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1. INTRODUCAO

A producgdo das uvas finas para consumo in natura esta concentrada em
regibes subtropicais e tropicais tendo por base a cultivar Italia e suas mutacodes.
No Brasil, estas uvas sdo produzidas tradicionalmente na regido Sul, nos meses
de janeiro e fevereiro (CAMARGO, MAIA, RITSCHEL, 2010).

Os filmes e coberturas possuem a funcédo de inibir ou reduzir a migracéao de
umidade, oxigénio, dioxido de carbono, lipidios, aromas, dentre outros, pois
promovem barreiras semipermeaveis. Além disso, podem transportar ingredientes
alimenticios como: antioxidantes, antimicrobianos e flavorizantes, e/ou melhorar a
integridade mecanica ou as caracteristicas de manuseio do alimento. O uso de
filmes e coberturas comestiveis em produtos alimenticios parece uma técnica
recente, no entanto, a aplicacdo de ceras em frutas vem sendo utilizada desde os
séculos XII e Xlll na China, para retardar a desidratacdo e melhorar a aparéncia
das mesmas (FAKHOURI, et al, 2007).

Os biofilmes ou revestimentos ndo s&do pegajosos, sao brilhantes,
transparentes, atoxicos e podem tanto ser ingeridos junto com o produto como
removidos com &gua. Além disso, em geral, sdo compativeis com diversos
alimentos, apresentam barreira ao vapor de agua e vapores organicos, de baixo
custo, de tecnologia simples e ndo poluente, com boa estabilidade bioquimica,
fisico-quimica e microbiologica. Eles sdo normalmente materiais poliméricos e a
literatura demonstra que podem ser aplicados nas frutas inteiras ou cortadas,
sendo capazes de preserva-las por periodos maiores, mantendo a qualidade
exigida pelos consumidores, ou seja, a caracteristica da fruta in natura
(LUVIELMO, LAMAS, 2013).

O 6leo essencial de Tomilho, apresenta propriedades antioxidantes, anti
inflamatorias e antimicrobianas bem reconhecidas, que tém sido aproveitadas
durante séculos. Estas propriedades contribuem para melhorar as caracteristicas
organoléticas dos alimentos bem como aumentar o seu periodo de conservagéao,
principalmente quando aplicados em produtos alimentares (CARVALHO, et al.,
2017).

O bagaco de uva é o subproduto mais abundante produzido na industria,
sendo formado por cascas e sementes, possui diversas propriedades que
agregaram sua utilizacdo no desenvolvimento de biofilmes ou revestimentos
comestiveis. A uva € considerada a fruta com maior teor de antioxidantes, tendo
como principais compostos fendlicos, flavondides, antocianinas e taninos
(HUERTA, 2018).
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Em face disso, objetivou-se com o presente estudo avaliar os efeitos das
coberturas comestiveis associadas ao bagac¢o de uva e bagac¢o de uva mais 6leo
de tomilho na conservacdo de uvas fina de mesa in natura armazenadas sob
refrigeracao.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados frutos de uva fina de mesa maduros adquiridos em
mercado varejista de produtos alimenticios da regido de Pelotas/RS. Os dois tipos
de coberturas comestiveis utilizados foram: bagaco de uva e bagaco de uva com
0leo de tomiho. O bagaco de uva foi cedido por uma vinicola da regido da
campanha do Rio Grande do Sul. Os frutos foram selecionados em vista do
tamanho, coloracao, firmeza ao tato e auséncia de injurias, sendo lavados em
agua corrente e desinfetados com solugéo de hipoclorito de sédio a 200 mg L,
por 15 min. Apds esse periodo foram retirados da solucdo e colocados em
peneiras para a secagem completa em temperatura ambiente em torno de 20°C.

Apds a sanitizacdo e secagem, os frutos foram divididos em 3 grupos:
amostra controle, sem a aplicacdo de cobertura; amostras recorbertas com
bagaco de uva na concentracdo 10% e amostras recortas com bagaco de uva e
Oleo de tomilho na concentragédo 10%.

