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O tomate cereja (Lycopersicon esculentum) é um fruto climatérico,
muito perecivel, limitando seu potencial de mercado e vida atil. Assim, o
objetivo deste trabalho foi preparar filmes biopoliméricos (FB) usando
alginato (AS), quitosana (QT) e nanoparticulas de 6xido de zinco (nanoZnO)
como ingrediente ativo e utiliza-los como tampa de embalagens contendo
tomates cereja, para avaliar sua capacidade de preservacdo dos frutos.
FBs, secos em estufa a 40°C/16h, foram preparados utilizando proporc¢éo
9:1de ASreticulado (2% m/v) e QT (1% m/v), adicionando nanoZnO (< 50nm
a 0,5 mg/mL). Frutos de tomate cereja, foram armazenados a 12 °C, 25°C e
35 °C por 27, 25 e 7 dias respetivamente, em embalagens comerciais
tampados com filme de PVC (Controle_ F), FBs com nanozZnO
(Alg_Qui_REt _Nano) e sem nanoZnO (Alg_Qui_REt), além de potes sem
tampa (Controle). Foram avaliadas a perda de massa (%PM), firmeza e cor
da casca e polpa. Observou-se um incremento do parametro de cor a* a

diminuicdo de firmeza e o aumento da %PM, para todos os tratamentos e
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temperaturas, devido ao amadurecimento dos frutos. Ao final do
experimento, o Controle teve maiores valores de diferenga de cor (AE) de
polpa (p < 0,05) a 12°C e 25°C (20,9 £ 0,11 e 16,9 + 3,43), comparado com
Alg_Qui_REt_Nano (16,0 + 0,75 e 9,16 + 2,43) e Alg_Qui_REt (9,39 + 3,36 e
536 + 3,51), relativo ao seu amadurecimento acelerado. Dos FBs,
Alg_Qui_REt obteve menores meédias de %PM (10,9 £ 1,36 - 2,6 £ 0,18)
guando comparado com Alg_Qui_REt Nano (12,0 £1,94 - 3,35 £ 0,65) e ao
Controle (13,1 + 1,24 - 4,18 £ 0,34), para todas as temperaturas. Em relacao
ao Controle_F, os FBs néo apresentaram diferencas significativas para cor
ou firmeza, porém os FBs mostraram maior %PM ao final de todos os
experimentos com médias variando entre 12,0 £ 1,94 e 2,6 + 0,18, quando
comparados ao Controle_F (5,44 +0,54-1,64 +0,21). Ouso do Alg_Qui_REt
como tampa, possibilitou uma redugéo na %PM e atraso da maturagdo dos
frutos, aumentando sua vida util.
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