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RESUMO

Os desperdicios na cadeia produtiva de alimentos impactam diretamente a economia e
a seguranga alimentar, este problema faz com que haja a necessidade de uma
alternativa para diminuir estas perdas. Este projeto visa desenvolver um conservante
natural, saudavel e biodegradavel utilizando duas espécies de plantas nativas do
Nordeste do Brasil, o mandacaru (Cereus jamacaru) e a cera de carnauba (Copernicia
prunifera) para revestir tomates (Solanum lycopersicum. L), um dos frutos com maior
perda na cadeia produtiva. O desenvolvimento do RCMC incluiu a mistura dos produtos
com agua destilada, decantagdo da solugao e aplicagdo nos frutos por imerséo ou
espalhamento. Foram realizadas cinco fases de testes, as quatro iniciais em triplicata e
a ultima em uma maior escala, utilizando 10 frutos para cada grupo testado (com e sem
revestimento). Os frutos com RCMC foram comparados em termos de permanéncia de
prateleira com parafina e gel de Aloe vera. Testes de avaliagdo sensorial foram
realizados com alunos da escola, que julgaram frutos com RCMC e sem revestimento,
os alunos afirmaram nao perceber diferenca entre as modalidades testadas. A
durabilidade dos frutos com RCMC foi de 21 dias, os frutos com parafina
permaneceram seis dias em prateleira e os revestidos com gel de Aloe vera ficaram
nove dias. A concentragdo ideal do RCMC é 2400g de mandacaru, 800g de cera de
carnauba e 1500mL de agua destilada, resultando em um litro de RCMC, que pode
revestir cerca de 444kg de tomates, a um preco de R$ 88,80 o litro do conservante. Os
frutos com RCMC perderam 24.51% de massa em 21 dias, ja os frutos sem
revestimento, perderam 17.55% em seis dias. O RCMC mostrou-se uma alternativa
viavel na conservagao de tomates e apresenta resultados promissores para futuramente
ser testado em outros frutos climatéricos.

PALAVRAS-CHAVE: Conservante natural, Cereus jamacaru, Copernicia prunifera.

RCMC — EDIBLE COATING BASED ON MANDACARU AND CARNAUBA: A NEW
ALTERNATIVE AS A FRUIT PRESERVATIVE

ABSTRACT
Waste in the food production chain directly impacts the economy and food security, this
problem means there is a need for an alternative to reduce these losses. This project
aims to develop a natural, healthy and biodegradable preservative using two species of
plants natives to northeastern Brazil, mandacaru (Cereus jamacaru) and carnauba wax
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(Copernicia prunifera) to coat tomatoes (Solanum lycopersicum. L), one of the fruits with
the highest loss in the production chain. The development of RCMC included mixing the
products with distilled water, decanting the solution and applying it to the fruits by
immersion or spreading. Five phases of testing were carried out, the initial four in
triplicate and the last on a larger scale, using 10 fruits for each group tested (with and
without coating). Fruits with RCMC were compared in terms of shelf life with paraffin and
Aloe vera gel. Sensory evaluation tests were carried out with school students, who
judged fruits with RCMC and without coating, the students stated that they did not notice
any difference between the modalities tested. The shelf life of fruits with RCMC was 21
days, fruits with paraffin remained on the shelf for 6 days and those coated with Aloe
vera gel remained for 9 days. The ideal concentration of RCMC is 2400g of mandacaru,
800g of carnauba wax and 1500ml of distilled water, resulting in 1 liter of RCMC, which
can coat around 444kg of tomatoes, at a price of R$ 88.80 per liter of preservative. .
Fruits with RCMC lost 24.51% of mass in 21 days, whereas fruits without coating lost
17.55% in 6 days. RCMC proved to be a viable alternative in tomato conservation and
presents promising results for future testing on other climacteric fruits.

KEYWORDS: natural preservative, Cereus jamacaru, Copernicia prunifera.

INTRODUGAO

Atualmente um dos grandes desafios para a economia e para a saude tem sido
as perdas de alimentos em decorréncia de problemas de conservacéo, principalmente
de frutos. O Brasil apresenta-se como um dos maiores produtores de alimentos do
mundo (OLIVEIRA et al., 2024). Dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica) apontam que cerca de 30% dos alimentos produzidos no Pais sé&o
desperdigcados (LEMOS, 2024).

