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Resumo

Revestimento comestiveis (peliculas) sdo utilizados na conservacdo de alimentos, tornando-se
uma alternativa atrativa para produtores de alimentos, contribuindo como barreira protetora,
evitando a entrada e a saida do gas etileno, com o objetivo de durabilidade. A fim de promover a
conservacao pos-colheita de vegetais o presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito de
biofilme a base de fécula de mandioca, polvilho doce, polvilho azedo, araruta, agar, gelatina
incolor e amido de milho na conservacao pos-colheita de ponkan, quiabo, manga e cenoura. Com
a selecdo de frutos. Resultados mostram que para a manga a utilizacdo de biofilme a base de
gelatina incolor se mostrou mais eficiente e a durabilidade do fruto refrigerado foi 58 dias e o
controle foi de 20 dias. Para a cenoura a utilizacdo de biofilme a base de farinha de tapioca
temperatura refrigerado se mostrou mais eficiente e a durabilidade foi de 23 dias e o controle
durou até 8 dias. Para o quiabo o biofilme a base de farinha de tapioca se manteve-se conservado
em temperatura resfriado em até 156 dias ja o controle durou até 19 dias. Para 0s ensaios
utilizando ponkans o biofilme a base de farinha de tapioca se conservou até 152 dias em
temperatura resfriado e o controle durou até 55 dias.
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Introducdo e justificativa

Nos ultimos anos no Brasil, notou-se um aumento consideravel de busca por alimentos
mais saudaveis e organicos (sem uso de agrotdxicos), e consequentemente vem crescendo muito
a producdo de frutas e hortalicas. De acordo com a Associa¢do Brasileira do Comércio de
Sementes e Mudas (ABCSEM), a producdo destinada a 820 mil hectares de area, movimenta no
pais cerca de R$ 55 bilhdes a cadeia produtiva por ano.

Existem varios problemas relacionados aos vegetais no quesito a sua conservagao no
que resulta na qualidade do alimento até o consumidor final. De acordo com Vila (2004), pode-
se destacar a degradacdo e a sintese de pigmentos, degradacdo e sintese de pigmentos, reducéo
da firmeza, alteracdo na atividade enzimatica, degradagdo de pectinas e conserva¢do do amido
em acucares.

Associados a refrigeracdo alguns tratamentos foram utilizados com revestimento de
peliculas comestiveis e camadas protetoras com a intengdo de aumentar a vida til dos alimentos
pos-colheita. Vicentini & Cereda, (1999) e Tomé et al., (2001) afirmam que os artificios podem

diminuir as trocas gasosas pela respiracdo e controlar a perda de massa pela transpiracao.
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As frutas e hortalicas iniciam o processo de deterioracdo ap6s a colheita, mas a umidade
do ar e a temperatura s@o uns dos fatores que interfere no tempo de durabilidade, e o controle dos
parametros sdo de extrema importancia para a conservacdo do alimento (BATISTELI et al.,
2014).

Segundo Azeredo, (2003) tém sido muito exploradas as peliculas de frutas e hortalicas
frescas, revestimentos comestiveis formados na superficie dos alimentos. As coberturas sdo
como barreiras a perda de agua e as trocas gasosas, conservam a integridade estrutural e
propriedades mecanicas, melhorando a aparéncia e ajudando a aumentar a vida util dos frutos e
hortalicas (RIBEIRO et al., 2005).

A perecibilidade natural dos alimentos maduros € uma das maiores dificuldades na
conservacao, exigindo sua comercializacdo imediata apds a colheita. A colheita dos alimentos
firmes pode aumentar o tempo de conservacdo, viabilizando a producdo numa regido e seu
consumo em outro lugar mais distante, mas o ponto de maturacdo deve apresentar atender as
necessidades sensoriais quanto consisténcia, coloragéo, comercializagdo (BOLZAN, 2008).

De acordo com Batisteli et al., (2014) afirma que as coberturas comestiveis sao
consideradas apenas ingredientes, quando ndo incrementam seu valor nutricional, e melhoram a
qualidade nutricional do produto. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ndo considera

uma legislacao especifica para revestimentos comestiveis.

Objetivos

Avaliar o efeito de biofilme comestivel a base de fécula de mandioca; polvilho doce;
polvilho azedo; araruta; Agar; gelatina incolor; amido de milho e farinha de tapioca na
conservacao de frutos, vegetais e hortalicas, e nesse meio reduzir seus custos e o desperdicio de

alimentos tanto para o produtor como para o consumidor.

Metodologia

O projeto foi realizado na horta experimental do Colégio Estadual Jardim Porto Alegre,
foram avaliados: quiabo, ponkan, cenoura e manga. Foram selecionados pela firmeza ao tato,
tamanho, condigdes visuais e coloragéo.

