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O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades
mecanicas de cerejas (testes de simulacdo de impactos,
puncao e compressdo da epiderme), usando zeina e
emulsao de cera de carnaliba como coberturas comestiveis.
Em todos os ensaios executados, os frutos tratados a
base de cera de carnatba (CERAI e CERAP) apresentaram
os melhores resultados de resisténcia mecanica. Os frutos
submetidos & cobertura ZEINA 500 n&o evidenciaram ganho
de resisténcia e tiveram seu metabolismo de maturacao
acelerado, quando comparados com 0s outros tratamentos.
Conclui-se que os frutos tratados com a emulsédo de cera
de carnauba, aplicada na forma de imersdo, adquiriram
maior resisténcia (firmeza e simulagcao de impactos) para
enfrentar as etapas de beneficiamento e transporte.

PALAVRAS-CHAVE: CEREJAS; COBERTURAS COMESTIVEIS; CERA DE
CARNAUBA; Prunus avium L.

1INTRODUCAO

A producdo de cereja ocorre em praticamente todos os paises da
Comunidade Européia (CE). A Alemanha, a Italia, a Franga e a Espanha
séo os maiores produtores, colhendo quase 90% das cerejas plantadas
na CE (GARCIA e GELLA, 2002; ALONSO SANCHEZ, 2000 e GOMIS et

al.,1998).
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Em 1995, a Espanha exportou mais de 10.000 ton de cerejas para paises
europeus. Isso representou 17,5% de sua producéo total que alcangou
57.000 ton numa area de cultivo de aproximadamente 27.843 hectares
(GOMIS et al., 1998). No ano de 2000 esse mesmo pais exportou mais
de 15.000 ton de cereja, provenientes de aproximadamente 35.000 ha
(GARCIA e GELLA, 2002). Segundo ALONSO SANCHEZ (2000) as
comunidades Extremadura e Aragon apresentavam, em 2000, as maiores
areas cultivadas com cerejas da Espanha, sendo responséaveis por quase
50% da producéo espanhola.

A producéo de cereja na Espanha vem aumentando a cada ano e o fruto,
tipico de cultivos caseiros, passou a ocupar grandes areas. Tal fato decorre
da selecéo e introducédo de novas variedades com caracteristicas de
melhor aceitac&do, bem como da adocéo de alta tecnologia no cultivo e
nos tratos culturais. Cerejas mais atrativas em relagéo ao tamanho e
cor, além da ampla escala de maturagdo dos diversos cultivares,
aumentaram o interesse dos produtores que buscam a preferéncia dos
grandes mercados (GARCIA e GELLA, 2002 e GOMIS et al., 1998).

As normas que regulam a qualidade dos frutos e hortalicas na Espanha
séo antigas e definem poucos parametros de estudo, concentrando-se
no calibre e auséncia de danos (RUIZ-ALTISENT e VALERO, 1998; MAPA,
1991). Segundo essas normas, as cerejas devem estar suficientemente
desenvolvidas e apresentar amadurecimento que permita suportar o
transporte, a manipulagédo e as condi¢des de conservacao até o local de
destino. Tais normas deixam muito a desejar em relagcdo ao aumento
significativo do interesse dos produtores, comerciantes e consumidores
pela garantia de melhor qualidade dos frutos. A diferenciacéo desses
produtos converte-se numa das mais importantes estratégias para o
estabelecimento de politica de pre¢os (BARREIRO e RUIZ-ALTISENT,
1996).

A heterogeneidade das cerejas frescas colhidas constitui um dos
principais problemas de qualidade durante sua comercializagdo. Na
mesma caixa séo encontrados frutos com diferentes graus de maturacéo,
coloracao, acidez e textura. As cerejas devem amadurecer na arvore,
pois se a colheita ocorrer quando o fruto ainda estiver excessivamente
“verde” ndo alcancara caracteristicas 6timas. Por outro lado, ndo suportam
a manipulacgéo e o transporte quando colhidas amadurecidas. Isso afeta
sua textura e pode provocar danos mecanicos, dando inicio a deterioracéo
(BERTO, CANET e ORIHVEL, 1995; BERNALTE, HERNANDEZ e
GERVASINI, 1999).
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As técnicas preferidas para a conservacao dos frutos e hortalicas utilizam
a refrigeracdo, com temperatura e umidade relativa controladas, como
principal método responsavel pelo retardamento no processo de
amadurecimento desses produtos (WILLS et. al.,1984; CHITARRA e
CHITARRA, 1990). Outras técnicas também sdo empregadas, como
atmosfera controlada (AC) e atmosfera modificada (AM), mas com custo
bastante elevado (CARVALHO FILHO; HONORIO e VIGNEAULT, 2002).
O uso de coberturas comestiveis em frutos e hortalicas constitui boa
alternativa tecnol6gica para a conservagao desses produtos. Essas
desempenham func¢des importantes na prote¢éo contra danos mecanicos,
principalmente em frutos como as cerejas que s&o muito sensiveis e que
apresentam periodo de safra curto (KROCHTA e MULDER-JOHNSTON,
1997; DEBEAUFORT, GALLO e VOILLEY, 1998 e PARK, 1999).