Essas perdas ocorrem em todas as etapas da cadeia produtiva e sé&o
ocasionadas por inumeros fatores advindos da deterioracdo natural, além de doencas
transmitidas da colheita até o mercado, logistica de transporte e armazenamento.
Observando o desperdicio no ramo de hortifruticultura, percebe-se que, em relagcao aos
principais alimentos que sao perdidos e desperdicados no decorrer das etapas na
cadeia produtiva, os que mais se destacam quanto a frutas, frutos e hortalicas séo
couve-flor (50%); alface (45%); tomate (40%) (DIAS, 2003).

Observando esse cenario, uma das solugdes atualmente utilizadas para que se
obtenha eficacia na conservacdo de hortalicas se trata do uso de conservantes, que
buscam atenuar problemas relacionados as perdas e ao desperdicio de diversos
alimentos, entretanto, a maioria dos conservantes hoje presentes no mercado s&o
prejudiciais a saude, pois muitos produtores de frutas e hortalicas usam ceras
comerciais que agem como barreira de prote¢ao e sao eficazes na conservagao, mas
que podem transferir para as cascas dos frutos um excesso de conservantes quimicos,
prejudicando a saude dos consumidores, sendo nocivos ao organismo se ingeridos com
regularidade ou em abundancia (NOGUEIRA et al., 2020). Um exemplo disso € a
parafina, conservante sintético comumente usada na hortifruticultura, derivada do
petroleo a partir do processo de refinamento, que pode contribuir para a poluigdo do ar
e da agua (HOSSAIN et al., 2010). Dessa forma, a adogéo de medidas alternativas aos
conservantes tradicionais para a redugado dos desperdicios apds a colheita dos frutos
poderia auxiliar na melhoria da saude das pessoas, contribuir para a diminuicdo de
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perdas econdmicas e da fome, além de atribuir um viés mais sustentavel para esse tipo
de aditivo.

Nesse cenario de tecnologias inovadoras que visam aumentar a conservagao e o
tempo de vida util das hortaligas, frutas e vegetais de forma natural pode-se perceber a
utilizagao de inumeras substéncias naturais como citam Hassan et al., (2018):

Como, por exemplo, gel de Aloe vera, extrato de Capim limao, Alecrim, Tulsi e
Carcuma. As ervas tém propriedades antimicrobianas, ¢ composto por
vitaminas, antioxidantes e minerais essenciais. Como recentemente o gel de
Aloe vera é amplamente utilizado no revestimento de frutas e vegetais, por
causa de sua propriedade antimicrobiana, ele também reduz a perda de
umidade e agua. Oleo essencial de gengibre, 6leo de cravo-da-india, 6leo de
hortelda e outros Oleos essenciais e extratos também sdo usados em
revestimentos comestiveis de frutas e vegetais. (HASSAN et al., 2018).

Tendo em vista a problematica observada na cadeia produtiva de frutos no Brasil,
este projeto propbs desenvolver um revestimento natural para ser usado na
hortifruticultura, precisamente na cadeia produtiva do Solanum lycopersicum L, um dos
frutos que nas pesquisas foi identificado como um dos mais desperdicados em
supermercados e que durante os testes iniciais foi o fruto que mais se adequou ao
objetivo de aumentar a vida Util e o tempo de prateleira (BONFA, 2017).

Foi utilizado para isso a Cereus jamacaru e a Copernicia prunifera com a
proposta de elaborar uma alternativa natural, sustentavel e saudavel para a protegédo do
fruto. A escolha dessas duas espécies consiste no fato de serem alternativas existentes
na regido, atoxicas e ecologicamente corretas (BRITO, 2015; GERMANO, 2016).

