficas,
especialmente na conservacao de frutas e vegetais (TAPPIBAN et.al., 2018).

Frutas e hortalicas possuem alteracbes durante 0 processamento e
armazenamento, devido a tais causas como perda de agua e ataque de microorganismo.
De forma a tentar minimizar as perdas pos colheita é utilizado algumas técnicas, na qual

se destaca o uso de revestimento comestivel (ALVES et al., 2011).

A aplicagéo de filmes comestiveis € uma abordagem que estd sendo adotada com
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a mesma funcdo da cera ja utilizada comercialmente. Nesta técnica, utiliza-se como
matéria-prima derivados do amido, da celulose ou do coldgeno. Eles podem ser aplicados

diretamente nos alimentos, que podem ser consumidos junto com o filme (VILA, 2004).

Dos revestimentos comestiveis a base de amido, os amplamente estudados, séo os

de amido de milho e fécula de mandioca, que serao refrenciados a seguir.

4.4.1 Revestimento a base de fécula de mandioca

A fécula (amido) de mandioca é reconhecida por formar peliculas resistentes e
transparentes, sendo eficientes barreiras a perda de 4gua dos alimentos. Na sua forma
natural ou modificada, ela € muito utilizada como pelicula visando a conservacédo apoés a
colheita de produtos frescos (CHITARRA E CHITARRA, 2008). Com isso, € considerada
a matéria-prima mais adequada para a producdo de biofiimes comestiveis, pois, forma
peliculas resistentes e transparentes, que sao barreiras eficientes contra a perda de agua,
proporcionando um bom aspecto e brilho intenso, tornando frutas e hortalicas mais
atraentes comercialmente (VILA, 2004).

A formacédo do revestimento de fécula de mandioca € obtido através da geleificacéo
da fécula durante o aguecimento de uma solu¢do de amido e agua a temperatura de 70
°C, promovendo uma ruptura das estruturas cristalinas do granulo de amido e a absorcéo
de agua que entumece a sua estrutura de forma irreversivel. Depois da gelatinizagdo do
amido e apés o resfriamento, quando se atinge a temperatura ambiente, ocorre a
retrogradacdo, ou seja, a reorganizacdo das moléculas por ligacées de hidrogénio e

forma-se um revestimento resistente e transparente (PARKER E RING, 2001).

4.4.2 Revestimento a base de amido de milho

A utilizacéo de peliculas comestiveis a partir do amido de milho esta sendo uma das
alternativas de conservacao pos colheita para frutos e hortalicas. Este revestimento vem
ganhando destaque por ser um material com durabilidade em uso e degradabilidade ap6s

o descarte (FALCONE et al., 2007). Esse tipo de pelicula também tem como objetivo inibir
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ou reduzir a migragdo de umidade, a difusdo de oxigénio, dioxido de carbono e de
aromas, pois atua como uma barreira semipermeavel (MIGUEL et al., 2009).

Além disso, os revestimentos a base de amido de milho tém mostrado eficacia na
conservagcao pos-colheita de hortalicas-fruto, prolongando sua vida atil e reduzindo o
desperdicio de alimentos (SILVA & FONSECA, 2019; RAMOS et al., 2012). A aplicagéo
de filmes de amido de milho pode atuar como uma barreira fisica, diminuindo a perda de
agua e retardando o metabolismo do produto vegetal (MALI et al., 2002; LOPEZ et al.,
2015).

4.4.3 Oleos essenciais como aditivo no revestimento a base de amido

A incorporacdo de dleos essenciais a esta matriz polimérica apresenta-se como
uma alternativa para a preparacao de filmes ativos que protegem o alimento de interesse,
possibilitando agao antimicrobiana e antioxidante (COELHO et al. 2017).

Entre os 6leos essenciais com atividade antimicrobiana, que pode ser incorporado
esta matriz polimérica, tem-se o Cinnamomum zeilanicum Breym, conhecido
popularmente como canela (ANDRADE et al, 2012).

Os Oleos essenciais vém sendo usados como uma opg¢do para substituir os
conservantes sintéticos ou de outra origem que nao naturais, devido a sua atividade
antioxidante e seus efeitos antimicrobianos (JAYASENA & JO, 2013). O uso de
coberturas adicionadas de Oleos essenciais pode reduzir as perdas e deterioracdo dos
alimentos, aumentando sua vida util e tornando-o um produto mais atrativo para o

consumidor e mais seguro para o consumo (CUTTER, 2006).