A avaliacao da textura dos frutos € fundamental para sua valorizagéo.
Trata-se de parametro relacionado com a resisténcia dos frutos as forgcas
aplicadas na sua epiderme ou na polpa, decorrente de impactos sofridos
desde a colheita, transporte e manuseio pelos consumidores (SANCHEZ,
1996; GUERRERO, 1993).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades mecéanicas de cerejas,
cv. Ambrunés, e a influéncia das coberturas comestiveis a base de zeina
e cera de carnalba sobre sua textura.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 FRUTOS

Neste estudo foram usadas cerejas sem pedunculos (picotas) (Prunus
avium, L.), da cultivar Ambrunés, procedente de cultivo intensivo da regido
de Aragon - La Almunia — Espanha. Depois da colheita, os frutos foram
imediatamente armazenados em camaras frigorificas (a 10°C) na
Cooperativa Agraria de San Sebastian (COSANSE - La Almunia/Aragoén
- Espanha). No dia seguinte, os frutos foram transportados até o Laborat6rio
de Tecnologia de Alimentos da Universidad Publica de Navarra (Pamplona
— Espanha) para serem selecionados. Lotes uniformes com frutos de
tamanho e coloragéo padrdo, sem danos mecéanicos ou sintomas de
contamina¢ao microbiana, foram submetidos a 4 tratamentos:

1) imersao dos frutos em emulsado de cera de carnauba (CERAI);
2) pulverizacéo dos frutos com a emulséo de cera de carnaiba (CERAP);
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3) imersao dos frutos em agua destilada (CONTROLE);
4) imerséao dos frutos em solucéo de zeina dissolvida em 500 mL de
etanol (ZEINA 500).

Depois de tratados, os frutos foram acondicionados em bandejas
termoformadas de poliestireno orientado (PSO) com tampa perfurada e
capacidade para 300 g de frutos sendo conservados em camaras
frigorificas a 5 + 0,5°C e umidade relativa de 90-95% durante 52 dias.

2.2 APLICACAO DAS COBERTURAS COMESTIVEIS

Cobertura comestivel de proteina de milho 30% (zeina - Sigma, USA),
preparada em 500 mL de etanol (ZEINA 500) conforme PARK, CHINNAN
e SHEWFELT (1994) foi comparada com cobertura lipidica de cera de
carnalba 12%, especifica para frutos a base de dgua (Colaflex Quimica
Brasil). A solugéo a base de zeina (ZEINA 500) e a emulséo de cera de
carnauba (CERAI) foram aplicadas por imersao durante 20 segundos e a
emulsao de cera de carnatba (CERAP) por pulverizacéo. J4 as cerejas
controle foram imersas em agua destilada, sendo todas submetidas as
mesmas condi¢des de secagem (28 —30°C por 30 minutos).

2.3 DETERMINACAO DA PERDA DE PESO

Utilizou-se balanca digital (METTLER PE3600), com precisdo de 0,01 g,
para calcular a perda de peso (decorrente da respiragéo e transpiracéo)
em relagdo ao peso inicial dos frutos. Trés bandejas de cada tratamento
foram pesadas diariamente, durante todo o periodo de conservacéo.

2.4 ENSAIOS DE IMPACTOS MECANICOS

Para os ensaios de simulacdo de impactos utilizou-se equipamento
desenvolvido por grupo de pesquisadores do Departamento de Engenharia
Agricola da Universidade da California, em colabora¢@o com o grupo de
investigadores do Departamento de Engenharia Rural da Politécnica de
Madrid. O equipamento compde-se de um conjunto impactador com
esfera, uma unidade de aquisi¢cdo de dados e microcomputador com
software especifico para controlar a emisséo e captacéo de dados.

