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Introdução  

Um dos vegetais amplamente cultivados no mundo é o tomate salada, sendo o Brasil 

um dos maiores produtores, produzindo cerca de 4,1 M de toneladas por ano. O fruto é rico em 

vitamina A e C, cálcio, ferro, fosforo, potássio e sódio e tem baixa caloria (Silva et al., 2022). 

O tomate pertence ao grupo das frutas climatéricas, amadurecendo mesmo no pós-colheita, 

dificultando o seu manuseio e causando perdas durante o armazenamento (Shehata et al., 2021). 

Com a crescente demanda por alimentação saudável associada e a necessidade de minimização 

da perda de frutas e hortaliças no pós-colheita impulsionaram acrescente na busca por 

tecnologias de Revestimentos Alimentícios Comestíveis Biodegradáveis - RCAB (Oliveira et 

al., 2018). 

Para a formação de um RACB o amido é uma boa opção de polímero natural, sendo 

considerado um candidato promissor por combinar preço baixo, alta disponibilidade e bom 

desempenho (Zhang et al., 2014). Contudo, é necessário a utilização de compostos com caráter 

plastificante e/ou emulsificastes, como o glicerol, na solução a fim de melhorar suas 

propriedades de barreira e mecânicas. Ceras e lipídios são empregados nos revestimentos a base 

de amido com a finalidade de reduzir a permeabilidade ao vapor de água devido ao aumento da 

hidrofobicidade do material (Pérez-Vergara et al., 2020).  

Essas novas tecnologias de revestimentos alimentícios para o pós-colheita apresentam 

potencial elevado graças ao seu baixo custo e para Oliveira e colaboradores (2018) suas 

utilizações baseiam-se em suas propriedades adequadas para a aplicação em alimentos gerando 

uma barreira semipermeável contra o movimento de água, oxigênio, umidade e solutos, além 

de poder carrear compostos ativos com atividade antimicrobianos e antioxidantes, como o óleo 

essencial do cravo-da-índia (Scherer et al., 2009). 

Diante do que foi exposto, o presente trabalho tem como objetivo formular um RACB 

à base de amido milho, cera de abelha e princípio ativo N3A (produto natural disponível na 

flora brasileira), afim de mitigar os efeitos do pós-colheita das frutas e hortaliças minimizando 

a permeabilidade de água e a ação de microorganismos na deterioração de alimentos.  

 

Material e Métodos 

FORMULAÇÃO DO REVESTIMENTO ALIMENTÍCIO COMESTÍVEL 

BIODEGRADÁVEL 

Para a formulação de 500 ml RACB, foi solubilizado 1 g de amido de milho em 100 ml de água 

destilada, após solubilização completa do amido a mistura foi levada a aquecimento e agitação 

até 100° C, e mantida em fervura por 5 minutos (Solução X). Em seguida 500 mg de glicerina, 

o de óleo essencial de cravo-da-índia, o Twin 20, 10 mg de bicarbonato de sódio e 500 mg de 

princípio ativo N3A foram adicionados a 1 g de cera de abelha aquecida em banho maria a 65° 

C (Solução Y). Posteriormente, ainda sobre aquecimento, a solução X foi adicionada 

vagarosamente a solução Y, obtendo a Solução XY. O sistema ainda foi mantido sob 

aquecimento e agitação moderada por 15 minutos a 70° C. 
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COBERTURA DOS FRUTOS  

Os frutos de tomates (6 unidades) passaram previamente por acepção com solução de 

hipoclorito de sódio (1%), em que foram separados 3 frutos para o grupo controle e 3 passaram 

pelo processo de cobertura com RACB em temperatura ambiente onde eles ficaram 

mergulhados por 1 minuto. As amostras testes foram mantidas em exposição ao ambiente à 

temperatura de 26,0 ± 2,0 ºC sobre placas de Petri. Todos os frutos foram pesados a cada 48 

horas e passaram por inspeção visuais por um período de 28 dias. 

Resultados e Discussão 

A qualidade dos tomates no pós-colheita transcorreu sem nenhum evento adverso por 

28 dias, permitindo que as características físico-químicas quanto a perda de massa e 

proliferação de bolor em suas superfícies fosse avaliada. Sobre a proliferação de bolor, vale 

ressaltar que nenhum fruto foi contaminado previamente. A proliferação de microrganismos 

ocorreu de forma natural a partir de halos presentes no ambiente, assim como acontece com 

frutos submetidos a ambiente sem controle.  

Os dados coletados ao final dos 28 dias de ensaio permitiram observar que os tomates 

revestidos com a película RACB resultaram em cerca de 6,65% de perda de massa, já os tomates 

que não passaram pela cobertura perderam cerca de 45,41%. No que diz respeito ao tempo de 

armazenamento, foi possível observar por meio do gráfico da Figura 1 que a perda de massa 

dos frutos progrediu em função do período de armazenamento. Esse efeito crescente era 

previsto, pois segundo Rocha, (2020), a perda de massa dos frutos está relacionada diretamente 

a sua respiração e transpiração naturais, esse fato impacta no valor final do produto, pois, o 

valor pago pelo produto é diretamente proporcional ao seu peso e aspecto. 

 

 

Figura 1 – Imagem da representação gráfica do percentual de perca de massa de tomates com 

RACB e tomates sem RACB. 

Fonte: elaborado pelo autor. 

Em comparação com estudos realizados por Nicácio e colaboradores (2022), em que 

eles avaliaram a perda de massa de tomates revestidos apenas com película de amido, é possível 

inferir que RACB se mostrou 4 vezes mais eficiente, já que os autores, realizando ensaio curto, 
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obtiveram perda de 6,28% em sete dias.  É possível supor que a eficiência do revestimento do 

presente estudo pode estar relacionada à adição de cera de abelha, óleo essencial de cravo-da-

índia e o princípio ativo N3A na sua formulação. Para Pérez-Vergara e colaboradores (2020) 

ceras e lipídios auxiliam na redução da permeabilidade do revestimento por conta da 

hidrofobicidade adquirida no material composto.  

Na Figura 2 é possível observar os efeitos do ambiente e do tempo nos tomates com e 

sem o revestimento RACB nos dias 0, 15 e 28. Onde é possível observar a deterioração dos 

frutos não revestidos com o passar do tempo de exposição ambiental, representando o pós-

colheita dos tomates perdendo massa e sendo alvo de microrganismos até a completa 

deterioração. Já os frutos revestidos com o biomaterial apresentaram uma boa curva de 

armazenamento, onde observa-se que não a proliferação de microrganismos, demonstrando que 

a barreira mecânica formada pela cera de abelha e o amido de milho em conjunto com os 

princípios ativos (óleo essencial de cravo-da-índia e N3A) mostra-se eficiente. 

 

 

Figura 2 – Imagem da comparação visual dos tomates com RACB e tomates sem RACB 

durante o experimento (D0, D15 e D28). 

Fonte: elaborado pelo autor. 

Conclusões 

Em síntese, o Revestimento Alimentício Comestível Biodegradável desenvolvido no 

presente trabalho representa uma alternativa promissora no que diz respeito a conservação de 

tomates no pós-colheita, onde se verificou o eficiente no controle da proliferação de fungos que 

provocam a deterioração do fruto e no retardo da perda de massa. Estão previstos estudos 

posteriores para avaliar a eficiência do tempo de mergulho e outras superfícies de aderência da 

película RCAB.  
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