Foi adotado um sistema entrelinhas de oito tratamentos de conservacgdo (biofilmes) e

trés repeticdes de cada mais o controle. Os tratamentos serdo: 1) controle (sem biofilme); 2)
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biofilme de araruta; 3) biofilme de farinha de tapioca; 4) biofilme de fécula de mandioca; 5)
biofilme de polvilho azedo; 6) biofilme de polvilho doce; 7) biofilme de amido de milho; 8)
biofilme de agar comercial; 9) biofilme de gelatina incolor. Cada condimento foi pesado na
balanca de precisdo 3g exceto a gelatina incolor que teve 12g. Para o tratamento do controle, 0s
alimentos ndo receberam biofilme, foi armazenado junto com 0s vegetais que receberam 0s

revestimentos.

Fez-se os tratamentos através da diluicdo da gelatina incolor, conforme a recomendacéo
do fabricante. Foi efetuado para o tratamento com agar usando 3gl-*. Para o preparo do biofilme
(pelicula) de fécula de mandioca, polvilho doce, polvilho azedo, amido de milho, araruta e
farinha de tapioca, foi baseada na geleificacdo do amido que ocorre acima de 70°C com excesso
de 100 mL de agua sob agitacdo constante por 5 min.

A fécula gelatinizada que se obtém quando resfriada, forma peliculas devido as suas
propriedades de retro gradacdo. Em seguida as solu¢fes foram deixadas em repouso até o
resfriamento, a temperatura ambiente. A suspensdo do biofilme comestivel a base de amido na
concentracdo de 3% foi obtida a partir da adicdo de 3 g de amido completando-se o volume para
100 ml com agua destilada, em um Becker.

A suspensdo foi aquecida lentamente até 70 °C em placa aquecedora, agitada
homogeneamente continua até gelatinizardo do amido. A cobertura obtida serd mantida nesta
temperatura durante cinco minutos e, posteriormente, resfriado até atingir a temperatura

ambiente.

As frutas foram posteriormente pinceladas com a solu¢des mencionadas por e colocadas
para secar na bancada, sob ventilacdo artificial por 30 min antes do acondicionamento. Os
alimentos foram entdo colocados em bandejas para acompanhamento dos tratamentos.

Utilizando os mesmos tratamentos, foram feitos dois ensaios. No entanto, um em
armazenamento temperatura ambiente e outro em temperatura resfriado, para verificar possivel

diferenga.

Resultados e Discussao

O ensaio utilizando mangas submetidos ao experimento com polvilho doce, araruta,
fécula de mandioca, polvilho azedo, amido de milho, agar, gelatina incolor e farinha de tapioca

ndo apresentam aspecto de apodrecimento acelerado e se mantiveram conservador por mais
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tempo que o controle. Para as mangas armazenadas em condicOes temperatura ambiente obteve-
se maior durabilidade média nos frutos com os biofilmes de araruta e polvilho doce apresentando
uma durabilidade de 12 dias a mais que o controle.

O ensaio utilizando mangas em armazenamento resfriado submetidos ao experimento
com polvilho doce, araruta, fécula de mandioca, polvilho azedo, amido de milho, &gar, gelatina
incolor e farinha de tapioca ndo apresentam aspecto de apodrecimento acelerado e se mantiveram
conservador por mais tempo que o controle. Para as mangas armazenadas em condicdes resfriado
obteve-se maior durabilidade média nos frutos com o biofilme de gelatina incolor apresentando
uma durabilidade de 38 dias a mais que o controle.

O ensaio utilizando cenouras apresentam durabilidade inferior ao controle nos
tratamentos contendo fécula de mandioca e gelatina incolor. As cenouras em armazenamento
resfriado submetidos ao experimento com polvilho doce, araruta, polvilho azedo, amido de
milho, agar e farinha de tapioca ndo apresentam aspecto de apodrecimento acelerado e se
mantiveram conservador por mais tempo que o controle. Para as cenouras armazenadas em
condicdes resfriado obteve-se maior durabilidade média nos frutos com os biofilmes de amido de
milho, agar e araruta apresentando uma durabilidade de 14 dias a mais que o controle.

O ensaio utilizando quiabos apresentam todos os biofilmes com a durabilidade superior
ao controle. Os quiabos em armazenamento resfriado submetidos ao experimento com polvilho
doce, araruta, polvilho azedo, Fécula de mandioca, gelatina incolor, amido de milho e farinha de
tapioca ndo apresentam aspecto de apodrecimento acelerado e ainda se mantém em
armazenamento. Para 0s quiabos armazenadas em condi¢des resfriado obteve-se maior
durabilidade média nos frutos com o biofilme de farinha de tapioca apresentando uma
durabilidade de 139 dias a mais que o controle.

