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Resumo: As perdas pos-colheita variam de 10 a 50%, dependendo do produto, da localidade produtora e da
tecnologia utilizada na produg@o. As tecnologias empregadas na pds-colheita buscam minimizar perdas e manter
a qualidade do produto. A utilizagdo de revestimentos comestiveis mostra-se eficaz na manutengao da qualidade
de frutos, uma vez que propicia alteragdo da permeabilidade de vapor de agua; diminuicdo da deposicdo de
microrganismos; aumento da vida util dos frutos, além de conferir maior brilho e atratividade visual. Desta forma,
este trabalho objetivou avaliar a perda de massa em tomates (Solanum lycopersicum) cultivar ‘Pizzadoro’ tratados
com nanoemulsdo de cera vegetal em diferentes dilui¢des, durante o armazenamento. O valor minimo de acumulo
de perda de massa encontrado para as amostras foi de 3,4% nos frutos controle (sem revestimento) e 0 maximo de
2,5% (frutos revestidos com nanoemulsao diluida a 20%). Os frutos revestidos com a nanoemulsao de cera vegetal
diluida a 20% apresentaram valores de perda de massa mais baixos durante todo o periodo de armazenamento. A
utilizacdo de nanoemulsdo de cera vegetal determina menor perda de massa em tomates ‘Pizzadoro’, auxiliando
na manuten¢@o da qualidade pos-colheita dos frutos.

Palavras-chave: nanotecnologia, revestimento comestivel, qualidade pds-colheita, revestimento nanoestruturado,
nanoparticulas lipidicas.

APPLICATION POST HARVEST OF NANOEMULSION FROM PLANT WAX

Abstract: Post-harvest losses ranges from 10 to 50%, depending on the product, region of origin and the technology
used for production. The technology used in post-harvest seeks to minimize losses and keep the produce quality.
The use of edible coating is effective on keeping fruit quality, since it provides changes on the permeability of
water vapor; decreasing the deposition of micro-organisms; increasing shelf life of fruits, besides giving higher
brightness and visual attractiveness. The aim of this study was to evaluate the weight loss in tomatoes (Solanum
lycopersicum)cv. ‘Pizzadoro’ treated with nanoemulsion from plant wax origin in different dilutions during storage.
The minimum weight loss found for samples was 3.4% in the control fruits (uncoated) and maximum of 2.5%
(fruit coated with nanoemulsion diluted to 20%). Coated fruits diluted with nanoemulsion from plant wax at 20%
showed the lowest values for weight loss during storage. The use of nanoemulsion plant wax shows a decrease on
weight loss in tomatoes ‘Pizzadoro’, helping to keep postharvest quality of fruits.

Keywords: nanotechnology, edible coating, postharvest quality, nanostructured films, lipid nanoparticles.
1. Introducao

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial hortifruticola, produzindo cerca de 45 milhdes de toneladas,
ficando atras somente da China e India, com uma producdo de 55 e 48,1 milhdes de toneladas, respectivamente
(FAO, 2010). O tomate ¢ uma das hortalicas mais populares e consumidas no mundo e em 40 anos teve sua pro-
dug@o aumentada cinco vezes (FAO-FAOSTAT, 2012). Apos a colheita, o tomate apresenta-se como um fruto
altamente perecivel, por possuir elevado conteudo de agua, desta forma mais sujeito as variagdes de temperatura
e umidade relativa do ambiente. A perda de agua gera consequente perda de massa e altera a aparéncia do fruto
(MARCOS, 2001). As estimativas das perdas pos-colheita em frutas e hortalicas para a América Latina estdo por
volta de 10%, sendo que esses valores podem aumentar considerando as etapas posteriores de processamento e
embalagem (perdas em torno de 20%), distribui¢ao (12%) e consumo em nivel doméstico (10%), totalizando uma
perda de 52% da colheita até o consumo (FAO, 2011).

Sendo assim essas perdas devem ser eliminadas ou a0 menos minimizadas, para aumentar a oferta dos
produtos, além de evitar desperdicios de investimentos financeiros e recursos naturais na producdo. As tecnolo-
gias empregadas na pos-colheita buscam essa minimizagao das perdas e manutengdo da qualidade do produto por
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meio da aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo, seguranca, reduzindo perdas qualitativas e quantitativas entre a
colheita e o consumo.

Dentre essas tecnologias, a utilizacdo de revestimentos comestiveis mostra-se eficaz na manutengao da
qualidade de frutos, uma vez que propicia alteracdo da permeabilidade de vapor de agua; diminui¢do da deposigdo
de microrganismos; aumento da vida util dos frutos, além de conferir maior brilho e atratividade visual. Sendo
uma possibilidade para a redugao das perdas poés-colheita e manutengao da qualidade dos produtos (CARVALHO
FILHO, 2000). Assim, objetivou-se nesse trabalho avaliar a influéncia de nanoemulsdo de cera vegetal na manu-
tengdo da qualidade de tomates (Solanum lycopersicum) cultivar ‘Pizzadoro’, durante o armazenamento.

2. Materiais e Métodos

2.1. Sintese da nanoemulsdo de cera vegetal

A obtengdo da nanoemulsio de cera vegetal foi realizada através da adi¢ao da fase oleosa aquecida (emul-
sificante e cera vegetal), sobre a fase aquosa (agua deionizada), lentamente e sob agitacdo rapida, sob temperatura
controlada de ambos os sistemas. Apds adicdo, o sistema foi mantido sob agitacdo mecanica durante 30 minutos
(MEHNERT e MADER, 2001; SOUTO e MULLER, 2005; DAS e CHAUDHURY, 2011).

