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Resumo- O objetivo desse trabalho é avaliar o comportamento de frutos de morangueiro, armazenados em
temperatura ambiente, revestidos com peliculas de amido de milho, amido mandioca e amido modificado,
buscando identificar a melhor alternativa para a confeccdo de embalagens comestiveis. As amostras de
morango foram imersas em revestimentos a base de amido de milho, de mandioca e amido modificado. Os
tratamentos foram acondicionados em cémara de incubacdo a uma temperatura padrdo de 18° C. A
variacdo de massa dos morangos foi determinada pesando-se, periodicamente, as embalagens em balanca
semi-analitica, durante o periodo de estocagem. Os resultados das diferentes doses foram submetidos a
analise de regressao. Os tratamentos que envolveram o revestimento com biofilme comestivel foram mais

eficientes na conservacdo dos morangos.
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Introducao

Os métodos de preservacao de alimentos
diferem, em funcao de varios fatores. Entre eles, a
natureza do alimento, o tempo pelo qual se deseja
conserva-lo, a economia do processo, 0s
elementos de deterioracdo envolvidos, etc. Além
disso, ndo se devem provocar modificacbes
sensiveis nas propriedades organolépticas e
nutritivas dos alimentos. A forma como os
produtos sdo armazenados, seja na inddstria, no
ponto de venda ou em casa, também sédo
importantes na conservacdo dos alimentos
(Camargo et al, 1984).

Quando se trata do segmento de frutas,
pode-se observar um aumento na procura de
frutas frescas em comparacdo as frutas
processadas, porém ha uma dificuldade de
conservacdo (Pereira et al., 2003). Os principais
mecanismos de deterioracdo que afetam, ao longo
do periodo de armazenamento, frutas frescas,
inteiras ou processadas (fatiadas, descascadas,
cortadas, picadas, etc.), sdo o crescimento
microbiolégico, o0 escurecimento enzimatico e a
perda de umidade (Linde-Gas, 2007).

O uso de embalagem pode reduzir a perda
de massa fresca, as mudancas na aparéncia
durante o armazenamento (Koshi, 1988),
aumentar de 50 a 400% a vida-util dos frutos,
reduzir as perdas econbmicas e facilitar a
distribuicdo dos produtos a longas distancias sem
comprometer a qualidade (Farber, 1991).

Tradicionalmente, o0s  materiais de
embalagens tém sido selecionados no sentido de
ter minima interagdo com o alimento que

acondicionam, constituindo assim barreiras inertes
(Azeredo et al., 2000). No sentido convencional,
uma embalagem aumenta a seguranca do
alimento de acordo com o0s seguintes
mecanismos: barreiras a contaminacdes
(microbioloégicas e quimicas) e prevencdo de
migracdo de seus proprios componentes para o
alimento (Hotchkiss, 1995).

O uso de revestimentos - filmes e
coberturas - comestiveis tem recebido bastante
atencdo de pesquisadores nos ultimos anos,
gragas principalmente as suas propriedades de
barreira e de melhoria da aparéncia, da
integridade  estrutural e das propriedades
mecanicas do alimento (Azeredo et al.,, 2000). O
uso da atmosfera modificada limita as trocas
gasosas e a perda de agua para o ambiente,
reduzindo o metabolismo do produto e
prolongando sua vida pos-colheita (Chitarra e
Chitarra, 2005).

O objetivo desse trabalho é avaliar o
comportamento de frutos de morangueiro,
armazenados em temperatura ambiente,
revestidos com peliculas de amido de milho,
amido mandioca e amido modificado, buscando
identificar a melhor alternativa para a confeccédo
de embalagens comestiveis.

Metodologia

O experimento foi desenvolvido no
Laboratorio de Tecnologia de Producdo de
Alimentos pertencente ao Centro de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal do Espirito
Santo, localizado no municipio de Alegre-ES a
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uma altitude de 150m, situado a 20°45’ de latitude
Sul e 41°29’ de longitude Oeste.