A Cereus jamacaru, mais conhecida como mandacaru, é uma cactacea
caracteristica da regido do semiarido do bioma caatinga utilizada como fonte de
alimentacdo de animais e até mesmo na gastronomia, o0 que demonstra sua nao
toxicidade (CAVALCANTI; RESENDE, 2006). O mandacaru apresenta alto potencial
antimicrobiano e antifungico (ALMEIDA, 2020). E devido a essas propriedades essa
espécie foi escolhida como uma das alternativas a serem usadas neste estudo. Outra
substancia escolhida trata da cera da Copernicia prunifera, extraida da arvore
conhecida como carnauba, nativa da regido e popularmente conhecida como “arvore-
da-vida” devido a possibilidade de aproveitamento de todas as suas partes. A carnauba
€ largamente utilizada na fabricagdo de cosméticos, na produgdo de medicamentos e na
industria alimenticia, apresenta potencial antioxidante e ja € usada como revestimento
na conservacao de frutos (NASCIMENTO et al., 2019).

Percebe-se, assim, que ha a necessidade de buscar opg¢des ecologicamente
corretas e sustentaveis que ndo apenas combatam perdas econdmicas e a fome, mas
também melhorem a saude publica ao evitar a ingestdo regular de substancias
prejudiciais. Dessa forma, a integragdo de praticas sustentaveis poderia transformar a
cadeia produtiva, beneficiando tanto a economia quanto a saude da populagao.
(NOGUEIRA et al., 2020).

A possibilidade de combinar em um sé produto, sustentavel e atoxico, as
capacidades antioxidantes, antifungicas e antimicrobianas das duas espécies, além da
facilidade de encontra-las na regiao, foram os principais fatores responsaveis para a
escolha dessas plantas na produgédo do RCMC. Desse modo este projeto apresenta
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uma proposta de resolugdo para uma problematica atual desenvolvendo uma nova
alternativa na conservacgao de frutos.

O objetivo desta pesquisa foi desenvolver um revestimento comestivel natural
para ser usado em tomates utilizando a Cereus jamacaru e a cera da Copernicia
prunifera na elaboragdo de uma alternativa natural e sustentavel para a conservacéo
dos frutos.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa se dividiu em trés etapas: levantamento bibliografico, producao do
RCMC e fase de testes. Na primeira etapa, foram consultados artigos relacionados ao
desperdicio alimentar e a partir disso constatou-se que em uma escala global, 13% dos
alimentos produzidos por ano sao perdidos ao longo da cadeia produtiva (FAO, 2024).
Para minimizar esse problema, foram encontrados artigos referentes a conservagao de
alimentos onde constatou-se que a maioria dos conservantes presentes no mercado ou
sao toéxicos, ou ndo apresentam acdo antimicrobiana eficaz, e que ha uma tendéncia
mercadolégica por alternativas mais saudaveis de conservacdo de alimentos
(NOGUEIRA et al., 2020).

Decidiu-se, ap6s as anadlises bibliograficas, que a pesquisa iria combinar duas
substancias bioativas, sendo;Cereus jamacaru e a cera da Copernicia prunifera (figura
1) que apresentaram potencial antioxidante, antimicrobiano e antifungico.

Inicialmente, foram coletadas as substancias e espécies que seriam utilizadas no
projeto. A cera de carnauba foi adquirida de um comerciante local e 0 mandacaru foi
colhido nas proximidades da escola. Foi produzida a solugdo a partir da mistura do
endocarpo e do mesocarpo do mandacaru e da cera de carnauba.

FIGURA 1 - Carnauba (Copernicia prunifera)

4

No procedimento, a cactacea foi cortada em cubos, adicionou-se agua destilada
e levada para liquidificar. Apos esse procedimento cerca de 3 gramas de cera de
carnauba foi derretida e acrescentada na mistura que ao fim do processo se mostrou
homogénea. A mistura foi deixada por 24 horas na geladeira a temperatura de 2°C
aguardando a decantagao. No dia seguinte, a mistura ja heterogénea, foi separada de
acordo com as fases e os frutos selecionados foram revestidos com cada uma destas.

Fonte: Autores (2023)
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Apos observacao, constatou-se que a fase que mais se adaptou a proposta foi a liquida,
que se tratava da segunda fase mais densa da solugao.

