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RESUMO

O Nordeste do Brasil ¢ a segunda maior regido produtora de uvas do pais, entretanto, a comercializagao
do produto pode ser prejudicada pelo ndo seguimento dos padrdes de qualidade internacionais, como
pelo prazo de validade pos colheita, esses aspectos podem provocar o desperdicio dos frutos. Nesse
contexto, também ¢ possivel notar a busca crescente de produtos que possuem poucos ou nenhum
aditivo quimico, dessa forma, a aplicacdo de Oleos essenciais para conservacao de alimentos pode
atender tanto ao anseio de ter produtos mais naturais como o aumentar o tempo de conservagio de
vegetais poOs colheita. Por meio desta pesquisa, objetivou-se verificar a efetividade do uso do 6leo
essencial de Melaleuca alternifolia por difusdao gasosa como antimicrobiano em uvas da variedade Arra
15 ®. Para isso, a uva foi adquirida no comércio local e o 6leo essencial em uma empresa com teste
de pureza comprovada, a concentracdo inibitéria minima (CIM) foi determinada para que os sachés
pudessem ser fabricados e houvesse aplicagdo do oOleo essencial, posteriormente, as uvas foram
analisadas nos aspectos cor no padrao CIELAB, pH, firmeza, s6lidos soluveis totais, perda de peso e
controle microbiologico durante o tempo de armazenamento refrigerado (0,3,6,9,12, 22 e 30 dias) 5+
1°C. O tratamento ndo se mostrou eficiente no controle microbioldgico, entretanto, conseguiu
preservar os parametros de cor L*, a* e b* (p <0,001) em relagdo as amostras controle. Diante do que
foi desenvolvido, sdo necessarias mais pesquisas buscando atingir a melhor preservagdo das bagas para
um menor desperdicio do fruto.

Palavras-chave: Bactericida. Fungicida. Antioxidante. Uva Arra 15 ®.

ABSTRACT

The Northeast of Brazil is the second largest grape-producing region in the country. However, the
commercialization of the product can be hampered by failure to comply with international quality
standards, such as the post-harvest expiration date, which can lead to fruit waste. In this context, it is

‘ 9 REVISTA REGEO, Sao José dos Pinhais, v.17, n.2, p.1-17




ReGeO ISSN: 2177-3246

also possible to note the growing search for products that have few or no chemical additives. Thus, the
application of essential oils for food preservation can meet both the desire for more natural products
and increase the shelf life of vegetables after harvest. Through this research, the objective was to verify
the effectiveness of the use of Melaleuca alternifolia essential oil by gas diffusion as an antimicrobial
and antioxidant in grapes of the Arra 15 ® variety. For this purpose, the grapes were purchased from a
local store and the essential oil from a company with proven purity testing. The minimum inhibitory
concentration (MIC) was determined so that the sachets could be manufactured and the essential oil
could be applied. Subsequently, the grapes were analyzed for color according to the CIELAB standard,
pH, firmness, total soluble solids and microbiological control during the refrigerated storage period (0,
3,6,9, 12, 22 and 30 days) at 5+ 1°C and statistical analysis was performed. The treatment was not
efficient in microbiological control, however, it managed to preserve the color parameters L*, a* and
b* (p <0.001) in relation to the control samples. Given the developments, further research is needed
to achieve better preservation of the berries to reduce fruit waste.

Keywords: Bactericide. Fungicide. Antioxidant. Arra 15 ® Grape.

RESUMEN

El noreste de Brasil es la segunda region productora de uva mas grande del pais; sin embargo, la
comercializacion del producto puede verse obstaculizada por el incumplimiento de las normas
internacionales de calidad, como la vida til poscosecha, lo que puede generar desperdicio de fruta. En
este contexto, también existe una creciente demanda de productos con pocos o ningtn aditivo quimico.
Por lo tanto, la aplicacion de aceites esenciales para la conservacion de alimentos puede satisfacer
tanto el deseo de productos mas naturales como aumentar la vida util poscosecha de las hortalizas. Esta
investigacion tuvo como objetivo verificar la eficacia del uso del aceite esencial de Melaleuca
alternifolia mediante difusién gaseosa como agente antimicrobiano en uvas Arra 15®. Para ello, las
uvas se adquirieron en mercados locales y el aceite esencial de una empresa con pruebas de pureza
comprobadas. Se determiné la concentracion minima inhibitoria (CMI) para poder fabricar los sobres
y aplicar el aceite esencial. Posteriormente, se analizaron las uvas para determinar su color seglin la
norma CIELAB, pH, firmeza, solidos solubles totales, pérdida de peso y control microbioldgico
durante el almacenamiento refrigerado (0, 3, 6, 9, 12, 22 y 30 dias) a 5 £ 1 °C. El tratamiento no fue
eficaz en el control microbioldgico; sin embargo, logrd preservar los parametros de color L*, a* y b*
(p < 0,001) en comparacion con las muestras control. Dados los hallazgos, se requiere mayor
investigacion para lograr una mejor conservacion de las bayas y reducir el desperdicio de fruta.

