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1 INTRODUGCAO

E cada vez maior a busca de novos métodos de conservacdo de
alimentos, visando simplesmente aumentar a sua vida util ou até mesmo agregar
valor nutricional a este alimento. Dentre esses estudos, destaca-se o
desenvolvimento de coberturas comestiveis para o recobrimento de diversos
alimentos, pois estas funcionam como uma barreira aos agentes e contaminantes
externos que deterioram os alimentos (LIN & ZHAO, 2007).

Entre os diferentes polissacaridios que podem ser utilizados para a
produgcédo de filmes comestiveis, o amido apresenta a vantagem de dar origem a
filmes transparentes ou translucidos, inodoros, insipidos, com baixa permeabilidade
ao oxigénio, além de ter baixo custo e encontrar-se em abundancia, estando
presente na maioria dos vegetais. O maior poder de hidratagdo associado ao maior
tamanho do granulo proporciona gomosidade mais elevada quando com parado ao
amido de outras fontes (FAKHOURI et al., 2007; ALEXANDRINO, 2006).

Assim, o objetivo deste trabalho foi aplicar coberturas comestiveis a partir
de amido nativo de batata e mandioca e avaliar as mudancas das caracteristicas
fisico-quimicas de morangos armazenados sob refrigeragéo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencgao das coberturas comestiveis.

As coberturas comestiveis foram obtidas através de solucdo de amido em
agua, nas concentracdes de 2 % e 4 %. Para efeito de comparagéo, foi realizado um
ensaio controle em que a cobertura ndo foi adicionada.

Depois de selecionados, os morangos sem sinais de danos mecanicos ou
deterioracao fungica, foram lavados em agua corrente e sanitizados com solugao
refrigerada de hipoclorito de sédio a 200 mg. L' por 15 minutos. Apds a sanitizacdo
as frutas foram imersas nas solugdes filmogénicas por um minuto e, em seguida,
suspensas em bandejas de poliestireno expandido. Para o ensaio controle, as frutas
tiveram igual tratamento, porém, imersas apenas em agua destilada.

As bandejas contendo os frutos com as coberturas foram armazenadas
sob refrigeragao (temperatura controlada de 8 °C). O tempo de armazenamento dos
morangos foi de 6 dias, sendo as analises realizadas a cada dois dias. Todas as
analises fisico-quimicas nos frutos durante o armazenamento foram realizadas em
triplicata em cada uma das amostragens, nos diferentes ensaios.

2.2. Analises fisico-quimicas das frutas

2.21Cor
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A cor foi determinada utilizando-se um colorimetro (CM508D — Minolta
Company, Jap&o). As coordenadas L*a*b* foram obtidas pelo espectro de reflexao
das amostras utilizando ilumindncia D65/10°. Neste sistema, L* indica a
luminosidade, a* indica a coordenada que varia do verde (-60) ao vermelho (+60) e
b* indica a coordenada que varia do azul (-60) ao amarelo (+60).

2.2.2 Perda de massa

A perda de massa (PM) foi obtida considerando-se a diferenga entre a
massa inicial (M;) das frutas e a massa final (M), de acordo com: PM = ((M—Ms)/M;) *
100. Os resultados foram expressos em porcentagem de perda de massa.

2.23pH

O pH foi avaliado segundo a metodologia descrita pela AOAC (2000),
através do suco extraido da homogeneizagdo dos frutos e posterior leitura em
pHmetro digital (Marconi).

2.2.4 Acidez tulavel

A determinacdo da acidez titulavel foi realizada de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985), utilizando-se uma solugcdo de NaOH
0,1N, sendo os resultados expressos em % de acido citrico.

2.3 Andlise estatistica

Os resultados foram avaliados através de analise de variancia (ANOVA),
e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, determinando-se assim, as
diferencgas significativas dos parametros avaliados a um nivel de significancia de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Valores dos parametros de cor dos morangos avaliados sem (controle) e
com cobertura comestivel de amido.