Nesta mesma etapa de produgdo, com a intengdo de promover um viés
sustentavel da pesquisa, optou-se por realizar o plantio do mandacaru na horta da
escola (figura 2), um ambiente que propiciou um desenvolvimento adequado da
cactacea, ja que possui um solo arenoso com baixa disponibilidade de agua. Assim,
pode-se comprovar que € possivel associar o desenvolvimento de um conservante
natural a implementagédo de praticas ecologicamente corretas para amenizar o impacto
ambiental.

FIGURA 2 - Mandacaru (Cereus
Jjamacaru) plantado em ambiente
escolar

Fonte: Autores (2023)

A primeira etapa de experiéncias iniciou-se com o revestimento entre os dias 05
e 25 de julho de 2023. Observou-se a eficacia dos produtos existentes no mercado e
testes foram feitos com parafina alimenticia para avaliar a sua capacidade conservativa.
Nessa primeira analise comparativa foi utilizado o Solanum lycopersicum L e a Psidium
guajava, tomates e goiabas, respectivamente. Parte das amostras foram revestidas com
parafina, enquanto a outra parte foi revestida com o RCMC e foram verificados nos dias
0,3,6,9,12,15¢e 18.

Logo em seguida, passou-se a realizacdo dos testes com o Aloe vera e com a
solucéo inicial do RCMC, feitos entre os dias 02 e 22 de agosto de 2023. Os frutos eram
pincelados com o produto, pelo método espalhamento de modo que a solugcdo os
revestisse completamente. Para cada teste realizado trés frutos eram reservados para
controle (sem o revestimento), um fruto com o revestimento a base de Aloe vera e outro
com o RCMC. Os testes foram realizados para comparar quantos dias o fruto sem
revestimento e o fruto com Aloe vera demoravam a se deteriorar em comparagao aos
que foram revestidos com o RCMC.

Os frutos escolhidos apresentavam-se sadios, em estado de maturagcédo, sem
sinais de doengas e/ou apodrecimento, lavados e higienizados. Os frutos foram postos
em prateleira no laboratorio e submetidos a verificagdo durante os dias 0, 3, 6, 9, 12, 15
e 18.
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Na terceira etapa de testes, realizada entre os dias 01 e 26 do més de setembro
de 2023, buscou-se determinar a concentragdo ideal do revestimento, para isso a
propor¢ao da cera de carnauba foi alterada em trés diferentes solugdes, sendo:

Solugdo 1 — 240 gramas de mandacaru, 30 gramas de cera de carnauba e 900
mL de agua destilada;

Solugdo 2 — 240 gramas de mandacaru, 40 gramas de cera de carnauba e 900
mL de agua destilada;

Solugdo 3 — 240 gramas de mandacaru, 80 gramas de cera de carnauba e 900
mL de agua destilada.

Nesta etapa, os tomates foram revestidos com as solugdes citadas, colocados
em prateleira no laboratério e submetidos a efeito comparativo nos dias 0, 3, 6, 9, 12,
15, 18 e 21.

Na etapa seguinte, efetuada entre as datas de 02 a 31 do més de outubro de
2023, foi medida a eficacia do RCMC em uma escala maior. Foi produzida apenas uma
solugao que continha 150 gramas de mandacaru, 50 gramas de cera de carnauba e 562
mL de agua destilada, seguindo as mesmas propor¢des da solugao 3, desenvolvida no
ultimo teste. Foram selecionados os tomates com menos fissuras, que apdés isso foram
esterilizados com hipoclorito e revestidos com a solucao utilizando um pincel. Foram
utilizados seis tomates verdes e seis maduros, tendo trés tomates de controle para cada
estagio de maturagcdo mencionado. Os testes foram submetidos a efeito comparativo
entre os dias 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24 e 27 em que mediu-se duas de suas
capacidades organolépticas: cor e odor.

Na ultima etapa, realizada entre os dias 01 e 29 de novembro de 2023, os
tomates foram revestidos pelo método de imersao (figura 3), usado com frequéncia pelo
mercado agroindustrial e a utilizar frutos organicos, que foram comprados em um
supermercado especializado. Para realizar a solugdo desta testagem, foram utilizadas
360 gramas de mandacaru, 180 gramas de cera de carnauba e um litro e 350 mL de
agua destilada, novamente mantendo as proporgdes. Apos dois dias, com a substancia
ja heterogénea, foram selecionados 20 tomates: 10 sem revestimento e 10 revestidos
com o RCMC que foram destinados a analise. O processo foi realizado de efeito
comparativo, no qual os tomates se mantiveram em prateleira dentre os dias 0, 3, 6, 9,
12, 15, 18, 21, 24 e 27.