Palabras clave: Bactericida. Fungicida. Antioxidante. Arra 15® Uva.
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1 INTRODUCAO

A regido Nordeste do Brasil representa a segunda maior regido produtora de uvas do pais com
aproximadamente 32% da producdo nacional, tendo sua producdo voltada tanto para uvas de mesa
quanto uvas para processamento de sucos e vinhos (Mello, 2018). Ela esta apenas atras da regiao Sul,
que detém aproximadamente 52%, mas que se destinam em sua maioria a produg@o de sucos e vinhos
(Mello, 2017). Segundo observacao feita pelo Panorama da vitivinicultura brasileira em 2022, o Vale
do Submédio Sao Francisco, ¢ o maior polo produtor e exportador de uvas finas de mesa do Brasil
(Protas et al., 2024).

No estado de Pernambuco a produgdo em 2022 foi de cerca de 340 mil toneladas de uvas e a
produgdo do estado da Bahia, no mesmo ano, foi de 51 mil toneladas (Protas et al., 2024). A soma da
produgdo destes dois estados compde a produtividade do Nordeste brasileiro no cultivo de uvas, ¢ um
sistema de producdo que depende de irrigacdo e oportuniza a possibilidade de mais de uma safra por
ano na mesma area.

A Nordeste do Brasil ¢ a segunda maior regido produtora de uvas do pais e a primeira quando
se trata de exportacdes (Gebler,2024). Entretanto, a comercializagdo do produto pode ser prejudicada,
eventualmente, por problemas fitossanitarios, como ocorreu no primeiro semestre de 2023 (Spalaor,
2023) ou pelo ndo seguimento dos padrdes de qualidade internacionais, como o estabelecido pelo
Codex Alimentarius, que € um conjunto de padrdes, diretrizes e codigos desenvolvido pela FAO/OMS
que versa sobre resisténcia antimicrobiana, biotecnologia, pesticidas, entre outros (FAO, 2024). Estes
e outros aspectos podem provocar o desperdicio dos frutos e reduzir a lucratividade da producao na
regiao.

Nesse contexto ha padrdes determinantes para definicao da qualidade das uvas estdo: coloragao,
calibre (mm), acidez, tamanho de cacho, quantidade de cachos dentro da cumbuca, peso da cumbuca,
presenca de corpos estranhos - insetos, por exemplo - e de bagas podres, organizacdo das cumbucas na
caixa, tipo de fechamento do bolsdo e selagem (Aratjo Neto, 2019). Fato relevante, ¢ que as uvas sao
frutos ndo climatéricos, isso quer dizer que apds sua colheita, elas ndo passam mais pelo processo de
amadurecimento (Souza et al., 2023). Dessa forma, a colheita deste fruto somente pode ser realizada
quando se atinge 0 momento em que a maturagdo esta adequada objetivando a obtengdo da qualidade
(Cruz et al., 2017).

H4, além disso, o prazo de validade pos-colheita das uvas que ¢ um desafio para exportadores,
tendendo a reduzir a comercializagdo devido as circunstancias de armazenamento por periodos
prolongados, pois ocorre diminui¢do na atividade fisioldgica, aumento de infecgdes fungicas e da
sensibilidade & desidratacdo (Camargo et al., 2012). Outros problemas graves de perda de qualidade
sdo a perda de peso, perda de firmeza e alteragdao na coloracao (Sanchez-Gonzalez, 2011). Além dos

