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O tomate (Solanum lycopersicum L.) ¢ uma hortalica conhecida mundialmente, que apresenta um
elevado valor nutricional e econdmico. Contudo, por ser um fruto climatérico, possui um periodo de
vida pés-colheita reduzido. O presente trabalho visa a aplicacdo de uma cobertura comestivel a base
de pectina e utilizando o Acido giberélico (GA3) como aditivo na composi¢do filmogénica, uma
vez que o mesmo atua como um fito hormodnio, regulando o metabolismo vegetal e retardando o
processo de senescéncia da fruta mantendo sua qualidade e aparéncia durante o armazenamento.
Dentre as funcionalidades da cobertura destaca-se a preservagdo do fruto pela fortificagdo de suas
camadas naturais, evitando perdas, e o controle das trocas gasosas atuando como um veiculo de
incorporagdo de compostos ativos ao alimento. Os tomates foram randomicamente separados em
seis tratamentos: CT (controle); A75 (GA3 75 mg/L); A100 (GA3 100 mg/L); PEC (Pectina); P75
(Pectina + GA3 75 mg/L) e P100(Pectina + GA3 100 mg/L). Os tratamentos A75 ¢ A100 foram
elaborados somente com 4gua destilada e concentragdes de GA3, ja as coberturas PEC, P75 e P100
foram desenvolvidas fixando a concentracdo de pectina (3% m/v dgua), e sorbitol (20% m/m)
variando somente a concentracdo de GA3. Os frutos foram armazenados durante um periodo de 32
dias sob refrigerag¢do e avaliados a cada quatro dias para os seguintes parametros: Cor, aparéncia
geral, perda de massa e firmeza. A cor dos tomates foi determinada através de analises
colorimétricas realizadas utilizando um colorimetro digital, operando no sistema CIELab (L*, a*,
b*, h* e C*) e as amostras foram fotografadas para facilitar a avaliacdo visual dos frutos ao longo
do armazenamento. A massa dos frutos foi acompanhada utilizando uma balanga analitica, e foram
feitas medigdes periddicas dos frutos armazenados onde o percentual de perda de massa foi
calculado e expresso com base no peso inicial. Para avaliagdo da firmeza, utilizou-se o texturometro
com distancia de penetracdo de 20 mm e velocidade de 2,0 mm/s, sendo o resultado final expresso
em Newtons. Nos frutos com cobertura observou-se uma desaceleracdo na maturacao ¢ senescéncia
em compara¢do aos frutos ndo revestidos (CT). A cobertura P75 foi a mais eficaz em retardar

significativamente as mudangas de peso, firmeza, aparéncia geral e cor, estendendo a vida util dos
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tomates armazenados quando comparado ao controle. O P100 também apresentou resultados
promissores com relagdo as caracteristicas externas dos frutos, como coloragdo da casca, aparéncia
geral e perda de massa. Portanto, o estudo fornece resultados robustos sobre o potencial da
associacdo da pectina com acido giberélico em retardar o amadurecimento e prolongar a vida de

prateleira dos frutos, mantendo as suas caracteristicas fisicas e quimicas.

Agradecimentos: Os autores agradecem ao CNPq e a UFGD pelo apoio no desenvolvimento desta

pesquisa.



	ELABORAÇÃO E APLICAÇÃO DE REVESTIMENTOS COMESTÍVEI