FIGURA 3 - Frutos sendo
revestidos por método de imersdo

R
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Fonte: Autores (2023)
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Para a realizag&o das testagens de avaliagdo sensorial com os alunos da escola,
foram utilizados cinco tomates com RCMC que passaram seis dias em prateleira e
cinco frutos sem revestimento que haviam sido comprados no dia em que as testagens
foram realizadas.

Nas testagens, 10 alunos se voluntariaram a provar os frutos revestidos com
RCMC e sem nenhum revestimento, sem que houvesse identificacdo nos frutos. Os
alunos foram orientados a preencher termos de autorizacdo para a participacdo na
pesquisa. Com os documentos preenchidos, a data para a avaliacdo foi marcada para o
dia 7 de novembro de 2023.

No dia em que a avaliacdo foi realizada, os frutos com RCMC e sem
revestimento foram cortados em fatias, dispostos em pratos sem que houvesse
nenhuma identificacdo aparente e oferecidos aos alunos dentro do laboratério da
escola. O ambiente havia sido devidamente saneado antes dos alunos entrarem na
sala.

Apo6s cinco minutos de teste, formularios foram entregues aos alunos para que
preenchessem com suas opinides sobre as capacidades organolépticas dos tomates,
dentre elas: sabor, textura, aroma e aparéncia. Havia um espag¢o no formulario onde
eles poderiam escrever opinides adicionais relacionadas aos frutos.

No dia 13 de dezembro de 2023, passou-se a fazer entrevistas buscando mais
informagdes sobre o cultivo de cactaceas na cidade, proporcionando assim mais
conhecimento sobre a questdo estudada. A primeira pesquisa foi realizada com o
profissional de servigos gerais da escola, que também ¢é responsavel pelo cuidado da
horta, e a segunda com uma comerciante de cactaceas da cidade. Os dialogos foram
gravados, adaptados e transcritos para o caderno de campo.

Apos isso, com base nos resultados de perda de massa dos ultimos testes de
efeito comparativo, foi realizada uma analise estatistica no dia 2 de janeiro de 2024, que
buscou demonstrar o percentual de perda de massa de cada grupo estudado, o de
controle e o revestido com RCMC.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos experimentos iniciais (figura 4), feitos nos dias 05 a 25 de julho de 2023,
observou-se que os frutos revestidos com parafina permaneceram entre 9 e 12 dias em
prateleira, enquanto os frutos envolvidos com o RCMC se mantiveram conservados
entre 12 e 15 dias (figura 5). Constatou-se, assim, que a parafina retarda a
deterioracdo do alimento, mas por um tempo curto e o RCMC pareceu promissor,
apesar da diferenga ser ligeiramente pequena.

Concluiu-se também que as principais caracteristicas que os frutos apresentam
quando estdo em processo de senescéncia sdo a perda de liquido, o surgimento de
bolores e a perda de firmeza da casca, particularidades essas que s&o normalmente
acompanhadas de mau odor. Também utilizaram-se apenas tomates nos testes, ja que
estes se adaptaram melhor ao revestimento do que as goiabas.
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FIGURA 4 - tomates e goiabas revestidos com
parafina e RCMC dispostos em prateleira no dia 0 de
verificagao nas primeiras testagens.

[ [

Fonte: Autores (2023)

FIGURA 5 - tomates e goiabas revestidos com
parafina e RCMC dispostos em prateleira na ultima
verificagdo no dia 18 de verlflcagao

Fonte: Autores (2023)

Na etapa seguinte de experimentacdes feita entre os dias 02 e 22 de agosto, a
partir do 6° dia foi observado o inicio dos sinais de deterioragdo das amostras sem
revestimento e em relacdo a Aloe vera comegaram os indicios de estado de
senescéncia a partir do 12° dia. Ja os frutos revestidos com o RCMC se demonstraram
muito promissores, uma vez que iniciaram o processo de apodrecimento no 15° dia,
entretanto, muitos apresentaram crescimento de bolor, 0 que pode ter ocorrido devido a
dificuldade de esterilizagdes, tanto dos frutos em si, quanto das vidrarias e materiais
que foram utilizados nos testes.