444 Cerade abelhacomo aditivo no revestimento a base de amido

A cera de abelha é considerada uma excelente alternativa para a producédo de
revestimentos comestiveis, uma vez que, além de ser segura para 0 consumo humano,
oferece diversos beneficios a salde, especialmente por conter substancias bioativas,
como o propolis (FONSECA, 2012). Navarro-Tarazaga et al. (2011) ressaltam ainda que,

outras propriedades da cera de abaelha justificam seu uso em revestimentos, que incluem
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a formacéo de uma barreira lipidica que reduz a perda de umidade, além de conferir maior
opacidade aos filmes formados, além de ser uma opcao de baixo custo.

A aplicacdo da cera de abelha associada ao amido, tem sido demonstrada em
estudos devido a sua funcionalidade e adequacdo em revestimentos de frutos
(CONTRERAS-OLIVA et al., 2012; SOTHORNVIT & KLANGMUANG, 2015; FORMIGA et
al., 2019; OLIVEIRA, 2020; SILVA, 2022).

Na figura abaixo observa-se o comportamento de frutos de tomate italianos
submetidos a aplicacdo de revestimentos a base de amido associado a cera de abelha,
de acordo com a pesquisa de SILVA et al. (2022). Observa-se que os tomates revestidos

mantiveram-se verdes por mais tempo, quando comparados ao nao revestido.

Figura 4. Comportamento de frutos de tomate italianossubmetidos a aplicacdo de
revestimentos a base de amido associado a cera de abelha. Tratamento: TSR - Tomate
sem revestimento; TRI - Tomate revestido com amido e TR2 - Tomate revestido com
amido e cera de abelha.

TSR TSR TSR

6° Dia 9°Dia 12° Dia

Fonte: Silva (2022)

4.5 Aplicacéo de revestimentos comestiveis a base de amido na pdés-colheita de
hortalicas-fruto

Pesquisas tém evidenciado o potencial da utilizagdo de revestimentos comestiveis

a base de amido, na conservagéo pos-colheita de hortaligas-fruto.
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A segquir, serdo descritas algumas dessas pesquisas, levando em conta o produto

vegetal, o revestimento utilizado e os resultados alcangcados (Tabela 1).

Tabela 1. Resumo de aplicagdo dos principais revestimentos comestiveis a base de
amido em hortaligas-fruto e seus respectivos resultados

HORTALICA-
FRUTO

Melao

Tomate cereja

Melancia e meldo

Morango

REFERENCIA
BATISTA
(2007)
OLIVEIRA et
al. (2011)

SILVA (2017)

DALLAGNOL
LORENCO

TIPO DE
REVESTIMENTO

Conservagao pés-
colheita de melédo
revestido com

pelicula de féula de
mandioca.

Conservagao pés-
colheita de tomate
cereja revestidos com
pelicula de fécula de
mandioca

Revestimentos
comestiveis na
aplicagdo em
melancia e meldo:
adicdo do adjunto
6leo de buriti e vida
de prateleira

Fécula de mandioca

TRATAMENTOS/
PRINCIPAIS
PARAMETROS
ANALISADOS

Os tratamentos utilizados
foram de 1%, 2% e 3% de
fecula de mandioca.

Avaliou-se a vida util do
fruto; pH; SS; AT e
firmeza da polpa.

Os tratamentos utilizados
foram 0%, 1%, 3% e 5%
de fécula de mandioca.

As avaliagBes realizadas
foram perda de massa
fresca, acidez titulavel,
sélidos soluveis, atividade
de pectinametilesterase
(PME) e relagdo solidos

soliveis  com acidez
titulavel.

Os revestimentos
comestiveis foram

elaborados com 3% de
fécula de mandioca ou 3%
de pectina, 1% de glicerol
ou 1% o6leo de buriti, 2,5%
de gelatina, 0,5% de &cido

citico e 0,5% Aacido
ascorbico, 0s frutos
minimamente

processados foram
revestidos utilizando a

técnica de imersao.

Avaliou-se  perda de
massa; solidos sollveis;
pH; acidez titulavel e

analise microbiologica.

Os tratamentos

RESULTADOS DOS PRINCIPAIS
PARAMETROS

As solucdes de fécula de mandioca a
2 e 3% proporcionaram um aspecto
brilhoso na casca dos meldes.
observou-se também que os teores
de soélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT) e pH ndo foram
afetados pelos tratamentos.

Em temperatura ambiente, a perda

de massa fresca em 'Mascot' foi
maior em frutos revestidos com
féculas 3% e 5%. Estas
concentragdes proporcionaram

menor atividade de PME.