aspectos fisico-quimicos, o ataque microbioldgico tem se mostrado um desafio para os produtores
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(Spalaor, 2023). Os géneros Alternaria, Cladosporium, Penicillium, Rhizophus e Aspergillus sdo os
microrganismos fungicos frequentemente detectados em uvas produzidas no Vale do Sdo Francisco e
que provocam perdas econdmicas significativas (Choudhury, Resende e Costa, 2000). Estas
ocorréncias tém levado a aplicag¢ao de produtos quimicos na lavoura, o que pode comprometer a saude
dos agricultores e dos consumidores, além de poder tornar a produgdo dessa fruta economicamente
desfavoravel no mercado internacional, tendo como exemplo o Limite Maximo de Residuos (LMR)
de agrotoxicos em frutas estabelecido pela Unido Europeia (Frota & Siqueira, 2021; Vidal, 2024).
Assim, € crescente a busca por alimentos mais saudaveis e sustentaveis, mercado este que tem sofrido
significativo aumento (Gomes et al., 2024).

Diante das complexidades em produzir frutas, em especial uvas, que exigem tecnologias que
aprimorem o controle fitossanitario ¢ da necessidade em reduzir o uso de agrotoxicos, a aplicagdo de
Oleos essenciais vir a ser um método de conservacao de alimentos que pode atender tanto a estes
anseios, como aumentar o tempo de conservacdo de vegetais pos-colheita (Melo, 2023). Neste
contexto, a aplica¢do de dleos essenciais para controle microbioldgico e no prolongamento do prazo
de validade em alimentos tem se mostrado promissora (Calo et al., 2015; Silva et al., 2019).

Os oleos essenciais sao capazes de promover atividade antimicrobiana, associados ou nao a
outras substancias (Moreira & Guldo, 2020). Por sua vez, o 6leo essencial obtido de Melaleuca
alternifolia (tea tree) ja vem sendo utilizado como principio ativo de antibioticos para doencgas cutaneas
na Australia, América do Norte e Europa, com o primeiro relato de aplicagdo em alimentos por Silva
et al. (2019) em carne, sem, no entanto, existirem abordagem de sua contribui¢do no prolongamento
da validade pos-colheita de frutas. Sendo assim, o presente trabalho objetiva aplicar o 6leo essencial
de Melaleuca alternifolia (tea tree) por difusdo gasosa no controle microbioldgico de uvas Arra 15®

sem sementes, assim como avaliar a manutencao das caracteristicas de qualidade pds-colheita.

2 METODOLOGIA
2.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO, AQUISICAO DAS UVAS E OLEO ESSENCIAL

O presente estudo ¢ caracterizado como experimental, o qual buscou avaliar a agdo do 6leo
essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) frente ao desenvolvimento fungico e sua interagdo na
matriz alimentar de forma a preservar parametros como cor, firmeza, pH e solidos soltveis totais. As
uvas Arra 15 ® , sem sementes foram adquiridas no mercado local de Petrolina, e escolhidas as sem
hematomas, cortes ou abrasdes, com tamanho e maturidade semelhantes.

O oleo essencial foi obtido na empresa Ferquima Indtstria e Comércio LTDA, que possui
processo de extracdo padronizado, através de destilagdo a vapor das folhas e fornece a caracterizacao
quimica dos seus 6leos, o de M. alternifolia apresenta sua composi¢ao com 0s principais componentes

em concentragdes aproximadas: 41% de Terpineno-4-ol, 21% de y-terpineno, 9% de a-terpineno, 4%
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de a-terpineol, 3% de Terpinoleno, 3% de a-pineno, 3% de p-cimeno e 1% de 1,8-cineol (Lasthaus,

2024).

2.2 TRATAMENTO APLICADO NAS UVAS

O lote de uvas selecionadas foi dividido de modo que os tratamentos e os controles fossem
realizados em triplicata para cada analise. Apos este processo as uvas foram divididas em grupos, sendo
o primeiro que ndo sofreu tratamento e foi denominado TC (teste controle), e o segundo grupo recebeu
um dispositivo contendo 6leo essencial de Melaleuca alternifolia na CIM/g, sendo o grupo denominado
TTO (tea tree oil). As Triplicatas seguiram para analises microbioldgicas e para a analises de qualidade
(pH, cor, solidos soluveis totais e firmeza), mantidas sob armazenamento refrigerado (5 1°C) por

0,3,6,9,12, 22 e 30 dias.