2.5 PUNGCAO DA EPIDERME

A forca maxima para ruptura da epiderme das cerejas foi determinada
por pungdo. Utilizou-se texturbmetro (Texture Analyser modelo
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TA.XT2i/25, Stable Micro Systems - Inglaterra) equipado com agulha
cilindrica de base plana e sec¢ao de 2 mm de didmetro, com limite para
a profundidade de 5,0 mm ap0s a pungédo da epiderme e velocidade de
penetracéo de 7 mm/s.

2.6 RESISTENCIA DOS FRUTOS A COMPRESSAO

Para os ensaios de resisténcia dos frutos a compresséo foi utilizado o
mesmo equipamento dos ensaios de puncdo. Nesse caso, a agulha foi
trocada por cilindro de aluminio de 2,0 cm de diametro e base plana. Os
frutos foram comprimidos contra base plana metélica até o limite de
5 mm de deslocamento, com for¢a de 10 N a velocidade de 7 mm/s.

Mediante as forgas de resisténcia a compressao, pun¢éo e impacto de
cada fruto foram obtidas as curvas de forca-deformacdo de cada
tratamento pela média de dez frutos ensaiados a cada sete dias durante
o periodo de conservacao (52 dias).

3 RESULTADOS
3.1 PERDA DE PESO

A evolucéo da perda de peso para os quatro tratamentos (Figura 1)
demonstrou o efeito de barreira ao vapor de 4gua da emulsao de cera de
carnauba, aplicada na forma de imersdo. Os tratamentos controle e
CERAP néo apresentaram diferencas significativas ao longo do periodo
de conservacao (p < 0,05), revelando que a forma de aplicagdo da emulsdo
mediante pulverizac¢éo néo garante total cobertura da superficie do fruto.
O tratamento ZEINA 500 foi o que apresentou os piores resultados. Os
frutos tratados com essa solucdo chegaram a perder préximo de 8% do
seu peso original, apresentando-se murchos e em desacordo com o padréo
no final do experimento.

3.2 IMPACTOS MECANICOS

Os resultados dos parametros forga maxima (FM), deforma¢é@o maxima
(DM), deformacéo permanente (DP) e duragédo do impacto (DI) estdo
descritos nas Tabelas 1 a 4 e correspondem a valores médios de 10
determina¢des para cada tratamento. A analise estatistica evidenciou o
efeito significativo das coberturas e do periodo de conservacéo sobre
todos os parametros estudados. Observou-se que durante os 52 dias de
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armazenamento em camara frigorifica, a FM diminuiu e a DM, DP e DI
aumentaram.

FIGURA 1 — EVOLUCAO DA PERDA DE PESO DAS CEREJAS
“AMBRUNES” DURANTE O ARMAZENAMENTO
(5°+ 0,5°C E 90-95% UR)
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Pelos valores de forca méxima de impacto nas cerejas (Tabela 1) notou-
se melhor definicdo das tendéncias de cada tratamento a partir do 24°
dia de conservacéo. Os tratamentos com cera de carnauba (CERAI e
CERAP) apresentaram maiores valores de resisténcia a for¢a de impacto,
indicando a manutencao da resisténcia mecéanica desses frutos. Nao
foram observadas diferencas significativas entre esses dois tratamentos.

Com relagédo ao tratamento a base de zeina, os valores obtidos
confirmaram efeito inverso na conservacédo das cerejas. As mesmas
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apresentaram valores de FM menores que os frutos controle a partir do
24° dia e ao final do periodo valores mais baixos que os do inicio dos
trabalhos (Tabela 1). Esses resultados evidenciam a aceleracdo da
maturacgéo dos frutos cobertos com zeina como resultado da perda de
agua durante o armazenamento, ocasionando diminui¢&o de turgescéncia
da epiderme. Os frutos tornaram-se mais elésticos, exigindo menos forga
do impactador nos frutos.

