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RESUMO
A pera € um fruto comestivel que possui propriedades nutritivas tais
como vitaminas, sais minerais e fibras. Contudo este fruto € perecivel
e necessitada aplicacdo de diferentes tecnologias para prolongar avida
de prateleira. Uma das formas de se obter isso € através da utilizacdao
de biofilmes comestiveis, os quais ampliam a conservacao de
alimentos. O objetivo deste estudo foi aplicar um biofilme comestivela
base de quitosana (1% m/v) e dextrina (3% m/v) e/ou branqueamento
quimico,visando ampliar o tempo de conservacdo de peras
minimamente processadas armazenadas sobre refrigeracdo. Quatro
formulacdes foram avaliadas: (i) controle (sem tratamento); (ii)
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biofilme; (iii) branqueamento e (iv) biofilme + branqueamento. As
peras foram armazenadas em dois tipos de embalagens: bandejas de
polietileno e em sacos pléasticos de polietileno com sistema de
fechamento. As amostras com aplicacdo de biofilme tiveram menor
escurecimento enzimatico, enquanto as que sofreram branqueamento
com 4cido citrico (1% m/v) tiveram maior escurecimento, a0 contrario
do esperado. As peras tratadas com biofilme mantiveram-se integras
para o consumo por 5 dias sob refrigeracdo (4°C). Nao houve
diferenca significativa na aparéncia visual das peras embaladas em
bandeja ou em sacos plasticos. A aplicacdo do biofilme comestivel a
base de quitosana e dextrina permitiuaumento da vidade prateleira das
peras sobre refrigeracdo nas embalagens avaliadas.

Palavras-chave: Biofilme. Pera. Quitosana. Dextrina.

1 INTRODUCAO

A pera é uma fruta origindria da Asia e sua drvore (pereira) pertence a familia
das Roséceas, englobando indmeras espécies do género Pyrus. No contexto mundial, a
pera s6 perde em consumo para macds e sdao consumidas tanto ao natural como
industrializadas em diferentes apresentacdes tais como: em calda, secas, em sucos,
vinhos, etc. (PARK, YADO & BROD, 2001). No Brasil, o cultivo dessa fruta é feito
principalmente nas regides Sul e Sudeste em localizagdes de clima temperado, com
baixa incidéncia de ventos e solo do tipo argilo-silocolo, profundo e drenado. Ela € a
terceira fruta mais consumida no Brasil, ap6s maca e péssego, mas a produgao no Brasil
¢ baixa e o pais € o segundo maior importador mundial da fruta. (BOTREL et al., 2010;
GOMES, 2007; COUTINHO et al., 2003)

Ela € uma fruta em geral carnuda, suculenta e comestivel, de aparéncia que varia
em funcdo da variedade e do grau de amadurecimento. Ela € uma fruta climatérica, ou
seja, que continua o processo de amadurecimento apds a colheita; rica em fibras,
vitaminas (A, B1, B2, B3 e C), sais minerais (s6dio, potdssio, célcio, fésforo, enxofre,
magnésio, silicio e ferro), além de possuir baixo valor caldrico (~53 kcal/100g). Durante
o amadurecimento ocorre um rapido aumento da atividade respiratdria, definida como
“crise climatérica”, no qual ocorre de forma répida a hidrélise do amido, aumento do
teor de acucares, solubilizacdo da protopectina e modificagdo dos pigmentos da casca.
Durante a colheita, transporte e armazenamento danos mecéanicos ou tratamentos fisicos
podem comprometer a qualidade da fruta e provocar rdpido escurecimento enzimatico
(BOTREL et al., 2010; GOMES, 2007; COUTINHO et al., 2003).

Uma das principais variedades consumidas no Brasil € a pera Williams, cujas
propriedades nutricionais podem ser visualizadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Informagdes nutricionais da pera Williams (Pyruscomunnis)
| Nutriente | Quantidade por 100 g |




57

Umidade 850¢g
Calorias 53 kcal
Carboidratos 140¢g
Proteinas 0,6 g
Lipideos 0,1¢g
Fibras 30¢g
Calcio 8,0 mg
Magnésio 6,0 mg
Foésforo 12 mg
Potéssio 116 mg