2.3 AVALIACAO DO EFEITO DA ADICAO DOS OLEOS NAS CARACTERISTICAS DE
QUALIDADE (PH, COR, SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS E FIRMEZA)

O pH de amostras ndo tratadas e tratadas foi mensurado por potenciometria pelo método
descrito pela AOAC (AOAC, 1995) usando pHmetro de bancada, com leituras realizadas nos tempos
0, 3,6,9, 12 e 22 dias de armazenamento. A cor das amostras foram avaliadas nos tempos citados,
usando colorimetro equipado com uma luz D65 e 4ngulo de 0° e Angulo de visio com leitura das
coordenadas de reflectancia (L *, a *, b *; CIE, 1976). Os s6lidos soluveis totais foram medidos com
o auxilio de uma refratometro digital e a firmeza foi determinada por penetrometro.

As andlises microbiologicas foram realizadas nos tempos citados, sendo coletadas amostras e
avaliadas conforme descrito por Kakani et al. (2018) e realizadas contagens em placas para aerobios
mesofilos em dgar PCA incubadas a 35+ 1°C por 48 h. A contagem de bolores sera realizada utilizando
o método da American Public Health Association, com uso de agar dicloran rosa de bengala

cloranfenicol a 25+ 1°C por 5 dias. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.4 ANALISE ESTATISTICA

O banco de dados foi construido utilizando o software EXCEL (versao office home, 2018) e as
andlises estatisticas foram realizadas no programa Prism versdo 5.0 (GraphPad, USA) por estatistica
descritiva, teste two-way ANOVA com pos-teste de Bonferroni para analisar o efeito dos diferentes
tratamentos e do tempo contra as cepas analisadas e demais parametros de qualidade. O nivel de

significancia considerado foi de p< 0,05 para todos os dados experimentais.
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ISSNM: 2177-3246

Ao avaliar a cor, verificou-se que no parametro L houve melhores resultados para amostras
tratamento ao comparar com as controle em todos os tempos (p<0,001) de armazenamento, exceto no
dia 6 (figura 1)e nos parametros de a* e de b*, a diferenga também foi significativa com p< 0,001 e
p<0,042, respectivamente (figuras 2 e 3). Estes resultados foram semelhantes aos descritos por Melo
(2023), que utilizou uvas, sendo a variedade alvo a Thompson Seedless, e dois 6leos essenciais -
Melaleuca alternifolia e Copaifera officinalis - em sua analise, nela demonstrou que as uvas tratadas
com os 6leos essenciais apresentaram conservagao da cor quando comparada as uvas nao tratada. Este

aspecto de conservagdo também ¢ retratado como desejavel quando se aplica revestimentos ativos

comestiveis (Treviio-Garza, 2015).

Figura 1. Comparagdo entre grupos controle ¢ tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) no valor
de L* de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6, 9, 12, ¢ 22 dias de armazenamento, a 3 = 1°C.
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Fonte: Autoria propria, 2024.

Figura 2. Comparagio entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) no valor
de a* de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6, 9, 12, e 22 dias de armazenamento, a 3 = 1°C.
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Fonte: Autoria propria, 2024.
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Figura 3.Comparag@o entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) no valor
de b* de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3,6, 9, 12, ¢ 22 dias de armazenamento, a 3 + 1°C.
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Fonte: Autoria propria, 2024.

Estes resultados do presente trabalho, mostram que a aplicagdo do 6leo essencial de Melaleuca
alternifolia (tea tree) nas uvas da variedade Arra 15 ® foram capazes de auxiliar a manutencdo da cor
durante os 22 dias de armazenamento, este resultado se mostra positivo, visto que a mudanga de
coloracdo ¢ um parametro que indica a senescéncia das bagas. Estes achados podem ser explicados
podem ser atribuidos as propriedades antioxidantes deste 6leo que hd muito tempo sdo conhecidas,
principalmente pela indistria farmacéutica e pela medicina (Melo, 2023). Além disso, nanoemulsdes
contendo o 6leo essencial de Melaleuca alternifolia sdo utilizadas amplamente devido suas moléculas
bioativas e possuem propriedade desenvolvidas, possuindo aplicagdo como antioxidante (
Sathiyaseelan, 2023).

Apesar de ser um achado promissor, hé estudos, como o de Alves (2021) nos quais a aplicacao
do odleo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) ocasionou uma mudanca de cor desfavoravel ao
fruto alvo, no caso, em morangos, estes reduziram a caracteristica vermelho brilhante e,
consequentemente, perderam valor comercial. A existéncia de divergéncia corrobora para o alerta de
Morais (2009) que ressalta que apesar de serem naturais, os 6leos possuem principios ativos que nao
deixam de ser substancias quimicas, logo, devem ser utilizados com cautela e critério.