Como resultado da seguinte fase de testes com solucdes, realizados entre os
dias 01 e 26 do més de setembro, no dia 0, todos os tomates apresentavam o mesmo
aspecto. Percebeu-se que a solugdo que apresentou melhor resultado no revestimento
de tomates foi a de niumero 3, que ficou nove dias a mais que a solucao 1, e seis dias a
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mais que a solugao 2. Os tomates revestidos com a solugédo 3 também se apresentaram
mais firmes, com menos coloragédo externa e perda de liquido em relagdo as demais
solugdes testadas. Férmulas desenvolvidas para ajudar nas proporgdes que seriam
utilizadas como padrao para os préoximos testes, sendo:

Formula para carnauba: para cada grama de mandacaru, € necessario adicionar
um ter¢o de grama de carnauba (tabela 1).

Formula para agua destilada: para cada grama de mandacaru € necessario
agregar quinze quartos de agua destilada ou desmineralizada (tabela 2).

TABELA 1 — Proporgao entre mandacaru e agua destilada

MANDACARU AGUA DESTILADA
(GRAMAS) (MILILITROS)
1 15
4
2 i
10
n
15.n
4

Fonte: Autores (2023)

TABELA 2 — Proporcao entre mandacaru e cera de carnauba

MANDACARU CERA DE CARNAUBA
(GRAMAS) (GRAMAS)
1 1
3
2 2
3
n
n —
3

Fonte: Autores (2023)

Como resultados da fase seguinte, feita entre 02 e 31 do més de outubro, foram
medidas as capacidades organolépticas dos tomates e constatado que odor, a cor e a
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durabilidade dos frutos com RCMC apresentaram vantagem em comparagao aos frutos
sem revestimento, ja que os frutos maduros revestidos com o RCMC duraram 24 dias
em prateleira, e os frutos maduros duraram entre 24 e 27 dias, diferente dos tomates
controle, que duraram entre nove e 12 dias.

Nas ultimas testagens, realizadas entre 01 e 29 de novembro, notou-se grau de
conservacao maior nos tomates revestidos por imersdo comparado ao método que foi
utilizado anteriormente pincelando o revestimento no fruto, ja que a camada se torna
mais uniforme. Esse resultado mais satisfatorio também pode ter sido corroborado pelo
fato de que os frutos utilizados eram orgéanicos. Esse método também se mostrou mais
facil de se aplicar em larga escala e demonstrou menos perda de massa.

Na contabilizacdo das respostas dos formularios da avaliagdo sensorial foram
obtidos resultados satisfatérios, com uma aceitacdo de aproximadamente 8,3 na
totalidade das capacidades organolépticas observadas. De 10 alunos, 9 afirmaram que
certamente comprariam os frutos avaliados, estas informacdes foram explicitadas em
um grafico que reune as opinides dos alunos sobre todas as propriedades
organolépticas levantadas na pesquisa (figura 6). Um comentario deixado por uma
aluna explicita: “Achei parecido com o tomate vendido no mercado”, o que mostra que
nosso revestimento ndo altera o sabor dos frutos.

FIGURA 6 — Resultados de avaliagao sensorial

10

2

APARENCILA AROMA SABOR TEXTURA GERAL
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MEDIA ARITIMETICA

b

Fonte: Autores (2023)

Em relagdo ao decorrer desta testagem, no dia 0, todos os frutos apresentavam
a mesma aparéncia (figura 7), os frutos sem revestimento estragaram entre os dias 6 e
12, enquanto os com RCMC duraram entre os dias 21 e 27 (figura 7), mostrando
assim, durabilidade maior em prateleira.

FIGURA 7 - Tomates revestidos com RCMC e sem
revestimento no dia O dq prateleira.

