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RESUMO

O revestimento a base de amido é uma boa alternativa sustentavel que visa prolongar a vida Util de frutas. Este estudo
teve por objetivo investigar o efeito de diferentes concentracdes de plastificante (glicerol) em biofilmes aplicados como
revestimento em morangos. Foram preparadas formulagdes com 0%, 0,3% e 0,6% de glicerol, e os frutos foram analisados
durante sete dias de armazenamento. Os resultados mostraram que os revestimentos com 0% e 0,6% de glicerol foram
mais eficazes na reducdo da perda de massa, mantendo as caracteristicas fisico-quimicas dos morangos. Sensorialmente,
todos os grupos apresentaram sinais de degradacéo ap6s o sétimo dia. Concluiu-se que o uso de biofilmes com essas
concentragdes é promissor para prolongar a vida de prateleira dos morangos.
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1. INTRODUCAO

O morango é um dos frutos mais apreciados e consumidos globalmente, notavel por seu sabor
doce e coloracdo vermelha vibrante. No entanto, devido a sua alta umidade e estrutura delicada, o
morango €é altamente perecivel e suscetivel a danos durante o0 armazenamento e transporte. Esses
fatores limitam sua vida Gtil e podem resultar em perdas significativas para produtores e
distribuidores. Nesse contexto, o uso de biofilmes como revestimento surge como uma solugédo
promissora para estender a vida util do produto. Os biofilmes oferecem uma série de beneficios,
incluindo a capacidade de criar uma barreira protetora que reduz a perda de umidade, limita a troca
gasosa e protege contra a contaminagdo por patdgenos. Além disso, eles podem ajudar a manter a
textura e a frescura das frutas, preservando seu sabor e valor nutricional (EMBRAPA, 2022;
SIQUEIRA, 2023; SOUSA, 2019).

Este estudo teve por objetivo avaliar o efeito da proporcdo de plastificante na eficacia dos
biofilmes aplicados como revestimentos para morangos. O plastificante é um aditivo que modifica as
propriedades fisicas e mecanicas dos biofilmes. A sele¢do adequada da concentracgdo de plastificante
pode aumentar a flexibilidade do biofilme sem comprometer sua capacidade de protecéo, resultando

em uma preservacao mais eficiente dos morangos (FERREIRA, 2022).
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2. MATERIAL E METODOS

Preparo e revestimento das amostras de morango

Os frutos foram obtidos no comércio local de Carmo de Minas - MG e foram selecionados
quanto ao tamanho, cor e auséncia de alteracdes externas visiveis a olho nu. Em seguida, foram
lavados por imersdo em uma solucdo com 1% de hipoclorito de sddio durante 15 minutos
(RODRIGUES, D. G. et al., 2011). Apos este periodo, os morangos foram secos com o auxilio de
papel toalha.

Para o preparo dos revestimentos, foram adicionados, em um béquer, 3 g de amido de milho
e 100 mL de agua. Apds a total dispersdo, o sistema foi aquecido, sob agitacao constante a 80 °C (+/-
5° C) por 10 minutos. Posteriormente, adicionou-se o glicerol (plastificante) de maneira suave para
evitar a formacdo de bolhas na amostra. Foram preparadas trés formulagdes com diferentes
concentracdes de glicerol: 0 ml (0,0% em relagdo ao amido), 0,9 ml (0,3% em relagdo ao amido) e
1,8 ml (0,6% em relacdo ao amido). O sistema permaneceu sob agitacao constante a 80 °C (+/- 5° C)
por 10 minutos. Apos o esfriamento da solugdo a 25°C, os morangos foram submersos nas solucdes
a fim de serem revestidos. Para finalizar, os morangos foram dispostos em grades suspensas e
mantidos sob refrigeracdo (4 °C; +/- 1° C) por um periodo de sete dias.

Analises sensoriais

Os morangos foram avaliados durante um periodo de sete dias de armazenamento para
contabilizar suas principais caracteristicas. As caracteristicas avaliadas incluiram cor, textura e odor.
Todas as avaliacdes foram realizadas manualmente pelos pesquisadores.