2.2. Caracterizacdo da nanoemulsdo de cera vegetal

As medidas de tamanho hidrodindmico, potencial zeta e indice de polidispersao das amostras foram reali-
zadas diluindo-as na razdo de 1:100 em 4agua deionizada e posteriormente avaliadas em analisador de particulas da
Malvern Instruments-Zetasizer Nano ZS90 (Nano Series, Malvern Instruments Ltd, France), acoplado a um detec-
tor de angulo fixo de 90° e 25 °C de temperatura. Distribui¢des de tamanho e de polidispersdo foram determinadas
e expressas como a média de cinco réplicas (GORNER et al, 1999; VENKATRAMAN et al, 2005).

2.3. Andlise da qualidade pos-colheita de tomates ‘Pizzadoro’

Tomates (Solanum lycopersicum) cultivar ‘Pizzadoro’, destinados ao consumo in natura, foram obtidos
em cultivos comerciais, na regido de Sao Carlos, SP. Os frutos foram colhidos no estadio de maturacao fisiologica
“salada” (CEAGESP, 2000), e transportados em caixas plasticas para o Laboratério de Tecnologia Pos-colheita da
Embrapa Instrumentacgdo, onde foram selecionados quanto a auséncia de danos mecanicos, podriddes e lesdes por
insetos. Os frutos foram lavados em agua corrente para eliminag@o de residuos provenientes do campo e imersos
em solucdo de cloro 200 mg L-1, durante 3 minutos para desinfec¢do, e secos em temperatura ambiente.

As amostras foram submetidas aos seguintes tratamentos: (1) frutos controle: sem revestimento; (2) fru-
tos revestidos com nanoemulsdo diluida a 5%, (3) frutos revestidos com nanoemulsao diluida a 10%; (4) frutos
revestidos com nanoemulsdo diluida a 15% e (5) frutos revestidos com nanoemulsdo diluida a 20%. Os revesti-
mentos foram depositados nos frutos por imersao nas diferentes diluicdes de nanoemulsdo de cera vegetal, durante
3 minutos, seguido de drenagem por 10 minutos e secos a temperatura ambiente. Os tomates foram mantidos em
camara fria a 23 °C e 80% UR, durante 9 dias de armazenamento. A perda de massa nos frutos foi determinada
por meio da diferenga entre a massa inicial dos tomates e aquela obtida a cada intervalo de tempo de amostragem,
utilizando-se balanga analitica.

2.4. Delineamento Experimental

As amostras foram analisadas a cada trés dias, totalizando 9 dias de armazenamento. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com esquema fatorial 5 x 4 (cinco tratamentos x quatro dias de amos-
tragem) e dez repetig¢des, totalizando 50 amostras simples, tendo como unidade experimental cada tomate. As
amostras foram analisadas quanto a perda de massa durante o armazenamento. Os resultados de perda de massa
foram analisados através da média dos tratamentos, sendo que aplicou-se regressao linear.

3. Resultados e Discussido

O tamanho hidrodindmico de particula da nanoemulsdo de cera vegetal sintetizada foi de 44 nm, indice
de polidispersao igual a 0,38 e potencial zeta -55,18 mV, indicando boa estabilidade da emulsdo sintetizada, ja que
valores (em modulo) acima de 30 mV evidenciam estabilidade em suspensao, ja que a carga da superficie impede
a agregacao de particulas (MOHANRAJ E CHEN, 2006).

Os valores de perda e massa fresca aumentaram durante o periodo de armazenamento para todos os trata-
mentos, resultados também encontrados por Chiumarelli e Ferreira (2006) em tomates ‘Débora’ tratados com dife-
rentes revestimentos comestiveis. O valor minimo de acumulo de perda de massa encontrado para as amostras foi
de 2,5% e o maximo de 3,4% (Figura 1). Observou-se que as amostras revestidas com a nanoemulsdo de cera vege-
tal diluida a 20% apresentaram valores de perda de massa mais baixos durante todo o periodo de armazenamento.
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Perda de massa fresca em tomates 'Pizzadoro'
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=#—CONTROLE y=0,3685x+0,0185 R*=0,8974 i nanoemulsio diluicdo 15% y=0,2857x+0,0048 R*=0,3968
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nanoemulsio diluigdo 10% y=0,2901x+0,0295 R*=0,997

Figura 1. Perda de massa em tomates ‘Pizzadoro’ revestidos com nanoemulsdo diluida em diferentes
concentragdes.

Os frutos tratados com nanoemulsdo vegetal diluida a 20% apresentaram menor porcentagem de perda de
massa (26,47% menor que a perda dos frutos ndo revestidos). Cantwell & Kasmire (2002) confirmam o resultado
observado expondo que a aplicagdo de ceras comestiveis reduz perda de agua e melhora a aparéncia em tomates.

A utilizagdo de cera vegetal também se mostrou barreira eficiente a perda de 4gua em trabalhos com toma-
te ‘Débora’ (CHIUMARELLI e FERREIRA, 2006), manga (BALDWIN et al., 1999; HOA et al., 2002) e abacate
(FEYGENBERG et al., 2005), minimizando as perdas de massa nestes produtos.

4. Conclusao

A utilizagdo de nanoemulsdo de cera vegetal diluida a 20%, proporcionou menor perda de massa em to-
mates ‘Pizzadoro’, durante os 9 dias de armazenamento.
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