Fonte: Autores (2023)
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FIGURA 8 - Tomates revestidos com RCMC e sem
revestimento no dia 27 de prateleira.

| 1

Fonte: Autores (2023)

Diferentemente dos testes anteriores, foi utilizado o mesmo numero de frutos
com RCMC e sem revestimento, para que os resultados se mostrassem mais precisos.
Para constatar os resultados destas testagens, foram realizados calculos de média
aritmética, a fim de comparar os dois processos de senescéncia.

Comparando os resultados de ambas as tabelas, os frutos sem revestimento
(tabela 3), tem uma permanéncia de prateleira em média 9,6 dias e iniciam seu
processo de apodrecimento pesando em média 73,5 gramas. Ja os frutos com RCMC
(tabela 4), permaneceram em prateleira por 24,3 dias e iniciaram o processo de
apodrecimento com uma massa de 76,9 gramas. Percebeu-se assim que a maior
distincdo entre os dois métodos ao manter os frutos em prateleira, se mostra na
permanéncia, que € bem maior nos frutos revestidos com RCMC.

TABELA 3 - Perda de massa dos tomates
sem revestimento

FRUTO
DIA 1 2 3 |4 |5 6 7 18 |9 10
0 103 |117 |95 |99 |101 (104 |98 |97 (104 |95
3 90 104 |81 |87 |90 80 97 |88 |96 95
6 88 100 |80 |76 |84 79 |92 |55 |95 |87
9 83 92 72 |50 |78 |76 79 |0 |0 0
12 63 0 0O (0 |0 0 76 |0 |0 0
15 0 0 0 |0 |0 0 0 |0 |0 0
18 0 0 0 |0 |0 0 0 |0 |0 0
21 0 0 0O (0 |0 0 0 |0 |0 0
24 0 0 0O (0 |0 0 0 |0 |0 0
27 0 0 0O (0 |0 0 0 |0 |0 0

Fonte: Autores (2023)
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TABELA 4 - Perda de massa dos tomates com RCMC

FRUTO
DIA |1 2 3 4 |5 6 7 18 |9 |10
0 100 101 |[100 |91 |114 (188 |94 |98 |96 (117
3 98 98 192 (91 [112 105 |90 |90 |95 |110
6 96 91 89 |90 |106 |103 |89 |85 |91 |103
9 96 90 |85 (86 [100 |96 |88 |85 |90 |103
12 95 90 76 79 |99 |95 |78 |84 (86 (100
15 94 88 76 78 |93 (94 |75 |80 |85 |99
18 94 85 |74 75 |88 |90 |71 |74 |85 |98
21 93 84 74 74 |75 |76 |70 |70 |84 |98
24 89 0 72 74 |0 0 69 |64 |80 |93
27 88 0 0 0 |0 0 65 |0 |79 |92

Fonte: Autores (2023)

Ja os resultados das entrevistas foram devidamente transcritos, e como principal
constatacdo, percebeu-se que o Cereus jamacaru pode ser trabalhado de forma
sustentavel, ja que o método de estaquia pode ser utilizado para multiplicar a planta. Foi
constatado também que mesmo apdés a poda, a planta pode continuar a crescer,
mostrando assim que o mandacaru pode ser trabalhado como matéria prima de forma
sustentavel.

Os resultados das analises estatisticas foram transcritos para uma tabela que
demonstra o percentual aproximado de perda de massa. Esses resultados
demonstraram que os frutos controle, tiveram deterioragcado natural no final de seis dias
de prateleira, com uma perda total de 18%. Apds este periodo, trés dos 10 frutos
testados no experimento apodreceram.

TABELA 5 — Analise estatistica da perda de massa dos tomates controle

Quantidade
de dias 1 2 3 L 5 3 i 8 9 10 Media
intervalo
Dia i 0,00 0,003 0,00 0,003 0,00 0,003 0,00 0,003 0,00 0,003 0,00

Dia 3 1262 | Mz | W84 | 1242x | 1089% | 23.08% | 102x 9.28% .69 0,00 | 10,25

Dia & 4562 | W53 | 1579 | 2323 | 16.83% | 2404% | 612x | 4330 | 865X f42x | 17.55%

Desvio
Padrio 0.0 00 00 01 00 00 00 0z 00 01 01

Perda de mass=a final & dias 18,003

Fonte: Autores (2023)
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Ja a permanéncia de prateleira da amostragem de frutos com a aplicagdo do
RCMC, mostra que os frutos permanecem até 21 dias em prateleira. Apos seis dias, a
perda de massa total foi de 11%. Este resultado representa vantagem ao utilizar o
revestimento, ja que perde 39% a menos de massa em relagao ao grupo controle com a
mesma quantidade de dias.

