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O tomate-cereja € uma hortaliga muita consumida no Brasil, estando presente diariamente
na alimentacdo das pessoas. No entanto, € um produto altamente perecivel apos a
colheita, dada a fragilidade dos seus tecidos e a intensa atividade metabdlica,
demandando inumeros esfor¢cos para a sua conservagdo. Consequentemente, novas
tecnologias vém sendo desenvolvidas com o objetivo de aumentar a vida util desse
tipo de produto horticola, a exemplo dos revestimentos comestiveis, que atuam como
uma barreira contra elementos externos. O objetivo desta pesquisa foi aplicar
revestimento comestivel a base de amido adicionado de 6leo essencial de manjericao na
conservagao pos-colheita do tomate-cereja orgéanico. Inicialmente, foi testada a
porcentagem de amido para a elaboragao do revestimento comestivel, tendo a de 3% se
mostrado eficiente, pois provocou menor perda de massa dos tomates-cereja e
assegurando sua aparéncia. Em um segundo momento, foram avaliados os parametros
fisico-quimicos e microbiologicos dos frutos armazenados em temperatura ambiente por
vinte dias, e eles foram revestidos com solugdo de amido adicionado de diferentes
concentragbes de oOleo essencial de manjericdo. O tratamento que se mostrou eficiente
para inibir o crescimento dos microrganismos aerobios mesodfilos e dos fungos
filamentosos, além de melhorar as caracteristicas fisicas do produto, foi o revestimento
fabricado com 3% de amido e adicionado de 1% de 6leo essencial de manjericao.

Palavras-Chave: Biodegradavel. Microrganismos. Pds-Colheita. Revestimento. Tomate-
Cereja.

Este trabalho é fruto do projeto Conservacgéao pds-colheira de tomate cereja organico com
revestimento comestivel e adicionado de 6leo essencial de manjericao, financiado pelo
CNPq e aprovado na Chamada Interna Propes N° 04/2019.
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