Analises fisico-quimicas

As amostras foram analisadas quanto a perda de massa, solidos sollveis totais, pH e acidez
titulavel, no final do periodo de armazenamento. A perda de massa foi calculada a partir da diferenca
de peso dos morangos apds revestimento e ao final do periodo de armazenamento, obtido em balanca
analitica da marca Marte, modelo AD330, sendo os resultados expressos em porcentagem (%). Os
solidos sollveis totais, expressos em °Brix, foram determinados em refratbmetro digital, marca
Instrutherm, modelo RTD-9533. O pH foi medido em pHmetro digital de bancada, marca Lucadema,
modelo LUCA-210. A acidez total titulavel foi determinada com NaOH 0,1 N, utilizando a
fenolftaleina como indicador. Para cada amostra foram consideradas duas repeti¢es, utilizando-se as
médias como resultados, estes foram expressos em gramas de acido citrico por 100 g de polpa de
morango, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
Scott-Knott a 5% de probabilidade (p < 0,05), empregando-se 0 software SISVAR (FERREIRA,
2019).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os dados das caracteristicas fisico-quimicas analisadas. Estatisticamente,
os dados para acidez titulavel, pH e solidos soltveis ndo apresentam diferenca significativa. Este
resultado indica que o revestimento manteve as caracteristicas dos morangos independente da
quantidade de plastificante empregada. Os morangos sem revestimento e 0s morangos revestidos
utilizando 0,3 % de glicerol na formulagéo, apresentaram uma perda de massa maior comparado aos
morangos revestidos sem e com 0,6% do plastificante. Este fato pode ser um indicativo para o uso do

revestimento para aumentar o tempo de prateleira do morango.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de morangos revestidos com biofilme com diferentes

porcentagens de glicerol, apos sete dias de armazenamento.

Perda de Acidez Titulavel Solidos Soluveis
Tratamento pH )
Massa (%) g de &cido citrico/g de amostra (°Brix)
Controle 9,351 b 0,483 a 3,760 a 7,233 a
Glicerol 0 % 3,473 a 0,576 a 3,710 a 5,967 a
Glicerol 0,3 % 7,602 b 0,660 a 3,706 a 6,500 a
Glicerol 0,6 % 3,836 a 0,663 a 3,697 a 6,300 a

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05)

Em relagdo aos aspectos sensoriais envolvendo textura, cor e odor, no segundo dia, todos 0s
morangos exibiam coloracdo vermelha intensa, firmeza ao toque e odor caracteristico da fruta. No
terceiro dia, 0s morangos ficaram mais escuros e menos firmes ao toque. O grupo controle e 0 grupo
com morangos revestidos com 0,6% de glicerol comegaram a mostrar sinais iniciais de degradacao.
No sétimo dia, os morangos foram classificados sensorialmente como ruins, exceto 0 morango
revestido com o filme sem o emprego de plastificante que foi classificado como regular. O interior

do morango apresentou bom aspecto em todos 0s grupos.

Figura 1. Amostras no segundo dia de experimento. A) Controle B) Revestlmento a base de glicerol
0 %; C) Revestimento a base de glicerol 0,3 %; C) Revestimento a base de glicerol 0,6 %.

Os resultados indicam que os revestimentos com biofilmes com 0% e 0,6% de glicerol foram
mais eficazes na reducédo da perda de massa, mostrando uma estabilidade melhor em comparacéo ao
grupo controle e 0,3% glicerol. Contudo, todos 0s grupos, sensorialmente, tiveram sinais de

degradacéo ao longo do tempo.



4. CONCLUSAO

O estudo demonstrou que os revestimentos com biofilmes contendo 0% e 0,6% de glicerol
foram mais eficazes na reducdo da perda de massa dos morangos durante o periodo de
armazenamento. Esses tratamentos também preservaram as demais caracteristicas fisico-quimicas
dos frutos (acidez titulavel, pH e solidos soltveis). No entanto, todos 0s grupos apresentaram sinais
de degradacdo sensorial apos o sétimo dia de armazenamento. As formulacdes com 0% e 0,6% de
glicerol mostraram-se promissoras para 0 aumento da vida de prateleira dos morangos, sugerindo que
0 ajuste na concentracdo do plastificante pode ser uma estratégia eficaz na manutencdo da qualidade
pos-colheita. Recomenda-se, para estudos futuros, a avaliacao do efeito do revestimento em periodos
mais longos de armazenamento, além da investigacao de outros tipos de plastificantes e aditivos que

possam potencializar os efeitos benéficos observados.
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