Ao avaliar a firmeza (figura 4), nota-se que grupo tratamento conseguiu obter melhores
resultados quando comparado ao grupo controle (p<0,0166). Esse achado concorda com os resultados
encontrados por Melo (2023) em seu trabalho com uvas e Oleos essenciais, resultado semelhante
também ¢ demonstrado no trabalho de Neto (2018) que ao microencapsular 6leos essenciais, inclusive
o M. alternifolia, para a elaboracdo de embalagens plésticas com a capacidade e liberacdo gradativa
dos ativos, obteve resultados significantes na manutencao da firmeza de magas. Em contrapartida,
quando aplicado em morangos, o 6leo essencial de Melaleuca alternifolia diminuiu a firmeza dos
frutos, sendo considerado que pode ter acelerado o processo de amadurecimento, devido a perda de
integridade da parede celular (Alves, 2021). Este ultimo apontamento direciona a considerar a

influéncia das matrizes alimentares na interagao com os 6leos essenciais.
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Figura 4. Comparagdo entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) na
firmeza de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6,9, 12, e 22 dias de armazenamento, a 3 = 1°C.
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Fonte: Autoria propria, 2024.

A determinacdo dos solidos soluveis totais auxilia classificacdo do grau de maturagdao de uma
fruta esse valor diz respeito, principalmente, a quantidade de agticares e acidos dissolvidos, os quais
sdo expressos em °Brix e estdo associados ao sabor adocicado das frutas e seus respectivos sucos,
assim, quanto maior o °Brix, maior a dogura do fruto (Neto, 2019). No experimento, apesar de ocorrer
o decaimento do °Brix nos dois grupos, quando comparado o grupo tratamento e o grupo controle, a
aplicacao por difusdo gasosa do 6leo, demonstrou resultados consistentes e relevantes estatisticamente
(p< 0,0311). Este resultado em que o grupo exposto ao tratamento apresenta um melhor resultado
reforga o que foi encontrado no experimento com microencapsulamento de 6leo essencial de M.
alternifolia em embalagens (Neto, 2018) e no experimento utilizando a uva Thompson Seedless
tratadas com 6leo de Melaleuca alternifolia e 6leo essencial de Copaifera officinalis (Melo, 2023).

Estes resultados podem ser possivelmente explicados pela propria fisiologia vegetal das uvas
que sdo classificadas como frutos ndo climatéricos, ou seja, ela se comporta de modo que haja uma
reducdo da producdo de CO2 e C2H4, gases que atuam como hormonios participantes da maturagdo
do fruto, com a diminui¢do da sua produgdo, hd uma baixa atividade bioquimica neste aspecto € o
amadurecimento cessa apds a colheita, a produc¢do de agucares também ¢ afetada pela redugdo do

metabolismo (Choudhury et al., 2001; Mendanha, 2014).
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Figura 5. Comparagdo entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) nos
solidos soluveis totais de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6, 9, 12, e 22 dias de armazenamento, a 3 +
1°C.
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Fonte: Autoria propria, 2024.
Os resultados das avaliagdes do potencial hidrogenionico (pH) de amostras tratadas e nao
tratadas, nos tempos 0, 3, 6, 9, 12 e 22 dias de armazenamento, ndo demonstraram diferenca entre

tratamento e controle (figura 6).

Figura 6. Comparacao entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) na
avaliacdo do pH de uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6, 9, 12, e 22 dias de armazenamento, a 3 + 1°C.
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3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

A contagem de fungos filamentosos durante o periodo de armazenamento foi significantemente
menor nas amostras tratadas (p<0,0001) em relacao ao grupo controle durante os nove primeiros dias
de armazenamento (figura 7). Nesse contexto, ¢ preciso avaliar duas provaveis causas que possam
explicar este resultado. A primeira estd na atividade antifungica do o6leo essencial de Melaleuca

alternifolia aliada a sua caracteristica de volatilidade, interferindo no tempo de acdo do oOleo
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(Nascimento, 2007; Morais, 2009). A segunda pode ser relacionada ao comportamento do o6leo
essencial nas estruturas fungicas, com acao na sintese dos acidos nucleicos e consequente dificuldade
de reproducdo, interferéncia no processo de respiragdo celular e rompimento da membrana celular
(Harris, 2002).