Ja ao final de 21 dias a perda de massa total foi de 25%, com isso é possivel
observar que a aplicagdo do RCMC prolonga a vida de prateleira dos frutos e faz com
gue percam menos massa em comparagao aos frutos sem revestimento. Apés o dia 21
de prateleira, trés frutos ficaram improéprios para o consumo devido ao apodrecimento.

TABELA 6 — Analise estatistica da perda de massa dos tomates com RCMC

Quantidade
de dias 1 2 3 4 5 [ T 8 9 10 Média
intervalo
Dia 1 0,003 0,003 0,00 0,003 000z 0,003 0,003 0003 0,00 0,00z 0,003
Dia 3 3005 2.97% 8,00 0,005 1,75 4415 4 265 8,163 1,043 598 7.93%
Dia 6 4 005 9,90 11,005 1,10 7.02% 45 21x 5.32% 13.27% 5,21 11,97 11405

Dia 3 4,003 10,89 | 15,00 5493 12,283 | 48,94 | 6.38x 13,27 6,25 197 | 13,45

Dia 12 5.003< 10,89 | 24,003 | 13,193« 13,163 | 4947 | 17023 | 14,29 | 1042x | 1453x | 17,20

Dia 15 6. 003 12,87 | 24,003 | 14293 | 18423 | 50,003 | 20,21% | 18,37 | H46x | 1538x | 19,10

Dia 18 6. 003 15,842 26,003 | 17,583 | 2281 | 5213 | 2447 | 2493 | H46x | 16243 | 2,70

Dia 21 7003 16,83 | 26,003 | 18,683 | 3421 | 59.57x | 2553x | 2857 | 1250 | 16243 | 2M4.51x

Desvio
Padr3o |00 0,0 01 01 01 0.1 01 01 0,0 0.0 01

Perda de massa final 21 dias 25

Fonte: Autores (2023)

Apoés a realizagdo dessa analise, um grafico foi elaborado (Figura 9) e uma
tabela (Tabela 7) com os resultados recolhidos, para que as informagdes fossem
sintetizadas de melhor forma:
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FIGURA 9 — Perda de massa dos tomates controle e com RCMC

Perda de massa de frutos controle e
—8=Conirole =e=RCMC com RCMC

30% 25%
o 25
é 20% 18%
2 e
Qe 11%

1o 20 30 40 e &° 70 8o
Intervalo de 3 dias

Fonte: Autores (2023)

TABELA 7 — Analise estatistica da perda de massa dos tomates
controle e com RCMC

INTERVALO DE 3 DIAS

AmosTRAGEM| 1° | 2° | 3° [ 4° | 5° | 6° | 7° | 8&°
Controle |0%([10% [18%
RCMC [0%] 8% [11%|13%| 17% | 19% | 22% | 25%

CONCLUSOES

Apoés as diversas experimentagdes, pesquisas e aprimoramentos do projeto foi
possivel constatar que mesmo com pouco tempo e limitados pelos recursos de
laboratério, o objetivo proposto no inicio dos estudos foi alcangado. Isso so6 foi possivel
devido a metodologia utilizada nos testes que representa uma abordagem inovadora e
adaptativa, desenvolvida de forma orgénica no decorrer da pesquisa.

Mais um conjunto de testes serdo necessarios na continuagdo da pesquisa, para
obtermos uma andlise mais precisa das caracteristicas organolépticas dos frutos e
comprovar atributos da composi¢ado do conservante, ha também a necessidade de
testar o grau de eficacia do revestimento em outros frutos, de preferéncia climatéricos, e
gue possuam as mesmas etapas de maturacao do tomate.
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