TABELA 1 - EVOLUCAO DA FORCA MAXIMA DE IMPACTO (N)
APLICADA SOBRE CEREJAS ‘AMBRUNES’ DURANTE
O PERIODO DE CONSERVACAO

Tempo TRATAMENTOS
(dia)
ZEINA 500 CERAI CERAP CONTROLE
0 11,44 bA 11,44 aA 11,44 aA 11,44 aA
3 13,45 dA 13,75 bA 1361 bA 12,90 cB
10 13,57 dB 14,02 cA 14,16 cA 13,40 bB
17 13,92 dA 13,60 bA 13,87 bA 13,70 bA
24 12,25 ¢B 13,80 bA 13,79 bA 13,80 bA
31 11,39 bB 13,55 bA 13,66 bA 13,50 bA
38 10,28 aC 13,42 bA 1342 bA 12,99 cB
45 10,72 aC 13,59 bA 1305 bA 12,64 cB
52 - 13,75 bA 13,50 bA 11,89 aB

* Valores médios seguidos pela mesma letra mindscula (a - c) nao diferem
significativamente (p<0,05) ao longo do tempo, segundo o teste de Tukey.

** Valores médios seguidos pela mesma letra maitscula (A - C) ndo diferem
significativamente (p<0,05) entre os tratamentos, segundo o teste de Tukey.

Na Tabela 2 sdo mostrados os resultados de deformac¢do maxima por
impacto nas cerejas. Pode-se notar que o tratamento CERAI, a partir do
31° dia de conservacgao apresentou diferenca significativa com relacéo
ao tratamento CERAP. Esse resultado indicou que a imersdo (CERAI)
conferiu melhor prote¢&o mecénica aos frutos que a pulverizagio (CERAP).
Os tratamentos CERAP e CONTROLE revelaram tendéncia de aumento
nos valores a partir do 31° dia, mas ndo apresentaram diferencas
significativas entre si. Tais diferencas foram significativas quando
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comparadas com o tratamento a base de zeina, que mostrou no final da
pesquisa os maiores valores de DM. Como a deformagéo maxima constitui
medida inversa a dureza pode-se afirmar que esse tipo de cobertura, nas
condi¢cbes em que foram testadas, ndo se mostrou adequado para a
conservacao das cerejas.

TABELA 2 - EVOLUGCAO DA DEFORMACAO MAXIMA DE IMPACTO
(mm) APLICADA SOBRE CEREJAS ‘AMBRUNES’

DURANTE O PERIODO DE CONSERVACAO

Tempo TRATAMENTOS
(dia)
ZEINA 500 CERAI CERAP CONTROLE
0 454 aA 454 aA 454 aA 454 aA
3 4,00 aA 3,90 bB 4,28 aA 431 aA
10 352 bC 3,70 bB 390 bB 4,22 aA
17 3,86 bA 3,95 bA 3,74 bB 3,90 bA
24 4,32 aA 3,80 bB 3,79 bB 3,86 bB
31 492 cA 3,90 bC 4,10 aB 4,00 aB
38 4,87 cA 3,90 bC 4,13 aB 4,12 aB
45 495 cA 3,75 bC 4,00 aB 4,25 aB
52 - 380 bB 430 aA 4,43 aA

* Valores médios seguidos pela mesma letra mindscula (a - c) ndo diferem
significativamente (p<0,05) ao longo do tempo, segundo o teste de Tukey.

** Valores médios seguidos pela mesma letra maidscula (A - C) nado diferem
significativamente (p<0,05) entre os tratamentos, segundo o teste de Tukey.

Com relacéo ao parametro deformacao permanente (Tabela 3) ndo foi
observada diferenca significativa entre os tratamentos CONTROLE,
CERAP e CERAI até 0 45° dia de conservagao. Entretanto, o tratamento
com a emulsao de cera de carnaiba por imerséo (CERAI) revelou valor
significativamente menor no final do experimento e seus valores néo
variaram significativamente ao longo do periodo observado. Mais uma
vez a uniformidade da cobertura do tratamento CERAI proporcionou melhor
protecdo aos frutos. O tratamento ZEINA 500 exibiu valores
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significativamente maiores quando comparado aos outros tratamentos a
partir do 24° dia.

TABELA 3 - EVOLUCAO DA DEFORMACAO PERMANENTE DE
IMPACTO (mm) APLICADA SOBRE CEREJAS
‘AMBRUNES’ DURANTE O PERIODO DE

CONSERVACAO
Tempo TRATAMENTOS
(dia)
ZEINA 500 CERAI CERAP CONTROLE
0 442 cA 442 cA 442 cA 442 cA
3 4,00 aA 3,60 bB 385 bB 412 aA
10 347 bB 390 bA 4,00 aA 395 aA
17 359 bA 3,60 bA 350 cA 359 bA
24 39 aA 356 bB 357 ¢cB 359 bB
31 453 cA 360 bB 380 bB 365 bB
38 445 cA 380 bB 392 aB 388 aB
45 450 cA 360 bB 3,79 bB 389 aB
52 - 3,70 bB 390 aA 397 aA

* Valores médios seguidos pela mesma letra minlscula (a - c) ndo diferem
significativamente (p<0,05) ao longo do tempo, segundo o teste de Tukey.

