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1. INTRODUCAO

O morango é produzido em varias regibes do mundo, ganhando grande
evidéncia e expressdo econdmica, entre as pequenas frutas, devido ao seu alto
consumo normalmente in natura. Entretanto, este fruto € altamente perecivel, devido
a sua composicdo quimica, estrutura, elevado teor de agua e taxa respiratoria
(OSHITA e JARDIM, 2012).

Além disso, sua durabilidade ao longo da cadeia produtiva, entre a colheita e 0
consumo, € no maximo uma semana (5 a 7 dias), quando em ¢6timas condicdes.
Dentre os fatores que influenciam a curta vida util dos frutos destacam-se os
microrganismos deteriorantes, a alta taxa respiratoria as condicdes de
armazenamento e temperaturas inadequadas. A sua fragilidade demanda cuidados
nas diferentes fases, desde a colheita até a comercializacdo, devido aos danos
mecanicos, microbioldgicos e fisiologicos que podem comprometer a qualidade do
fruto (ALVES et al., 2019).

Uma alternativa de conservacdo e prolongamento da vida utili sdo os
revestimentos e/ou revestimentos, pois aumentam a vida util dos produtos reduzindo
a umidade, trocas de gases ou vapor, taxas de respiracéo e das reacdes oxidantes.
Conceitualmente, o revestimento é uma pelicula preparada separadamente do
alimento, enquanto o revestimento € aplicado diretamente formando uma pelicula
invisivel apés a sua secagem. Destacam-se também por apresentarem melhor
desempenho no armazenamento dos produtos e suas caracteristicas biodegradaveis
em comparacédo as embalagens plasticas (PINHEIRO et al., 2010).

O presente trabalho avaliou os efeitos de revestimentos comestiveis a base de
gelatina, fécula de mandioca, extrato de bagaco de uva e fécula de batata na
conservacdo de morangos in natura (Fragaria x ananassa) armazenados sob
refrigeracao.

2. METODOLOGIA

Os morangos foram adquiridos em mercado varejista de produtos
alimenticios na cidade de Pelotas. Inicialmente, os frutos de morango foram
selecionados por tamanho, coloragéo, firmeza e auséncia de danos. Apoés, foram
lavados em agua corrente e higienizadas com solugéo clorada a 200 mg L, durante
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10 min. ApGs esse periodo foram colocados em peneiras para a secagem completa
em temperatura ambiente (em torno de 20°C).

As amostras foram divididas em 5 grupos de tratamentos, cada um contendo
quatro unidades de morango pesando em média 9,25 g, segundo o revestimento:
controle (sem aplicacdo do biorevestimento), revestimento de gelatina sem sabor na
concentracdo de 3%, revestimento de fécula de mandioca na concentracdo de 3%,
revestimento de fécula de batata na concentracdo de 3% e revestimento de extrato
de bagaco de uva na concentracéo de 25%.

Para a aplicacdo dos revestimentos, os morangos foram imersos por 1 min,
individualmente, na solucdo do tratamento estabelecido, em seguida, foram
posicionados para secar em temperatura ambiente (20°C), sendo posteriormente
acomodados em bandejas de poliestireno. As bandejas, contendo as amostras,
foram armazenadas sob refrigeracdo (em torno de 4°C) durante 7 dias.

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 0s
resultados expressos em porcentagem em relacdo a massa inicial:

(mg —m;)

My

X 100%
(1)

Sendo: mpamassa inicial (g) e mi a massa a cada intervalo de tempo (Q).

pPerda de massa

A gqualidade microbiologica do morango in natura e submetido aos diferentes
tratamentos foi avaliada pela enumeracdo de Coliformes Totais (CT), Coliformes
Termotolerantes (CTT), Bactérias aerdbias mesofilas (BAM) e Bolores e leveduras
(BL) (SILVA et al., 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve aumento da perda de massa com o decorrer do armazenamento em
todos os tratamentos, acentuando-se a partir do 2° dia. A perda de massa dos frutos
ao longo do tempo do armazenamento pode ser verificada na Tabela 1.
Independentemente do tipo de revestimento, houve perda de massa durante o
armazenamento, sendo que a partir do 7° dia de armazenamento algumas amostras
apresentaram caracteristicas avancadas de maturacdo e deterioracao.

Tabela 1- Resultados da perda de massa (%) do morango com revestimentos
armazenadas e a amostra controle sob refrigeracao.

Tratamento* Dia 0 Dia 2 Dia 5 Dia 7
Controle 0+0 526+059 1166+098 2051+117
Gelatina 0+0 440+078 14.06+301 19.79+3.97
Fécula de 0+0 652+254 14,93+3,93 20,36 +5,42
mandioca

Fécula de 0+0 363+127 1095+341 1575+4.60
batata

Bagacodeuva 0+0 3,74%0,95 10,21 +2,18 23,37 + 8,86

*Valores médiostdesvio padréo.
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Observa-se na Tabela 1 que a amostra com revestimento com extrato de
bagaco de uva apresentou os maiores resultados de perda de massa a partir do 7°
dia, porém até o 5° dia as amostras revestidas com fécula de batata e extrato de
bagaco de uva apresentaram menores valores de perda de massa. Os resultados
encontrados no presente estudo estdo de acordo com MELO (2011) que realizou o
recobrimento de tomates com revestimentos de fécula de batata nas concentracdes
de 2%, 4% e 6% de fécula de batata, sendo que os tomates com recobrimento na
concentragéo de 4% demonstraram-se mais efetivos na conservagéo destes frutos.

A Tabela 2 apresenta as analises microbiologicas para as amostras controle
e 0S revestimentos.

Tabela 2 - Enumeracéo de Coliformes totais (CT), Coliformes termotolerantes (CTT),
Bactérias aerdbias mesobfilas (BAM), e Bolores e leveduras (BL) em morangos in
natura e submetidos a diferentes revestimentos, ao final de 7 dias.

Analises microbiologicas
Tratamento
CT! CTT? BAM? BL2

Morango in natura <3,0 <3,0 <10 <10
Controle <3,6 <3,0 3,5 x102 9,3x 103
Gelatina <3,0 <3,0 2,7 x 103 3,8x10%
Fécula de mandioca | 2,1 x 10 3,0 1,3 x10? 5,2 x 10
Fécula de batata <3,0 <30 1,8 x10° 4,3 x 10*
Extrato de uva 3,6 x10 <3,0 <10 7,3 x102

INMP g = Numero mais provavel por grama
2UFC g!= Unidades formadoras de col6nia por grama

Em relacdo ao resultado microbiolégico observa-se um menor incremento na
contagem de BAM e BL nos frutos revestidos com extrato de uva em comparacao
aos demais tratamentos. A legislagdo vigente menciona valores maximos de 103
NMP gt de CTT para morangos in natura (BRASIL, 2001).

4. CONCLUSOES

As revestimentos comestiveis sdo uma oOtima alternativa para a conservacao
de frutas e permite uma elevacdo da durabilidade do produto, seja ele armazenado
em temperatura ambiente, ou sob refrigeracdo. A amostra revestida com
revestimento de fécula de batata apresentou menor perda de massa quando
comparado a amostra controle e teve um menor indice contaminacdo nas analises
microbiologicas.
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