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RESUMO: As perdas pos-colheita de frutas e hortalicas incidem na elevacao do

custo dos produtos e, por conseguinte, dificulta sua aquisicdo pelo consumidor.
Essas intercorréncias sao provenientes da colheita, transporte e armazenamento
inadequados. O tomate cereja, por exemplo, que € um fruto amplamente
consumido, apresenta varias transformacdes bioquimicas e fisioldgicas durante o
amadurecimento, reduzindo significativamente sua vida pés-colheita. A utilizacdo
de peliculas soluveis e biodegradaveis tem sido preconizada como uma tecnologia
emergente e de grande potencial, como alternativa para reduzir a taxa de
respiracao pelo aumento do nivel de CO, e decréscimo do nivel de O?, além disso,
minimiza a perda de agua, prolongando a vida util e melhorando a aparéncia de
frutas e hortalicas. Ademais, o amido € um dos compostos mais utilizados para
obtencao de peliculas e revestimentos. Nessa perspectiva, o estudo objetivou
desenvolver e aplicar um revestimento comestivel a base de amido adicionado de
Oleo essencial de canela, como alternativa para a conservacao pos-colheita de
tomate cereja organico. O experimento foi instalado em um Delineamento
Inteiramente Casualizado (DIC), com duas repeticdes. Os tratamentos foram
organizados com um esquema fatorial 5x4, sendo cinco concentragdes de 6leo
essencial (0,25%, 0,50%, 0,75% e 1,00%) e quatro tempos (0, 4, 8 e 12 dias). Os

resultados foram submetidos a ANOVA, sendo seguidos de teste de Tukey,
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empregando-se 5,0% de significancia. Inicialmente, foi verificado o tempo de vida

util dos tomates-cereja organicos sem embalagem. Apds essa etapa, os tomates
foram revestidos com uma pelicula constituida de amido, amido modificado e
glicerol, e diferentes porcentagens de 6leo essencial de canela. Os frutos foram
avaliados a cada trés dias de armazenamento, quanto a perda de massa fresca, ao
conteudo de sélidos soluveis totais (SST), a acidez total titulavel (ATT), ao pH e a
eficiéncia antimicrobiana na conservagao e prolongamento da vida util do tomate
cereja. A incorporagdo do 6leo essencial de canela ao revestimento nos tomates
cereja nao apresentou resultados positivos na conservagao de suas caracteristicas
fisico-quimicas, no entanto, preservou suas propriedades antioxidantes e controlou
o crescimento microbiolégico. O tratamento T2 e T5 foi 0 que mais atoou na inibigao

e controlou o crescimento dos fungos filamentosos analisados.
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