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Diante da fragilidade do morango, somado a sua alta perecibilidade devido sua
acelerada atividade metabdlica, este se constitui muito suscetivel a ataques microbianos.
Nesse sentido, o trabalho teve como principal objetivo testar coberturas comestivel a base de
amido de pinhdo e gelatina (FAG) e avaliar o efeito de sua aplicagdo sobre a sua durabilidade
pos-colheita. Para tanto, os morangos foram submetidos a 2 tratamentos: 1) controle (sem
cobertura); 2) cobertura com amido de pinhdo e gelatina (FAG). Realizou-se analises fisico-
quimicas (perda de massa e pH) em ambos tratamentos durante armazenamento sob
temperatura de refrigeragao, feita nos tempos 0, 3, 6 e 8 dias. Os resultados obtidos foram
submetidos a ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.
Deste modo, os frutos com tratamento FAG apresentaram menor perda de massa durante todo
o periodo de armazenamento, no entanto, esses valores nido foram estatisticamente
significativos. Quanto a avaliagdo do pH, também néo foi observado diferenca significativa em
relagdo ao tratamento controle, constatando que a cobertura, apesar de apresentar pH superior
ao da fruta, ndo influencia nesses teores. Conclui-se que o uso do amido de pinhao propiciou o
desenvolvimento de uma cobertura a base de amido para frutos ndo-climatéricos, sendo que os
resultados podem ser aprimorados.
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INTRODUGAO

Os morangos apresentam curtos periodos de senescéncia devido sua
alta atividade metabdlica pos-colheita, o que torna a comercializacdo desses
frutos desafiadora (MALGARIM et al., 2006). Alguns fatores limitantes da vida
util dos morangos sao as injurias mecanicas, desidratacdo, perda de turgor e
alta suscetibilidade a contaminagdes fungicas (GARCIA, 2009).

O armazenamento em baixas temperaturas € uma das tecnologias mais
antigas e é comumente empregada para retardar a deterioragdo pos-colheita
das frutas (ORDONEZ, 2005). Porém, uma vez que o controle efetivo da
temperatura ndo é uma condicdo trivial, a reducdao de temperatura nao é

suficiente para manter a qualidade e prolongar a vida util desses produtos,
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sendo necessario o uso de tratamentos que reduzem seu metabolismo
(MAFTOONAZAD et al., 2007; ASSIS e BRITTO, 2014).

Como alternativa os revestimentos comestiveis tem se destacado por
elevar o tempo de conservacao, melhorar a qualidade e facilitar o transporte e
armazenagem das frutas in natura (LUVIELMO e LAMAS, 2012). As coberturas
ideais sao resistentes, invisiveis e atdoxicas. Sdo aplicadas de modo que se
tornam parte dos alimentos, reduzindo troca de gases e perda de massa,
atuando como barreira contra a umidade e ataques bacterianos (ASSIS et al.,
2009).

Neste contexto a pesquisa objetivou avaliar morangos revestidos com
cobertura a base de amido pinhdo e gelatina quanto as caracteristicas fisico-

quimicas.

METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no laboratério de Tecnologia (TECH)
e nos laboratérios do Campus do Centro Universitario UNIFACVEST, localizado
em Lages — Santa Catarina no periodo de margo a junho de 2019.

A cobertura FAG, foi aplicada nos frutos lavados e higienizados com
hipoclorito de sédio (200 mg/L), foram imersos em solugao filmogénica a 30 °C,
por 30 segundos e colocados para secar em bancada revestida de papel craft
em temperatura ambiente durante 12 horas. Apos a secagem das coberturas
FAG, os morangos foram colocados em embalagens plasticas com tampa,
armazenados sob refrigeracao e observados durante 8 dias.

Cabe ressaltar que os morangos que nao tiveram aplicacdo da
cobertura, denominados de “controle”, também foram lavados e higienizados

com solucao de agua e hipoclorito de sédio (200 mg/L).

Perda de massa

As perdas de peso foram estabelecidas, em gramas, pesados em
balanga analitica. Os frutos revestidos e controles foram pesados durante 8
dias, em um intervalo de tempo de t0, t3, t6 e t8. Sendo o resultado final a
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média de trés amostras, expressos em porcentagem, a qual foi calculada
utilizando a seguinte equacgao:

% PP = ((PI - PF) / Pl) x 100

Onde:

% PP: Porcentagem de perda de peso parcial acumulada

Pl: Peso inicial da amostra em um periodo determinado em gramas
PF: Peso final da amostra no periodo seguinte a Pl em gramas.