** Valores médios seguidos pela mesma letra maildscula (A - C) nao diferem
significativamente (p<0,05) entre os tratamentos, segundo o teste de Tukey.

A duracdo do impacto também € inversa a dureza, ou seja, quanto mais
demorado o tempo do impacto maior elasticidade apresenta a epiderme.
No final do periodo de armazenamento (Tabela 4), o tratamento a base
de zeina (ZEINA 500) registrou o valor de tempo mais alto (9,75 milésimos
de segundo - ms) seguido pelo CONTROLE (7,50 ms). Pode-se especular
que o etanol a 95%, usado como diluente no preparo das coberturas a
base de zeina, pode ter contribuido para a mudanca na textura dos frutos.

O tratamento com imerséo dos frutos na emulséo de cera (CERAI) ndo
revelou diferenca significativa ao longo do periodo de conservagao.
Entretanto, apresentou os valores mais baixos nos ensaios e mostrou-
se significativamente diferente quando comparado aos tratamentos
CERAP e CONTROLE a partir do 38° dia.

B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 1, jan./jun. 2005 31



TABELA 4 - EVOLUCAO DA DURACAO DO IMPACTO (MILESIMOS
DE SEGUNDO - ms) APLICADO SOBRE CEREJAS
‘AMBRUNES’ DURANTE O PERIODO DE CONSERVACAO

Tempo TRATAMENTOS
(dia)
ZEINA 500 CERAI CERAP CONTROLE
0 7,11 aA 7,11 aA 7,11 aA 7,11 aA
3 7,00 aB 6,85 bC 7,10 aB 7,16 aB
10 6,75 bB 7,10 aA 7,00 aA 7,12 aA
17 6,75 bB 6,90 bA 7,00 aA 7,00 aA
24 7,71 cA 6,80 bB 6,57 bB 6,88 bB
31 8,50 dA 6,80 bB 6,90 bB 6,89 bB
38 9,00 eA 6,80 bD 7,20 cC 7,30 cC
45 9,75 fA 6,90 bE 7,25 ¢cD 7,50 dC
52 - 6,80 bC 7,30 ¢cB 8,00 eA

* Valores médios seguidos pela mesma letra mindscula (a - c) ndo diferem
significativamente (p<0,05) ao longo do tempo, segundo o teste de Tukey.
** Valores médios seguidos pela mesma letra maiduscula (A - C) nao diferem

significativamente (p<0,05) entre os tratamentos, segundo o teste de Tukey.
3.3 PUNCAO DA EPIDERME

No ensaio de puncéo da epiderme do fruto, a representagéo grafica mais
utilizada é a forca maxima alcangada (N) com a resisténcia produzida
guando ocorre a ruptura da epiderme. Segundo RUIZ ALTISENT e VALERO
(1998) trata-se de ensaio muito adequado para frutos pequenos ou com
liquidos internos (damasco, cereja, tomate, uva). Na Figura 2 pode-se
observar que logo no inicio dos testes, os frutos tratados com a emulsao
de cera de carnauba (CERAI e CERAP) apresentaram-se mais resistentes
se comparados com os controles. O tratamento CERAI revelou valores
significativamente mais altos (p<0,05) para a forca aplicada para
rompimento da epiderme (N) e maior estabilidade da resisténcia dos
frutos ao longo do periodo de conservacao. Os tratamentos CERAP e
CONTROLE apresentaram queda brusca na resisténcia a penetragdo a
partir do 38° dia de conservacéo, que pode ser atribuida ao inicio da
senescéncia dos frutos. Fato semelhante ocorreu com os frutos tratados
com a cobertura a base de zeina (ZEINA 500), que apresentaram 0s
menores valores de resisténcia a pungdo, sendo o inicio da queda da
resisténcia notado a partir do 17° dia de conservacao. Esses resultados
confirmaram a tendéncia do tratamento ZEINA 500 em promover
aceleracéo do processo de senescéncia dos frutos.
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A resisténcia mecanica da epiderme diminuiu com o avan¢o do
amadurecimento, entretanto todos os tratamentos evidenciaram (em
determinado momento) alta brusca nesses valores. Tal fato pode ser
atribuido a perda de 4gua das amostras no decorrer do armazenamento,
gue causa diminuigdo na turgescéncia. Ao aplicar as forgas para puncgéo,
a epiderme do fruto oferece mais resisténcia porque esta mais flexivel e
tem maior capacidade de deformacéo antes da ruptura. Esse fenébmeno
foi notado por BERNALTE, HERNANDEZ e GERVASINI (1999) quando
avaliaram o armazenamento refrigerado de cerejas cv. Van com diferentes
graus de maturidade. DRAKE e FELLMAN (1987) também encontraram
aumento inexplicavel na resisténcia mecanica, o qual foi atribuido a perda
de peso dos frutos no final do periodo de armazenagem.

