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1. INTRODUCAO

A quitosana € um copolimero de (1-4)-L-amino-2-deoxi-B-D-glucona (D-
glucosamina), forma desacetilada da quitina, que é um dos mais extensos
polissacarideos em biomassa, podendo ser obtida a partir de carapacas de
crustaceos, como camardo, caranguejo e lagosta (SYNOWIECKI e KHATEEB,
2003). Oriunda do processo de desacetilacdo da quitina, a quitosana, € muito mais
atrativa por conter um grupo amino, que propicia a modificagdo quimica da estrutura
polimérica original (AIROLDI, 2008).

Dentre as diversas aplicagbes da quitosana pode-se citar a floculacédo e
coagulacdo no processamento de alimentos; recuperacdo de ions de metais
pesados no tratamento de efluentes; cosméticos; aplicacdes biotecnoldgicas e
biomédicas. (KUMAR, 2000).

Devido a sua habilidade de formar um filme semipermeavel, muitos estudos
vém sendo desenvolvidos neste sentido para 0 aumento da vida Gtil pés-colheita de
frutas e hortalicas (CAMILI, 2007). Neste contexto, pode modificar a atmosfera ao
redor do produto e diminuir as perdas por transpiracdo e desidratacdo dos frutos,
além de atrasar o amadurecimento e o0 escurecimento enzimatico de alguns frutos e
também possui acdo antifungica e antibacteriana (PEN e JIANG, 2003).

O mamaéo é um fruto fragil, perecivel, muito apreciado mundialmente. Para que
a qualidade do mamdo se mantenha da colheita até os consumidores, sao
necessarias diferentes técnicas de conservacao (PIMENTEL e WALDER, 2004).

Deste modo o objetivo deste trabalho € o uso de filmes de quitosana para o
recobrimento de mamdes papaia (Carica papaya L.) a fim de aumentar a vida util
dos frutos, avaliando a contagem total de mesdfilos, e a contagem de bolores e
leveduras.



2. MATERIAL E METODOS

A quitosana utilizada para a confeccdo dos filmes foi obtida conforme o
procedimento descrito por Weska, 2007, e seca em leito de jorro. A quitosana
possuiu grau de desacetilacdo 86% e massa molecular 150 kDa.

Os filmes foram preparados por dissolucdo da quitosana sob agitacdo
moderada em acido acético (0,5M) até equilibrio em pH préximo a 3, para solucéo
com concentracdo de quitosana de 5 g/L, até a homogeneizacdo completa das
solugdes. O processo foi realizado sob temperatura ambiente. Frutos comerciais de
mamao papaia (Carica papaya L.) foram mergulhados, separadamente, na solucao
filmogénica com a ajuda de um suporte metélico. Apds 0 escoamento do excesso,
foram deixadas secar em condicbes ambientes. A cura (polimerizacéo) do filme se
deu espontaneamente como consequéncia da evaporagdo do solvente. Logo em
seguida os frutos foram armazenados em temperatura ambiente, por um periodo de
15 dias, onde foram retiradas amostras a cada 5 dias. Os frutos sem revestimento
foram armazenados sob as mesmas condi¢cdes pelo mesmo periodo de 15 dias e as
amostras igualmente retiradas a cada 5 dias.

A avaliacdo da microbiota presente nos mamdes envoltos com o revestimento
filmogénico e sem o revestimento foi baseada revestimento foi baseada na
enumeracdo padrdo de aerdbios mesdfilos, em Agar para contagem padrdo-PCA
(Plate Count Agar); e de bolores e leveduras, em agar batata dextrose-BDA (Potato
Dextrose Agar) (ASSIS e ALVES, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da contaminacdo dos mamoes referentes a
bolores e leveduras e microrganismos mesofilos aerobios para os frutos com e sem
filme durante os 15 dias de armazenamento. Neste periodo a temperatura ambiente
foi de 18+2C e a umidade relativa do ar ficou entre 58,9 e 81,7%. Para garantir o
mesmo grau de maturacdo dos frutos foi medido o pH de todos os mamdes
analisados e este se manteve constante entre 5,32 e 5,70.