O ensaio utilizando ponkans apresentam durabilidade inferior ao controle no tratamento
contendo gelatina incolor. As ponkans em armazenamento resfriado submetidos ao experimento
com polvilho doce, araruta, fécula de mandioca, polvilho azedo, amido de milho, &gar e farinha
de tapioca ndo apresentam aspecto de apodrecimento acelerado e se mantiveram conservador por
mais tempo que o controle. Para as ponkans armazenadas em condi¢Oes resfriado maior
durabilidade média nos frutos com o biofilme de farinha de tapioca apresentando uma
durabilidade de 97 dias a mais que o controle.

A protecdo proporcionada pelo revestimento é particularmente relevante também na
prevencdo de infestacdo por micro-organismos. Como salientado por Luengo (2009), a maioria

dos micro-organismos que colonizam os tecidos de frutas é constituida por fungos e bactérias
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“oportunistas” com caracteristicas necrofagas, ou seja, ndo t€ém a capacidade isolada de
penetracdo e fazem uso de aberturas e injurias superficiais para colonizarem os tecidos internos.

Como o inicio do processo de maturacdo esta estreitamente associado a um aumento na
producdo de etileno e considerando-se que O2 exdgeno é necessario para a esta producdo, a
reducdo da permeacdo de O2 para o interior da fruta acarretara em uma correspondente reducéo
na producao de etileno (WATADA & QI, 1999), o que permite, em principio, prolongar a vida
da fruta.

Porem no trabalho realizado por Filho, Honorio, Gil, (2006) mostra que conseguiram
manter por maior tempo de conservacdo da cereja a cobertura a base da cera de carnalba que
contem potencial antifdngico, e para a cera & base de Zeina ndo foi eficiente, pois acelerou a
maturacdo do fruto.

Ja resultados como os de Fakhouri et al. (2007) coberturas de gelatina com sorgo e
gelatina com arroz, foram as mais eficientes no aumento da durabilidade das uvas Crimson
armazenadas sob refrigeracdo durante 22 dias (10 dias mais que o controle). Entretanto, na
avaliacdo ao toque, a gelatina com arroz ndo diferiu estatisticamente do controle, que apresentou
notas significante mentes menores.

Os lipidios, os polissacarideos e as proteinas de origens diversas tém sido, como
mencionado, as matérias primas mais comumente empregadas na formacdo das coberturas
comestiveis sobre frutas, seja com o objetivo de reduzir a respiracdo ou na formacdo de uma
barreira antimicrobiana. Cada um desses materiais, isolados ou combinados, apresenta vantagens
e desvantagens especificas na forma de coberturas (BALDWIN et al., 1995). Assim, variacdes
nas concentracdes e adicdo de plastificantes e antioxidantes tém sido préticas comuns na busca
de formula¢bes que gerem uma maior eficiéncia dos revestimentos formados.

Na maioria dos dados apresentados e, principalmente, para os produtos minimamente
processados, combinacdes de polimeros com antioxidantes quase sempre se fazem necessarias
(VARGAS et al., 2008) e a presencga do frio é imprescindivel para uma plena conservagdo na
condicdo apropriada ao consumo.

Para os frutos, Manga em armazenamento resfriado, ponkan e quiabo, os tratamentos
contendo fecula de mandioca demonstram durabilidade significativa comparadas ao controle,
resultados que corroboram com os de Lemos et al (2007), o biofilme de fécula de mandioca néo
apresentou resultados satisfatorios em experimentos dos frutos de pimentdo submetidos em

temperatura ambiente e com refrigeracgéo.
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Entretanto para os frutos de cenoura tanto em temperatura abiente quanto resfriados, o
biofilme de fécula de mandioca ndo demonstraram resultados esperados, assim como 0s
encontrados por Damasceno et al (2003), a utilizacdo da pelicula de fécula de mandioca
apresentou uma melhora no aspecto do tomate, mas ndo retardou sua conservagdo pos-colheita.

Resultados encontrados por Campos (2019), em ensaio realizados com araruta, amido de
milho e farinha de tapioca encontraram resultados significativos nos frutos de tomate, banana,
maca, laranja e pimenta cambuci, com uma durabilidade de 91 dia para a pimenta, 92 dias para o
tomate, 110 dias para macd, 100 dias para laranja e 57 dias para gelatina incolor. Demonstrando

que o biofilme pode ser uma alternativa vidvel para a conservagdo de frutos.

Conclusodes

Concluiu-se que para manga em temperatura ambiente é mais eficaz os ensaios utilizados
araruta e polvilho doce com a durabilidade superior ao controle de 12 dias. Ja para as mangas em
armazenamento temperatura resfriado € recomendado os ensaios com gelatina incolor e farinha
de tapioca com a durabilidade superior ao controle de 38 dias. Para a cenoura é recomendado o
biofilme com amido de milho, com a durabilidade superior ao controle de 14 dias. Para o quiabo
em armazenamento temperatura resfriado o biofilme de farinha de tapioca até 139 dias amais que
o controle. Para a ponkan em armazenamento temperatura resfriado é mais eficaz o biofilme de

farinha de tapioca conseguindo durar até 97 dias amais que o controle.
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