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INTRODUÇÃO

Com a crescente demanda do mercado, consumidores buscam por

produtos de qualidade que podem ser classificados como químicos, nutricionais

e de aspecto sensoriais. (NASSU et al., 2001 e KADER, 2002). Muitas vezes os

atributos que o consumidor preza nos alimentos não são os fatores nutricionais

e sim fatores sensoriais (aroma, aparência, cor, textura e sabor) que são
perceptíveis no momento da compra, sendo esses então aspectos

fundamentais para a comercialização.

O produtor vem buscando maneiras no campo de conseguir maior

durabilidade de seus produtos hortícolas após a colheita para que este chegue

até o mercado com todos os parâmetros que o consumidor deseja. Porém nem

sempre ocorre como esperado devido às condições adversas do ambiente de

produção (HEBER, 2002). Geralmente o manuseio deles são realizados em

locais onde aceleram a perda da qualidade, são elas condições de altas

temperaturas, armazenamento e transporte (CENCI, 2006). Dessa forma, é de

suma importância o desenvolvimento de tecnologias para garantir condições

como um maior período de vida útil dos produtos hortícolas (HEBER, 2002).

Uma das tecnologias para garantir condições extensão do período de vida

útil dos produtos hortícolas é o uso de revestimentos comestíveis protetores. O

revestimento possui características que atuam como barreira ao entorno do

fruto, fazendo com que haja uma redução na entrada e saída de água,

gorduras, gases, óleos e nutrientes, garantindo parâmetros de firmeza dos

produtos hortícolas. Atua como uma membrana e isola infecções externas e

contaminantes, aumentando a preservação e manutenção da integridade de

frutas e hortaliças (KROCTHA; MILLER, 1997; OZDEMIR; FLOROS, 2008).

Dentre os motivos apresentados, este trabalho teve como foco a

viabilidade do uso de revestimentos comestíveis na qualidade pós-colheita de

frutos de berinjela armazenados em temperatura ambiente e assim

possibilitando uma nova tecnologia as necessidades do produtor rural na

manutenção da qualidade dos frutos de berinjela que supram as exigências

visuais do mercado consumidor.

RESULTADOS

MATERIAL E MÉTODOS

Fonte: MARIANO, 2021.

CONCLUSÃO

O experimento mostrou que os frutos revestidos por fécula de mandioca e amido de milho 

promoveram uma melhor manutenção de suas características em função do período de 

armazenamento.
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XX CIC - CONGRESSO DE INICIAÇÃO CIENTÍFICA - Unifio

TRATAMENTO AT (g ácido cítrico100-1g) Perdade massa (%)

CONTROLE 0,87 ab 11,8 a

FÉCULADE MANDIOCA 0,89 a 8,7 c

AMIDO DE MILHO 0,81 ab 9,35 bc

CERADE CARNAUBA 0,78 b 10,40ab

Tabela 1 - Valores das médias de acidez titulável (AT) e perda de massa (PM) em função dos tratamentos realizados nos frutos de 
berinjela “Nápoli” em relação ao armazenamentode 10 dias em temperaturaambiente, 25 ± 3°C e UR 70 ± 5. UNIFIO- 2021.

Fonte: MARIANO, 2021.

Figura 4 - Perda de massa da berinjela “Nápoli” em função do tipo
de películas comestíveis armazenado por 10 dias em temperatura
ambiente 26 a 29°C e de 50 a 75% de UR. UNIFIO-2021.

Figura 1 - Teores de sólidos solúveis (°Brix) da berinjela
“Nápoli” em função do uso de películas comestíveis
armazenadas por 10 dias em temperatura ambiente, 25 ±
3°C e UR 70 ± 5. UNIFIO- 2021.

Figura 2 - pH do fruto de berinjela “Nápoli”, em função do uso de 
películas comestíveis armazenadas por 10 dias em temperatura 
ambiente, 25 ± 3°C e UR 70 ± 5. UNIFIO- 2021.

Figura 3 - Acidez titulável (mg ácido cítrico 100 g -1) do fruto de 
berinjela “Nápoli” em função do uso de películas comestíveis 
armazenadospor 10 dias em temperaturaambiente 25 ± 3°C e  
UR 70 ± 5. UNIFIO- 2021.

Fonte: MARIANO, 2021. Fonte: MARIANO, 2021.

Fonte: MARIANO, 2021.


