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INTRODUCAO

A procura por produtos naturais com maior vida de prateleira tem sido um desafio para
a industria alimenticia. Os morangos, por terem em sua composi¢do grande quantidade
de dgua e apresentarem uma série de processos quimicos, fisicos e bioldgicos apds a
colheita, sdo frutos que necessitam de processos inovadores que visem sua
conservagdo. A aplicacdo de biofilmes comestiveis é uma alternativa para que ocorra
um controle na respira¢do dos morangos, bem como, algumas propriedades especificas
dos recobrimentos que atuam como antibacteriana. A quitosana é um biopolimero
natural com propriedades antimicrobiana e capacidade de formacdo de filmel. Ja a
gelatina possui funcdo de aumentar a resisténcia mecanica de filmes, além de servir
como barreira a permeabilidade de gas e umidade?. Desta forma, o trabalho propés
testar diferentes concentracdes de gelatina e quitosana, e buscar o melhor
recobrimento, a fim de amentar a vida de prateleira dos morangos que sdo produzidos
em sistema organico.

DESENVOLVIMENTO:

Os morangos, obtidos diretamente de um rpodutor local com certificacdo de producdo
organica. O estudo foi realizado em duas etapas, sendo que na primeira os morangos
foram imersos na solucdo filmogénica, composta por concentracdes de quitosana e
gelatina variando de 0 a 5 g/L3. As condi¢des experimentais foram definidas a aprtir de
um planejamento de mistura tipo Latice Design. Apds, os mesmo foram armazenados
individualmente em bequers a temperatura controlada em estufa de BOD (15 °C) e
avaliados quanto a parametros microbioldgicos no quarto e oitavo dia, comparando com
a amostra no tempo inicial. Na segunda etapa, com a melhor solucdo filmogénica
definida na primeira etapa, foi realizado a cinética de armazenamaneto por até 6 dias
em condic¢des drasticas (25°C), comparando o morando submetido ao recobrimento
com a amostra controle (sem recobrimento) e avaliando, além das questdes
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/ apresentou um rapido incremento na contaminacdo por bolores e leveduras, enquanto
que

amostra submetida a solucdo filmogénica com quitosna o crescimento
micpobiolégico foi retardado (Fig. 2). Além disso, o processo de recobrimento com
quitosana promoveu uma reduc¢ao na velocidade de crescimento microbiolégico (k) e
um incremento de 1,35 para 3,0 dias na vida util (SL), conforme apresentado na Tab. 1.
Em relacdo aos outros parametros avaliados, observou-se que o recobrimento reduziu
o processo de respiratério do fruto, causando uma menor redugao no teor de agucares
do fruto (Fig. 3)* Ja a perda de massa (Fig. 4) foi evidenciada na amostra sem
recobrimento, devido ao processo de decomposi¢cdo do fruto e liberagdo de liquido
celular. As amostras submetidas ao recobrimento com quitosana apresentarma perda
de massa praticamente nula até o quinto dia util. Em relagdo a cor dos produtos (Tab.
2), observou-se que o recobrimento também contribuiu para que a luminosidade (L) e a
cromaticidade (a* e b*) também fossem mantidas idéncias por mais tempo, mostrando
que o processo contribuiu também para a qualidade visual dos frutos®.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

O uso de solugdes filmogénicas de quitosana para o recobrimento de morangos
produzidos por sistemas de cultivos organicos foi capaz de reduzir o crescimento
microbioldgico de fungos e leveduras ao longo do armazenamento, além de melhorar
aspectos da qualidade do fruto, sendo capaz de incrementar a vida de prateleira por até
o dobro do tempo dos morangos armazenados convencionalmente.
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Figura 1. Crescimento microbiolégico em funcéo
dos diferentes tratamentos aplicados
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Figura 2. Cinética de crescimento microbiolégico
em morangos sem tratamento (controle) e com
tratamento (Rec. Quitosana)
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Tabela 1. Parametros cinéticos de

Gompertz para Bolores e Leveduras -
Vida de prateleira (SL)
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Figura 3. Acucares (°Brix) em funcdo do tempo de
armazenamento
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Figura 4. Perda de massa em funcdo do tempo de
armazenamento
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Tabela 2. Cor em funcdo do tempo de armazenamento
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Figura 5. Fotografias dos morangos submetidos ou n&o (controle - a) ao recobrimento com quitosana (b)
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