Resultados em que o 6leo essencial de M. alternifolia (tea tree) tiveram efeito sobre fungos sao
comuns na literatura em diversos ambitos, estes podem ser encontrados agindo sobre diferentes
géneros como espécies do género Stemphylium que tiveram seu indice de velocidade do crescimento
micelial reduzido quando expostos ao 6leo de melaleuca nas concentracdes de 0,6 e 0,8% (Neves et
al., 2021). Ou ainda, a utilizagdo do 6leo de Melaleuca alternifolia para combater a antracnose da
banana causada pelo Colletotrichum musae, neste experimento Gongalves et al. (2023) notou que o
tratamento reduziu a area sob a curva de progresso da doenca e a severidade da antracnose, sem causar

acao fitotoxica.

Figura 7. Comparacdo entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) na
proliferacdo de fungos filamentosos em uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6,9, 12, 22 ¢ 30 dias de
armazenamento, a 3 + 1°C.
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Ao realizar a contagem de aerobios mesofilos durante o armazenamento, evidenciou-se melhor
resultado para as amostras tratadas em relagdo as amostras de controle, este resultado também se
mostrou estatisticamente relevante (p<0,0156). O resultado positivo para este parametro segue dentro
do esperado, um estudo experimental com 4 cepas bacterianas - Klebsiella pneumoniae, Escherichia
coli, Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus aureus -averiguou que os d0leos essenciais estudados,
ou seja, C. cassia, M.alternifolia e E. caryophyllus, foram capazes de sensibilizar todas as cepas
bacterianas de interesse, cada um apresentando certas especificidades (Oliveira et al., 2022).

Esse efeito bactericida ¢ explicado pelo principal componente do 6leo essencial de Melaleuca
alternifolia, o Terpinen-4-ol, ele ¢ o responsavel pelo comprometimento da integridade da membrana

celular, logo a fisiologia da bactéria fica prejudicada (Correa et al., 2020).
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Figura 8. Comparagdo entre grupos controle e tratamento com 6leo essencial de Melaleuca alternifolia (tea tree) na
proliferagdo de aerobios mesofilos em uvas Arra 15® durante o armazenamento por 0, 3, 6,9, 12, 22 ¢ 30 dias de
armazenamento, a 3 + 1°C.
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Dessa forma, a aplicacdo do 6leo através de difusdo gasosa teve impacto na conservagao
microbioldgica das uvas, através da andlise de dados também foi possivel constatar que o grupo
tratamento apresentou melhores resultados tanto para as analises fisicas como microbiologicas. O
conjunto desses pardmetros corrobora com os critérios estabelecidos como padrao de qualidade e
comercializacdo das uvas, que de forma geral ¢ a aparéncia da uva, essa caracteristica engloba outras

como cor, tamanho, forma e maturagao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados desta pesquisa evidenciam o potencial do 6leo essencial de Melaleuca alternifolia
(tea tree) na conservagdo pds-colheita de uvas da variedade Arra 15®, a aplicacdo por difusdo gasosa
mostrou-se eficaz em retardar a senescéncia das frutas, preservando caracteristicas desejaveis como
coloragdo e firmeza, fundamentais para a aceitagao comercial durante o periodo de armazenamento,
demonstrado a partir dos resultados estatisticamente significantes. Além disso, os dados apontam que
o Oleo apresentou atividade antimicrobiana significativa, reduzindo a contagem de fungos filamentosos
e aerobios mesofilos, o que reforca seu papel como agente natural para prolongar a vida util e a
qualidade das uvas. Esses achados corroboram com estudos prévios e destacam o efeito antioxidante
e antimicrobiano do dleo essencial, atribuido principalmente a presenca do Terpinen-4-ol.

Embora promissores, os resultados sugerem que o impacto do o6leo essencial pode variar
dependendo da matriz alimentar, como observado em outros frutos, e que seu uso deve ser ajustado de
forma criteriosa para evitar efeitos indesejaveis. Assim, a continuidade de estudos focados em
diferentes concentragdes, métodos de aplicacdo e variedades de frutas € essencial para ampliar a
compreensdo sobre as interacdes quimicas envolvidas. De maneira geral, este trabalho contribui para

o avanco da pesquisa no ambito clean label e em busca de alternativas sustentdveis e naturais na
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preservacao de frutas, alinhando-se as demandas do mercado por produtos de alta qualidade e com

menor impacto ambiental.
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