Em temperatura controlada a acidez
titulavel foi menor para revestimento
de 3% e 5% em 'Mascot' e 'Perinha’.

O revestimento de fécula 5%
proporcionou baixa longevidade poés-
colheita e fécula 1% se assemelhou
ao controle em ambas as condigdes
avaliadas.

O revestimento de frutos com fécula
3% preservou pardmetros de
qualidade como menor acidez e
menor atividade de PME sendo
considerado o mais eficaz.

Os revestimentos & base de fécula e
pectina proporcionaram condigdes
adequadas para o0 consumo de
melancias até o oitavo dia ap6s o
processamento.

Para o0 meldo, apenas o0s
revestimentos de pectina e pectina
com oOleo de buriti garantiram a
estabilidade microbiolégica até o
guarto dia de armazenamento.

O Oleo de buriti ndo demonstrou
atividade antimicrobiana nos
revestimentos comestiveis utilizados
neste estudo.

Os resultados obtidos nas andlises



Pimentao

Abobrinha

Tomate

Tomate italiano

(2017)

MOREIRA
(2017)

ALMEIDA
(2021)

CARVALHO et

al. (2022)

SILVA (2022)

e antifingicos
naturais em
morangos.

Utilizacdo de filme
comestivel na
conservagao pos-
colheita do piment&o
‘Magali’

Conservagao pés-
colheita de abobrinha
revestida com
cobertura comestivel
de fécula de
mandioca.

Efeitos da aplicagao

de revestimentos
biodegradaveis na
conservacgao poés-

colheita de tomate.

Revestimento a base
de amido com cera
de abelha.

Utilizados foram de 2%
de fecula de mandioca.

AvalicGes realizadas:
aparéncia e incidéncia de
Botrytis  cinérea;  cor;
Perda de massa; Soélidos
soliveis; pH e acidez
titulavel.

Os tratamentos

Utilizados foram de 1% e
4% de fecula de
mandioca.

As avaliagbes realizadas
foram de pera de massa e
pH.

Os tratamentos utilizados
foram de 1%, 2% e 3% de
fecula de mandioca.

AvalicGes realizadas:
perda de massa (%);
sélidos soluveis (SS);
acidez titulavel, pH e
relagdo SS/AT.

Os tratamentos utilizados
foram de 5% e 1% de
fecula de mandioca.

Avalicbes realizadas:
Colorimetria da casca;
perda de massa fresca;
firmeza; teor de sélidos
soliveis totais; acidez
total ftitulavel; relagdo
SST/ATT e pH.

Os tratamentos utilizados
foram de 2% de fecula de
mandioca.

Andlise de cor, sélidos
soliveis totais, acidez
titulavel total, Ratio, pH,
firmeza) e perda de
massa.

22

fisico-quimicas e observagoes visuais
guanto a infestagdo flngica e
aparéncia demonstraram que o grupo
tratado apenas com a pelicula de
fécula de mandioca foi mais eficaz.

Os grupos tratados com a pelicula
adicionada de extratos vegetais ndo
se mostraram mais efetivos que o
controle, exceto em algumas
amostras tratadas com gengibre.

Observou-se aumento da
porcentagem de perda

de massa fresca em todos os
tratamentos ao longo do periodo de
armazenamento a cobertura com
biofilmes condicionou menor perda
de massa aos pimentdes cobertos
com fécula a 4%.

Foi observado um comportamento
inverso, onde as amostras com 0%
de fécula de mandioca apresentaram
melhor aparéncia e textura, e os
parametros fisico-quimicos seguiram
uma tendéncia linear.

Os revestimentos a base de fécula de
mandioca a 5% e fécula de mandioca
a 5% combinada com glicerol a 1%
se destacaram na preservagdo de
certos atributos de qualidade, como
perda de massa, firmeza, acidez e
cor da casca.

Os revestimentos impediram o
amadurecimento dos tomates
garantindo uma maior estabilidade
fisica e quimica.

Fonte: Elaborado pelo autor e adaptado de Mendonga (2023).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As pesquisas analisadas comprovam que o0 uso de revestimento a base de
amido na poés-colheita de hortalicas-fruto é uma alternativa promissora para prolongar o
tempo de prateleira. No entanto, ainda é preciso a realizacdo de mais estudos, pois a
eficacia dos revestimentos a base de amido pode variar de acordo com o tipo de

hortalca-fruto e as condicdes de armazenamento.
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