C B M
D Pardmetro L*
0% 2% 4% 2% 4%
0 36,57° 31,24>° 31,32° 32,92° 32,46°
2 29,34° 28,42° 29,83° 27,37° 29,31°
4 31,32° 35,59° 34,59° 30,64*° 37,25°
6 30,93° 30,79%° 31,94° 32,30° 33,10*°
Parametro a*
0% 2% 4% 2% 4%
0 37,67° 26,53° 30,36° 30,63° 33,86°
2 28,78° 26,33° 26,65° 26,80° 28,48°
4 32,02*° 35,90° 34,70° 29,66° 35,46°
6 31,77*° 33,38%° 31,89° 29,29° 33,98°
Parametro b*
0% 2% 4% 2% 4%
0 25,732 16,64%° 16,53° 15,80° 18,32°
2 17,17° 18,68° 17,922 14,82° 17,58°
4 13,33° 16,09°° 19,30° 14,52° 23,85°
6 11,70° 13,24° 14,10° 14,03° 19,272

Onde: D = dias, B = batata e M = mandioca C= controle
a,b Letras minusculas diferentes na mesma coluna significam diferenga estatistica entre os tempos de
armazenamento (p < 0,05).
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Durante o armazenamento refrigerado, verificou-se uma reducgao significativa
do valor L* no segundo dia de aplicagdo da cobertura, enquanto que nos demais
dias as frutas sofreram um pequeno aumento da luminosidade até o ultimo dia de
armazenamento, evidenciando o efeito da cobertura na manutengcdo dessa
coordenada (Tabela 1). No parametro a* é possivel observar que as coberturas
comestiveis influenciaram essa caracteristica sensorial dos morangos durante o
amadurecimento, ocorrendo um maior acréscimo da cor vermelha quando
comparado ao valor determinado no dia inicial e ao controle, com exceg¢ao da
cobertura comestivel com 2% de amido de mandioca.

Foi observado que a utilizagdo das coberturas comestiveis e o tempo de
armazenamento afetam as caracteristicas de perda de massa e aparéncia externa
dos frutos (Figura 1).
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Figura 1. Perda de massa em morangos, tratados com cobertura comestivel a base de amido e
armazenados durante oito dias em temperatura ambiente.

A cobertura comestivel com 2% de amido mandioca teve uma maior
perda de massa em relagdo a todos os tratamentos. As frutas tratadas com a
cobertura comestivel de amido de batata 2% apresentou o menor indice de perda de
massa comparada as outras solugdes. Este resultado esta similar ao encontrado por
Henrique et al., (1999) que avaliaram coberturas comestiveis com diferentes
concentracbes de amido e observaram que o melhor tratamento foi com 3% de
amido, onde os frutos atingiram até 10 dias de armazenamento e com o menor
indice de perda de peso.

Tabela 2. Valores dos parametros pH e acidez titulavel dos morangos avaliados sem
(controle) e com coberturas comestiveis de diferentes amidos e concentracoes.

pH Acidez titulavel (% Ac. citrico)
Controle Amido de Amido Controle Amido de Amido
Batata Mandioca Batata Mandioca

Dias 0% 2% 4% 2% 4% 0% 2% 4% 2% 4%
0 383" 4,15° 3,897 385 3,78*° 0,92° 0,882 0,94 0,997 049°
2 3,62° 369> 365° 354° 3,62° 1,428 1,24 0,94* 1,292 1,178
4 375*° 3,84%° 3,737 3,822° 3948 1417 136° 1,29° 1,18 1,20
6 397°  395*° 3,718 3,60°° 3,68 1,09° 1,068 113" 1,022 0,922

#B% Letras minusculas diferentes na mesma coluna significam diferenca estatistica entre os tempos

de armazenamento (p < 0,05).

Tanto as medidas de pH como de acidez titulavel estdo relacionadas a
determinacdes de acidos presentes no alimento. A diferenca entre estas é que a
medida de pH expressa o acido dissociado, que tem a capacidade tamponante,
enquanto que a acidez titulavel expressa a quantidade total de acidos presentes
(acidos organicos livres, na forma de sais e compostos fendlicos). Nao foram
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observadas oscilagdes no pH tdo acentuadas, de acordo com Reis et. al, (2006) esta
tendéncia deve-se ao efeito tamponante do fluido celular que ndo permite amplas
variacoes de pH. Os resultados obtidos de acidez titulavel indicam que nao houve
alteracao significativa (p<0,05) para nenhum dos tratamentos, ao longo do
armazenamento (tabela 2).

4 CONCLUSAO

A aplicagcdo das coberturas comestiveis de diferentes fontes e
concentragdes de amido foram eficientes na redugado de perda de massa dos frutos.
A cobertura com 2 % de mandioca foi a mais eficiente quando comparada com o
fruto sem cobertura e as demais concentragdes. E pode-se observar que a cobertura
com a utilizacdo de batata foi a mais eficiente em todos os tratamentos.
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