ALONSO, CANET e RODRIGUEZ (1994) avaliaram os efeitos do
congelamento sobre a textura de 6 cultivares de cerejas, dentre as quais
Ambrunés. Observaram que devido a perda de agua, ocasionada pelo
congelamento, os frutos apresentaram perda de turgescéncia no final do
periodo de conservacao.

FIGURA 2 — EVOLUGAO DA FORGCA MAXIMA DE PUNCAO (FMP) NA
EPIDERME DE CEREJAS “AMBRUNES” DURANTE O
ARMAZENAMENTO (5° + 0,5°C E 90-95% UR)
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3.4 COMPRESSAO DOS FRUTOS

Como se pode observar na Figura 3, os resultados de compressao
também confirmaram a tendéncia de diminuicdo dos valores obtidos no

B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 1, jan./jun. 2005 33



ensaio de puncdo. A reducdo na resisténcia dos frutos resulta do
amolecimento dos tecidos durante o processo de amadurecimento. Nao
houve diferenca significativa entre os tratamentos CERAI e CERAP, que
apresentaram valores maiores de resisténcia dos frutos & compresséo.
Entretanto, verificou-se diferenca significativa em relacéo aos tratamentos
CONTROLE e ZEINA 500. Esse ltimo mostrou resultados semelhantes
ao ensaio de puncdo com queda brusca na resisténcia a partirdo 17° e
24° dia, que pode indicar o inicio da senescéncia.

FIGURA 3— EVOLUGAO DA FORGA MAXIMA DE COMPRESSAO (FMC)
EM CEREJAS ‘AMBRUNES’ DURANTE O

ARMAZENAMENTO (5°+ 0,5°C/90-95% UR)

FMC (N)
(=]
-]
=

2300 —o— COMTROLE
21,00 -0 CERAP
19,00 A —— CERAI

1700 - —se— ZEIMNA-500

15.00 T T T T T T T T T T T T T T T T T
o 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39 42 45 48 &1

Tempo (dia)

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que os frutos tratados
com a cobertura a base de cera de carnalba resistiram mais aos testes
de simulacdo de impactos e de firmeza, que os demais.

A aplicagcdo da emulsé@o da cera na forma de imersédo dos frutos
apresentou os melhores resultados de impactos, compressao e puncao
nas condi¢Bes testadas.

O tratamento a base de zeina evidenciou os piores resultados de
resisténcia mecéanica, promovendo aceleracdo no processo de maturacéo
dos frutos e comprometendo a qualidade dos mesmos durante o tempo
de armazenagem.
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Abstract

MECHANICAL PROPERTIES OF CHERRIES (Prunus avium L.), CV. AMBRUNES,
COVERED WITH CARNAUBA WAX AND ZEINA EMULSIONS

The objective of this work was to evaluate the cherries mechanical properties (the
simulation of impacts, puncture and epidermis compression) by using zeina and an
emulsion of carnalba wax as edible coatings. In all of the attempts performed, the
fruits treated with carnatba wax (CERAI & CERAP) presented the best results of
mechanical resistance. These fruits submitted to ZEINA 500 coating didn’t evidence
resistance gain and the ripening metabolism was accelerated, when compared to the
other treatments. It was concluded that the fruits treated with the emulsion of carnatba
wax, applied in the immersion form, acquired a bigger resistance to face the phases of
manufacture and transportation.

KEY-WORDS: CHERRY; EDIBLE COATINGS; CARNAUBA WAX; Prunus avium L.
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