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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aplicagdao de revestimentos comestiveis elaborados a base
de fécula de mandioca e extrato de cha verde (Camellia sinensis L.) na conservagdo de mamédo (Carica
papaya L.) minimamente processado sob condigbes de armazenamento refrigerado. A pesquisa buscou
compreender de que maneira diferentes concentragdes de extrato de cha verde poderiam modificar as
propriedades fisico-quimicas da pelicula e influenciar a preservacdo da fruta ao longo do tempo de
estocagem. Para o desenvolvimento experimental, foram preparadas formulagdes contendo 4 por cento de
fécula de mandioca, 1,5 por cento de glicerol como plastificante e diferentes concentracoes de extrato de cha
verde, sendo 0, 5, 10 e 15 por cento. Os frutos, previamente selecionados quanto a auséncia de defeitos
fisicos e sanitarios, foram higienizados, cortados em cubos padronizados e submetidos a imersdo nas
solucdes dos revestimentos, sendo posteriormente armazenados a 5 graus Celsius mais ou menos 1 durante
10 dias consecutivos. Ao longo do periodo de armazenamento foram avaliados parametros fisico-quimicos
como cor instrumental, pH, acidez tituladvel, perda de peso e sdlidos soluveis totais. Os resultados indicaram
que as formulacdes com 5 por cento de extrato aumentaram a luminosidade e a viscosidade dos
revestimentos, enquanto concentragdes mais elevadas, como 10 e 15 por cento, reduziram esses parametros,
efeito possivelmente associado a presenca de polifendis e pigmentos naturais caracteristicos do cha verde.
Observou-se ainda que o pH apresentou reducao progressiva durante os 10 dias de armazenamento,
confirmando a influéncia de compostos acidos presentes no extrato, enquanto a acidez titulavel variou
significativamente entre os tratamentos, sugerindo interacao entre composicao e tempo de estocagem. O teor
de solidos soliveis manteve-se estavel em todos os tratamentos, o que indica preservacao do conteiudo de
acucares do mamao, e a analise instrumental de cor nédo revelou diferengas estatisticas significativas, embora
as formulagées com 10 e 15 por cento de extrato tenham apresentado tendéncia de melhor preservacdo da
coloragao da fruta. Esses resultados demonstram que o revestimento elaborado com fécula de mandioca e
extrato de ché verde apresenta potencial para prolongar a vida util do mamédo minimamente processado,
contribuindo para reduzir perdas pés-colheita e configurando-se como alternativa sustentével para a
conservacdo de frutas tropicais. Recomenda-se, em estudos futuros, a ampliacdo da anélise para aspectos
microbioldgicos, sensoriais e de aceitagao comercial, de modo a consolidar a viabilidade de aplicagdo em
escala industrial e fortalecer o uso de revestimentos comestiveis como tecnologia inovadora no setor de pos-
colheita de frutas. Agradeco a Unilab pelo financiamento da pesquisa intitulada Efeitos de revestimentos
comestiveis de fécula de mandioca contendo extrato de cha verde (Camellia sinesis L.), sobre a qualidade do
mamao (Carica papaya L.) minimamente processado durante o armazenamento refrigerado. e executada
entre 01/09/2024 e 30/09/2025 através do Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (Pibic) e
Tecnologica (Pibiti).
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