Tabela 1: Contaminacao ao longo do tempo para os frutos com e sem filme.

Dia Bolores e leveduras (UFC/qg) Mesodfilos (UFC/g)
Com filme Sem filme Com filme Sem filme
................. 4x10° 4x10*
2 x10° 9,8x10° 1x10° 1,6x10°
10 1,2 x10* 5 x10* 1,6x10° 2,8x10°
15 2,2 x10° 6,2 x10° 4,2 x10° 8x10°

Podemos observar pela Tabela 1 que os filmes alimenticios retardaram a
contaminacdo, ao longo do tempo tanto de bolores e leveduras quanto de
microrganismos mesofilos. Até o quinto dia os filmes retardaram a contaminacao de
bolores e leveduras em quase 5 vezes, e a de meséfilos em 60%. No décimo dia



também houve uma diferenca de quase 5 vezes na contaminacdo de bolores e
leveduras quando comparados os frutos com e sem filme, e em relagdo aos
mesofilos o filme diminuiu em quase 60% a carga microbiana. O mesmo
comportamento foi observado no décimo quinto dia.

A acdo antifungica e antibacteriana de filmes de quitosanas ja foi constatada
por diversos autores (BAUTISTA-BANOS, et al 2003, EL GHAOUTH, et al, 1991,
ROMANAZZI et al, 2003). Camili et al, (2007) que utilizou filmes de quitosana no
recobrimento de uva "ltalia" verificou que este suprimiu o crescimento de Botrytis
cinérea, o mofo cinzento. Assis e Alves (2003) verificaram agdo antifingica de um
filme de quitosana no recobrimento de macas.

No caso do mamdao o0s principais responsaveis pela sua degradacdo sao
agentes exdégenos, e de uma forma menos pronunciada agentes enddégenos. Em
relacdo aos agentes exdgenos o filme de quitosana atua como um invélucro protetor,
sendo barreira de umidade e oxigénio, protegendo o fruto contra agressdes externas
através da inducao a sintese de quitinase (CRAVEIRO, et al, 1999) deste modo atua
inibindo os microrganismos em questdo, diminuindo a capacidade respiratoria do
fruto. Do ponto de vista dos agentes enddgenos, modifica a atmosfera interna do
produto de modo a retardar o amadurecimento, e consequentemente reduzindo o
escurecimento enzimatico (ASSIS e ALVES, 2002), fazendo com que a vida util
aumente, além disso, a quitosana pode ligar-se ao DNA e a inibicdo da sintese de
MRNA ocorrer via penetracdo do produto no nucleo do microrganismo, interferindo
também com a sintese de proteinas (SHAHIDI et al, 1999). A quitosana também
pode provocar vacuolizacao até completa desintegracdo do protoplasma em fungos
(EL GHAOUTH, et al, 1991).

A Figura 1 apresenta os frutos apés dez dias de armazenamento, sendo que no
décimo quinto dia tanto a fruta com filme como a fruta sem filme ndo foram passiveis
de consumo.

Figura 1 : Mamao com e sem filme apos o décimo dia de estocagem.

Como podemos ver na Figura 1 a diferenca dos frutos € visual, sendo que o
mamao com filme poderia ser consumido apdés dez dias de armazenamento
enquanto que o sem filme ja estava excessivamente degradado apds 4 dias de
armazenamento, logo, podemos dizer que o filme de quitosana aumentou em 6 dias
a vida util dos mamaes.

4. CONCLUSOES
A quitosana € uma alternativa viavel para ser aplicada no recobrimento de

mamaodes papaia, sendo que esta reduziu em até 5 vezes a contaminacao de bolores
e leveduras e em 60% a contaminacdo de mesofilos, e conseqlentemente



aumentou a vida util dos mamdes em 6 dias.
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