Fonte: Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO), 2011

Apesar de a pera ser rica em nutrientes, devido ao fato de ser uma fruta
climatérica, sua vida util € normalmente muito pequena. Nesse sentido, diferentes
processamentos para aumentar a vida de prateleira dessa fruta podem ser aplicados,
como mostra alguns exemplos citados na literatura. Peras das variedades d’dgua
(Pyruscommunis L.) e housi (PyruspyrifoliaNakai) foram utilizadas para producdo de
geleias, sem necessidade de adicdo de pectina e 4cido citrico, atingindo concentragao
final de sdlidos soliveis entre 77 e 79°Brix (FOPPA, TSUZUKI & SANTOS, 2009).
Armazenamentos combinados em temperatura de refrigeracdo (0°C) e em temperatura
ambiente (20°C) sob umidade relativa entre 90 a 95% foram aplicadas para peras,
sempre totalizando 30 dias de estocagem e verificou-se que as combinagdes com 24 a
26 de armazenamento refrigerado + 6 a 4 dias em temperatura ambiente resultaram em
maior preservacdo da qualidade das frutas (COUTINHO et al., 2003). As melhores
condicdes para desidratacdo osmoética de peras da variedade Williams foram
determinadas como sendo: solucdo osmética a 45°Brix, 1:4 proporg¢des fruta: solugcao
osmotica, 1,0% m/v de CaCl, e 3 horas de processamento em temperatura ambiente.
Essa condi¢do combinada com secagem a 60°C resultou em uma pera desidratada com
84,4% de aceitacdo sensorial, valor 17% maior do que obtido para peras desidratadas
apenas por secagem convencional (da COSTA RIBEIRO, AGUIAR-OLIVEIRA &
MALDONADO, 2016).

Apesar de haver muitas possibilidades de processamento para frutas, cada vez
mais se procura utilizar métodos que alterem menos as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais desses alimentos. Uma das formas de preservar as caracteristicas originais de
frutas e legumes e aumentar a vida de prateleira € aplicar o processamento minimo.
Vegetais minimamente processados sdo aqueles que passam apenas por alteragdes
fisicas, mantendo seu estado de frescor, incluindo operacdes como selecdo, lavagem,
sanitizacdo, descascamento, corte, centrifugacdo, embalagem, armazenamento de
congelamento (FONTES et al., 2008).

Apesar de garantir um alimento mais proximo ao in natura, 0 processamento
minimo ainda carece de uma vida de prateleira mais longa. Existem, no entanto,
algumas possibilidades de tratamentos brandos que podem aumentar a vida util de
vegetais e frutas minimamente processados. Dentre elas, pode-se destacar a utiliza¢ao
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de coberturas comestiveis ou biofilmes, branqueamento, diversas formas de refrigeracao
e a utilizacdo de substancias para protecao do alimento (MORETTL,2007).

Os biofilmes ou filmes comestiveis, apesar de serem apresentados como uma
tendéncia recente na industria de alimentos, jd sdo conhecidos hd muito tempo. Ha
relatos de que na China nos séculos XII e XIII se fazia a utilizagao de coberturas a base
de cera na conservacao de alimentos como limao e laranja, para reduzir a perda de dgua
com o tempo (GARCIA, 2009).

Os biofilmes comestiveis sdo peliculas finas aplicadas na superficie de um sé6lido
agindo como barreiras a elementos externos, protegendo o produto de danos fisicos e
bioldgicos e aumentando a vida de prateleira (SANTOS et al., 2012). Eles podem ser
classificados em dois tipos: cobertura e filmes. A cobertura € quando a aplicacdo ¢ feita
diretamente na superficie dos alimentos. O filme, por sua vez, forma uma estrutura
prépria independente. No entanto, ambos sdo definidos por uma camada fina, continua,
formada ou depositada no alimento, preparadas com materiais biolégicos, que impedem
a acdo de elementos externos, formando uma barreira de protecdo no alimento e assim
aumentando a vida util de prateleira. (COLLA, 2004).

Diversos trabalhos citados na literatura dao conta da aplicacdo de biofilmes para
preservacdo de frutas e vegetais: biofilme a base de alginato e pectina em bananas
seguido de desidratacdo osmoética (MUSSI et al, 2015), biofilme a base de dextrina e
quitosana em macgds (CASTILHO et al., 2015) e em morangos organicos (SANTOS,
SILVA & MALDONADO, 2013), biofilme a base de cera de carnadba e tensoativo
anidnico em caqui (SILVA et al., 2011), biofilme de cera de carnatba e fécula de
mandioca em meldo amarelo (BATISTA et al., 2007), biofilme de fécula de mandioca
em pimentdo (LEMOS et al., 2007), biofilme de fécula de mandioca em mangas
(PEREIRA et al., 2005), biofilmes de amido nativo e gelatina em uvas Crimson
(FAKHOURI et al., 2005), etc.

Dentre as inimeras possibilidades de materiais para obtencao de biofilmes pode-
se destacar a quitosana e a dextrina. Aquitosana é um polimero nio téxico e abundante
na natureza,que apresenta boas propriedades mecanicas e antimicrobianas, além de
apresentar baixo custo, uma vez que pode ser obtida das carapacgas de crusticeos e de
fungos através da desacetilacdo da quitina (AZEVEDO et al., 2007). A estrutura do
monomero da quitosana estd mostrada na figura 1.

