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RESUMO: O uso de revestimento comestivel ou cobertura € um exemplo do avanco das embalagens para
tentar suprimir um pouco das perdas do setor alimenticio. Objetivou-se com o presente estudo comparar
revestimentos comestiveis na protecdo de maca no ponto de comercializagdo e verificar os efeitos deste na
conservagao do fruto. Eles foram elaborados a partir de polimeros proteicos, lipidicos e polissacarideos, de
baixo custo, e de fécil obtencdo, onde foram analisadas cor e solubilidade dos mesmos. As magas foram
higienizadas e posteriormente imersas nas solugdes filmogénicas. Analisou-se a cor, firmeza, pH e sélidos
soluveis totais durante doze dias. Apds andlise, tanto no revestimento quanto na sua aplicacdo na fruta, a
cobertura de polissacarideo sobressaiu-se em relacdo as demais mantendo as caracteristicas sensoriais de

uma magca para 0 comercio.
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INTRODUCAO

A cobertura é uma suspensao ou emulsao
aplicada diretamente sobre a superficie do
alimento, ocorrendo entdo a formacdo de fina
pelicula sobre o produto (GENNADIOS &
WELLER, 1990; CHITARRA, 2005).

S&o utilizados para inibir a difusdo da
umidade, oxigénio, dioxido de carbono, aromas
melhorando assim as caracteristicas intrinsecas e
a integridade mecénica dos vegetais recobertos
(KROCHTA & MULDER-JOHNSTON, 1997).

Objetivou-se com este estudo comparar
revestimentos  comestiveis  constituidos  de
proteinas, carboidratos e lipideos na protecdo de
macéd no ponto de comercializagdo e verificar 0s
efeitos deste na conservagdo do fruto.

MATERIAL E METODOS

As macas (Malus Doméstica Borkh)
foram obtidas no mercado central do municipio
de Urutai localizado na regido Sudeste do estado
de Goiés. E foram submetidas a higienizagdo por
30 minutos em solucdo de hipoclorito de sddio
0,01%.

As solucdes filmogénicas dos
revestimentos foram elaboradas segundo Soares
(2012). Sendo trés revestimentos; com amido de
milho, com 6leo de milho e com proteina de soro
de leite irradiada a 10 KGy na propor¢do de
2,38%. Adicionou-se a cada formulacdo 90,48 %

de &gua, 2,38% glicerol como agente plastificante
e 4,76% de gelatina incolor e sem sabor para
colaborar com a textura e fixacdo da cobertura.
As solugdes filmogénicas solubilizadas e
homogeneizadas foram aquecidas a 90°C por 30
min em banho-maria e resfriadas em banho de
gelo, aplicando-se agitagdo moderada, até atingir
temperatura média de 25°C.

Os frutos foram imersos nas solucbes
filmogénicas por 2 minutos e expostos em
bandeja de isopor individual para que a cobertura
excedente pudesse escoar. Apds a secagem das
coberturas nos frutos, estes foram armazenados
em BOD (Temperatura de 25°C e Umidade
relativa de 15%) até serem analisados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O solido soltuvel total é um fator
notadamente importante de aceitacdo do
consumidor por isso seu aumento caracteristico
no amadurecimento dos frutos. Nota-se que a
cobertura de carboidrato retardou essa producéo
ou revelagdo de sdlidos sollveis, provavelmente
atuando de alguma forma na respiragdo do fruto,
ou também na transpiragdo, porque uma reduzida
perda de dgua mantém esses solidos diluidos e um
retardo de respiracdo pode reduzir esse aumento.

Até o 8° dia a aparéncia das magds em
todas com coberturas era de padrdo comercial,
exceto para o controle que ja estava sem turgor. A



partir do 10° dia somente a corbertura de
carboidrato pode manter a aparéncia das macés. E
dessa forma destacar-se dentre as demais porque
também impediu a perda de firmeza e ndo alterou
a coloracéo do produto, exceto por agregar brilho.

Tabela 1 - Avaliacdo de sélidos sollveis totais
(SST) para os revestimentos protéico, lipidico e
de polissacaridico em magd durante sete
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O amadurecimento das frutas e hortalicas
é caracterizado na literatura com base em tragos
desse periodo, como SST, firmeza e cor. E
importante que revestimentos agreguem uma boa
aparéncia ao produto ou ao menos a preservem.
Sabe-se que a coloragdo  avermelhada
caracteristica da macd € um aspecto sensorial
muito importante, portanto foi essencial que as
coberturas nédo inibissem essa coloragéo.

épocas.

CONCLUSAO

Médi A cobertura de carboidrato sobressaiu-se

cﬂ’ﬁ’relagéo as demais mantendo as caracteristicas
14.38Roriais de uma macd para o comércio, no
14.éAthnto as sete épocas caracterizam poucos dias e
14.98gere-se a combinacdo com a refrigeracdo para
14 Byglongar este efeito. Essa cobertura também
ntém o aspecto do produto e podem protegé-lo
Bxcessivo manuseio das gbndolas, mantendo o
16,pfqRiuto tirgido e brilhoso.

Dias SST (°Brix)
Carboidrato Proteina  Lipideo Controle
0 13.58 cC 13.17dBC 14.75bA 15.08 bA
2 13.67 cB 13.67 cB 14.08 bB 15.00 bA
4 13.00 dB 13.67 cB 14.33bB 15.13 bA
6 13.08 dD 13.67 cC 16.25aA 15.17bB
8 15.92 aB 16.50 bA 16.60aA 16.00aB 16.
10 15.42 bB 18.00aA 16.67aB 16.08 aB
12 15.67 bC 18.26 aA 16.42aB 16.08aB 16,60a
Média 14.19B 15.28 A 1558 A 1550A
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armazenamento houve aumento expressivo desses
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as demais e ao controle (como é apresentada na
Tabela 1).

bl

Figura 1 — Maca com revestimento
polissacarideo
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crescimento microbiano (ASSIS et al. 2009).

ASSIS, O. B. G.; BRITTO, D.; FORATO, L. A.
O Uso de Biopolimeros como Revestimentos
Comestiveis Protetores para Conservagdo de
Frutas in Natura e minimamente Processadas. Sdo

Carlos: Embrapa Instrumentacéo
Agropecuaria, 2009. 23 p. (Embrapa
Instrumentacdo  Agropecudria, Boletim  de

Pesquisa e Desenvolvimento, n. 29).
GENNADIOS, A.; WELLER, C. Edible fi Ims
and coatings from wheat and corn proteins. Food
Technology, v. 44, p. 63-69, 1990. Disponivel
em:http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1
365-2621.1993.tb06120.x/abstract . Acesso em:
15 jun. 2015.

KROCHTA, J.M; MULDER-JOHNSTON, C.
Edible and biodegradable polymer films:
challenges and opportunities. Food
Technology, Chicago, v.51, n. 2, p. 61-74, 1997.



