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O tomate (Solanum lycopersicum) € um dos frutos mais consumidos no mundo,
sendo apreciado n&o apenas pelo seu sabor, mas também por suas
propriedades nutricionais. Esse fruto € rico em antioxidantes, minerais e
vitaminas. Contudo, a conservacado pos-colheita apresenta diversos desafios
devido ao fato de apresentar perda de qualidade, deterioragcdo e redugao da
vida util devido a agao de microrganismos e a senescéncia natural do fruto. A
umidade, temperatura e a exposigdo a patdogenos sio fatores que aceleram a
deterioracdo e senescéncia. Os principais microrganismos relacionados a
deterioragdo dos tomates sao Botrytis cinerea, Fusarium spp., € Rhizopus spp,
que podem causar perdas significativas tanto na qualidade, quanto no valor
comercial desse fruto. Uma solugao eficaz para aumentar a vida util do tomate
e reduzir as perdas pos-colheita € o uso de coberturas comestiveis. Essa
tecnologia € muito eficaz, devido a formar uma barreira protetora sobre a
superficie do fruto, ajudando a controlar a perda de agua, troca gasosa e a



infeccdo por patogenos, retardando a deterioracdo e senescéncia. Sendo
assim, este estudo avaliou a eficacia de coberturas comestiveis e emulsdes
naturais na conservagao poés-colheita de tomates tipo "saladete" (Solanum
lycopersicum). Foram aplicados sete tratamentos distintos, incluindo pectina,
carboximetilcelulose sédica (CMC) e emulsées a base contendo 6leos
essenciais de gengibre (Zingiber officinale) e basilicdo (Ocimum basilicum),
isoladamente e em combinagdes. Durante 18 dias de armazenamento, os
frutos foram analisados quanto a aparéncia visual, perda de massa, solidos
soluveis (°Brix), acidez titulavel, indice de maturagdo (Ratio) e potencial
hidrogenibnico (pH). Os resultados mostraram que o tratamento com pectina +
CMC + emulsdo foi o mais eficaz de forma geral, apresentando maior
conservagao da qualidade fisica, quimica e sensorial dos tomates. Esse
tratamento contribuiu para a preservacéo da aparéncia, menor perda de massa
(9,59%), maior valor de sélidos soluveis (4,95 °Brix), menor redugao de acidez
(0,35 g de acido citrico/100 g de tomate), maior indice de maturagéo (Ratio de
14,14) e manutencdao do pH em niveis adequados (4,17). Ja os tratamentos
com CMC isolado ou combinado apenas com emulsao, foram menos eficazes,
com destaque para a cobertura CMC, que apresentou os menores valores
de °Brix (4,10 °Brix) e maior avangco de pH (4,41). Conclui-se que o uso
combinado de biopolimeros e emulsdes representa uma alternativa sustentavel
e eficiente para prolongar a vida util de tomates pos-colheita.
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