Na confeccao das embalagens
comestiveis, foram utilizados: i) gelatina; ii)
quitosana (agente antimicrobiano); iii) amido de
milho; iv) amido modificado; vi) amido de
mandioca.

Utilizou-se uma Unica concentragdo para
cada amido (6%), baseadas em propor¢cdo de
solucdo aquosa, sendo os demais constituintes
adicionados proporcionalmente a tal dose. As
suspensdes foram gelatinizadas a temperatura
aproximada de 70° C.

As amostras de morango foram imersas
nos diferentes revestimentos por 3 minutos e em
seguida drenadas para retirada do excesso. O
grupo controle, morango néo revestido, foi imerso
em agua destilada estéril nas mesmas condi¢des.
As amostras foram acondicionadas em camara de
incubacgdo a uma temperatura padréo de 18° C.

Os morangos, recobertos ou ndo com o
revestimento comestivel, foram avaliados quanto a
perda de massa e alteracdo da cor, durante vida
atil de prateleira. A variacdo de massa dos
morangos foi determinada pesando-se,
periodicamente, as embalagens em balanca semi-
analitica, durante o periodo de estocagem.

O delineamento estatistico utilizado foi o
inteiramente casualizado com quatro repeticdes.
Os resultados das diferentes doses foram
submetidas a analise de regressao para
determinar a marcha de perda de massa de cada
tratamento. As andlises foram realizadas com o
uso do pacote estatistico Statistica 7.0.

Resultados

Durante a fase de armazenamento, a
temperatura de 18° C em camara de incubacéo,
em um intervalo de uma semana observou-se
(Figura 1) que os tratamentos com auséncia de
biofilme (testemunha) e o revestido com biofilme
de amido de milho apresentaram maior
caracteristica de deterioracdo com a formacéo
visivel de estruturas de microrganismos na
superficie dos morangos. Os tratamentos
compostos pelo biofime de mandioca e amido
modificado apresentaram menor evidéncia de
deterioracdo sendo essa quase inexistente para
esse Ultimo.

Na Figura 2 observa-se o comportamento
dos morangos com e sem revestimento em termos
de perda de massa em fungcdo do numero de
horas de armazenamento. Nessa analise foi
possivel observar que, como era de se esperar a
testemunha foi a que mais sofreu com o processo
de deterioracdo, apresentando maior perda de
massa quando comparada com o0s demais
tratamentos.
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Figura 1. Aspecto visual dos morangos
submetidos a armazenamento durante uma
semana a 18°C. (A) — Testemunha; (B) — Amido de
Mandioca; (C) — Amido de Milho; (D) — Amido
Modificado.
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Figura 2. Modelos de regressdo para a perda de
massa dos morangos em funcdo do numero de
horas de armazenamento. Testemunha: Y = 12,81
- 0,026*x (R2 = 95,4%); Mandioca: Y = 14,69 —
0,019*x (R2 = 94,0%); Milho: Y = 16,78 — 0,022*x
(R2 = 94,4%); Modificado: Y = 14,31 — 0,019*x (R2
= 95,3%)

Discussao

O revestimento com amido de milho foi o
gue promoveu menor perda de massa dos
morangos ao longo dos dias de armazenamento.
A conservacdo pdés-colheita de produtos vegetais
depende, dentre outros fatores, da taxa de
respiracdo dos mesmos, logo quanto menor essa
taxa maior ser4d o periodo de tempo para a
conservacdo in natura (Mukai e Kimura, 1986).

Conforme discutido acima, os tratamentos
gue envolveram algum tipo de revestimento com
filmes comestiveis promoveram uma menor
deterioragdo das frutas em relacdo aquele sem
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revestimento. Em estudos com ceras, Ojeda
(2001) mostrou que o revestimento de frutas é
eficaz na reducdo de perda de massa,
proporcionando menor indice de murchamento e
podridées, mantendo a qualidade dos produtos.

Concluséao

Os tratamentos que envolveram o
revestimento com biofilme comestivel foram mais
eficientes na conservacdo dos morangos.

O revestimento com filme de amido de milho
apresentou os melhores resultados sendo o mais
eficiente na reducao de perda de massa da fruta.
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