Analisaram-se as mesmas amostras durante todo o estudo, uma vez
que o teste ndo é destrutivo.

Potencial hidrogeniénico (pH)

O Potencial Hidrogeniénico (pH) (metodologia 017/1V) (IAL, 2008) foi
determinado em medidor multiparametro de bancada modelo INS-88 -
Instrusul Instrumentos de medicdo, Esteio, RS, Brasil. O aparelho foi
previamente calibrado e a solugdo homogeneizada.

Avaliou-se o pH de morangos com tratamento FAG e controle durante 8

dias, em um intervalo de tempo de 10, t3, t6 e t8.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de massa

Os morangos foram tratados com a cobertura de gelatina e amido de
pinhdao, com a finalidade de avaliar a capacidade da substancia em retencao a
perda de agua. A Figura 1 sdo apresentadas as perdas de massas de
morangos em relagao ao tratamentos controle e FAG.

Desde o primeiro dia até o 8° dia, o tratamento Controle apresentou
maior perda de massa comparada ao tratamento FAG. Esse fator pode ser
justificado porque o revestimento ao redor do fruto aumenta a dificuldade de

migracao de agua para o ambiente (GARCIA, 2009).
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Figura 9. Perda de massa de morangos armazenados durante 8 dias sob refrigeracao.

Percebeu-se um aumento de perda de massa em ambos os tratamentos.
Essa perda de massa linear esta ligada diretamente a respiracéo e a perda de
agua dos frutos, a qual ndo interfere somente na diminuicdo de peso dos
morangos, mas também em perda de qualidade (LEMOS, 2006).

Estas perdas, no entanto, de acordo com os resultados da ANOVA e do
teste de Tukey (Tabela 1) ndo foram estatisticamente significativas (p<0,05).

Tabela 1. Valores médios da perda de massa dos morangos, ao longo do armazenamento
refrigerado.
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Tratamentos Tempo (dias)
3 6 8
Controle 400+ 1,64 a 6,93+0,70 a 8,20+ 0,97 a
FAG 291+ 0,89 a 515+ 19a 570+ 2,03 a

* Média de trés repeticbes. Médias com letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de p < 0,05.

Potencial hidrogénionico (pH)

Na Tabela 2 sao apresentados os resultados médios obtidos para o
Potencial Hidrogeniénico (pH) dos morangos com os diferentes tipos de
tratamentos. A partir dos resultados da ANOVA e do teste de Tukey (Tabela 2),
verificou-se que a aplicacdo da cobertura nao afetou significativamente
(p<0,05) o pH dos morangos.

Observou-se também que os frutos ndo apresentaram uma regularidade

na variagao do teor de pH. No entanto, no tratamento FAG pode-se verificar um
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pH superior ao da amostra controle, o que pode ser explicado por a intervengao

do pH da cobertura, o qual é superior ao pH do fruto.

Tabela 2. Valores do pH, ao longo do armazenamento.

Tratamentos Tempo (dias)
0 3 6 8
Controle 3,57+0,04 a 3,62+0,01a 3,62+0,08a 3,63+0,03a
FAG 3,62+0,03a 3,76 +0,11 a 3,68+0,14 a 3,75+0,53 a

* Média de trés repeticbes. Médias com letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de p < 0,05.

Garcia (2009) constatou variagbes estatisticamente significativas
(p<0,05) entre morangos minimamente processados submetidos a tratamento
controle e cobertos com revestimentos a base de fécula de mandioca, no
entanto, relacionou essas diferencas ao pH superior da cobertura aplicada.

A pequena diferenca observada entre as amostras Controle e FAG na
diminuicdo de pH (Tabela 2), também pode estar relacionada as perdas de
massa. Desse modo, a perda do conteudo de agua associa-se ao aumento de
concentracdo dos acidos, causando queda nos valores de pH (PRATES;
ASCHERI, 2011).

CONCLUSAO

Conclui-se que o uso do amido de pinh&o propiciou o desenvolvimento
de uma cobertura a base de amido. Os resultados mostraram que a cobertura
nao foi estatisticamente significativa (5 %) nas analises fisico-quimicas. As
perspectivas se baseiam em experimentos que visem a otimizacdo das
coberturas a base de amido de pinhdo, uma vez que o trabalho apresenta

resultados que podem ser aprimorados.
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