Para o preparo das solucbes das coberturas comestiveis com bagaco de
uva, primeiramente foi preparado o extrato de uva com 10g de bagaco de uva da
variedade pinot em 100 mL de agua destilada. A solucgéo foi colocada em agitacéo
por 1 hora em um agitador magnético a 70°C e apos foi feita a filtracdo. ApGs o
extrato pronto foram pesados em um béquer de 100 mL, 10 mL de extarto de uva
e 1 mL de 6leo de tomilho para as amostras de bagaco de uva com oléo de
tomilho, como também 50 mL de &gua destilada. Para obter solucbes das
coberturas nas concentracfes 10% a mistura contida no béquer foi submetida a
agitacdo magnética por 15 min a 70 °C.

Para a aplicacdo dos revestimentos, os frutos foram imersos por 1 min, em
seguida, suspensos e deixados secar naturalmente, sendo posteriormente
acomodados em bandejas de poliestireno. As amostras foram armazenadas sob
refrigeracdo na temperatura de 4 °C + 2. O acompanhamento da perda de massa
foi acompanhado durante vinte e trés dias até observar a degradacéo do produto.
A perda de massa dos frutos foi avaliada em todos os periodos de
armazenamento, com auxilio de balanca analitica com precisdo de 0,01 g e os
resultados expressos em porcentagem em relacdo a massa inicial conforme a
Equacéo 1.

(mo=ma) 000k
mg (1)

UaPerda de massa

Sendo: mo amassa inicial (g) e mi a massa a cada intervalo de tempo (g).
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliagcdo dos parametros como aparéncia global, cor, brilho para os trés
tipos de tratamentos utilizados, as frutas cobertas com bagacgo de uva e bagaco
de uva + 6leo de tomilho apresentaram uma cor e um aspecto mais brilhantes do
que comparados com a amostra controle, que estava com uma cor opaca e com
uma degradacado mais avancada.
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Segundo CHITARRA e CHITARRA (2005), a perda de agua de produtos
armazenados nao sO resulta na perda de massa, mais também interfere na
qualidade. Essa perda na qualidade pode ser responsavel pelo murchamento ou
enrugamento nos frutos.

Em estudo realizado por Fakhouri et. al (2007), verificou que a amostra
controle obteve a maior perda de massa, sendo 0 mesmo observado neste
trabalho com perda de massa de 15% para amostra controle, porém as amostras
com revestimento obtiveram uma perda de massa menor sendo de 10% para a
amostra com bagaco de uva mais 6leo de tomilho e de 9% para amostra com
bagaco de uva, como podemos observar na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1: Resultados da perda de massa (%) das uvas de mesa revestidas com
as diferentes coberturas armazenadas sob refrigeracao.

Tratamento Dia0 Dia6 Dia8 Dial2 Dial6 Dia20 Dia21 Dia23
551+ 6,40+ 994+ 1152 1350% 14,65+ 1554+
1,20 130 1,75 +202 2,26 2,45 2,56
324+ 3,76+ 6,04+ 7,07+ 831+ 9,06+ 9,66
1,41 164 273 320 3,64 3,92 4,10
Bagaco de uva + 0+0 323+ 391+ 6,34+ 7,42+ 884+ 961+ 1025+
Oleo de tomilho -7 080 09 156 185 2,27 2,47 2,60
*Valores médiostdesvio padrao.

Controle 0+0

Bagacodeuva 00

4., CONCLUSOES

As coberturas comestiveis sdo uma 6tima alternativa para a conservacgao de
frutas, por proporcionar maior resisténcia antimicrobiana, e permitir a durabilidade
do produto, seja ele armazenado em temperatura ambiente, ou sob refrigeracao.
Sendo possivel observar, através dos resultados que a cobertura com melhor
resultado foi o revestimento com bagaco de uva sem adicdo de 6leo de tomilho,
pois houve uma perda de massa menor comparado ao outro revestimento e a
amostra controle.
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