Figura 1 — Estrutura quimica da quitosana, onde n representa o grau de polimerizacao.
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Fonte: Assis, da Silva (2003).

Outra possibilidade de material para producdo de biofilmes sdo os amidos, que
sofrem gelatinizacdo com aquecimento em temperaturas superiores a 70°C e formam
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filmes apds o resfriamento a temperaturas proximas a ambiente. No entanto, as
dextrinas, que sdo produtos da degradacdo do amido t€ém maior aplicabilidade devido ao
fato ser serem soliveis em 4dgua a temperatura ambiente. As dextrinas podem ser
utilizadas como agente espessante, revestimento, adsorvedor, adesivo, formador de
filmes, suplemento nutritivo, etc. (RIBEIRO et al., 2009). A figura 2 mostra uma
representacao esquematica das dextrinas.

A aplicacdo de biofilme a base de amido de mandioca e quitosana reduziu a
atividade microbiana em alho por um periodo de 20 dias (BROTREL et al., 2007).
Biofilme de quitosana e dextrina também provocaram aumento na vida de prateleira de
morangos organicos minimamente processados (SANTOS, SILVA & MALDONADO,
2013) e de macas (CASTILHO et al., 2015) armazenados sob refrigeracdo. Nesses dois
estudos houve retardo no aparecimento de fungos e retardo do escurecimento
enzimatico, respectivamente.

Figura 2 — Estrutura quimica da dextrina, onde n representa o grau de polimerizagéo.
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Fonte: http://www.maltodextrinaedextrose.com.br/mobile/formula-maltodexrina/

O branqueamento, por sua vez, ¢ um tratamento usualmente aplicado em frutas e
hortalicas antes delas serem processadas (congelamento, desidrata¢do, enlatamento,
etc), com objetivo de inativar as enzimas responsdveis pelo escurecimento do
produto.Segundo Estelles (2013) o branqueamento € um processo que tem por objetivo
a inativacdo de enzimas que normalmente causariam a degradacdo de nutrientes e
deterioracdo do alimento durante o processamento € o consumo. O branqueamento pode
ser feito por inativagdo térmica ou inativacdo quimica das enzimas presentes em frutas e
vegetais.

Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi estudar o efeito da conservacdo de
peras revestidas com biofilme a base de quitosana e dextrina, com ou sem a aplicacao
prévia de branqueamento dcido, mantidas sob refrigeracao.

2 MATERIAS E METODOS

2.1 Processamento minimo da pera
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Foram utilizadas peras da variedade Willians (Pyruscommunis) selecionadas por
formato, cor e grau de maturagcdo, sem danos ou presenga de podriddo, adquiridas em
um supermercado de Mogi Guagu/SP. As frutas foram higienizadas por meio de
imersdo, durante cinco minutos, em solu¢ao de hipoclorito de sédio 0,02% m/v, seguida
de enxague por imersdo em dgua destilada antes do processamento (RODRIGUES et
al., 2011).

Ap6s a higienizagdo as peras foram cortadas em fatias circulares com 1 cm de
espessura. Em seguida as frutas foram divididas em quatro grupos para aplicacdo dos
tratamentos: controle (nenhum tratamento aplicado), biofilme (aplica¢do de solugdo de
1% m/v de quitosana e 3% m/v de dextrina), branqueamento (tratamento com solu¢do
de 4cido citrico 1% m/v) e branqueamento + biofilme (combinac¢do dos dois tratamentos
anteriores).  Os tratamentos aplicados foram baseados em trabalhos anteriores
(CASTILHO et al., 2015; SANTOS, SILVA & MALDONADO, 2013).

Ap6s a aplicacdo dos respectivos tratamentos, as peras foram armazenadas em
geladeira na temperatura de 4°C e foram realizadas avaliagdes, visual e fisico-quimica,
das frutas em fun¢do do tempo de armazenamento.

2.2 Preparacao e Aplicacao do Biofilme

Na preparacdo do biofilme foi utilizado dextrina (3%m/v) e quitosana(1% m/v)
dissolvida em solucdo de dcido ascoérbico a 0,6%m/v homogeneizadas com agitador
mecanico. Logo apdés o preparo do biofilme as amostras foram imersas na solucdo do
biofilme por um minuto, sem agitacao. ApOs esse tempo as amostras foram retiradas da
solucdo e deixou-se escoar o excesso de solu¢ao de biofilme (SANTOS, SILVA&
MALDONADO, 2013).

2.3 Branqueamento

Nos tratamentos envolvendo branqueamento, esse foi realizado pela imersdo das
fatias em solugdo de &cido citrico 1%m/v por cinco minutos. Apds esse processo as
frutas foram lavadas com agua destilada (CASTILHO et al., 2015).

2.4 Avaliacao do tempo de armazenamento refrigerado das amostras.

No primeiro experimento realizado, as amostras dos quatro tratamentos
(controle, biofilme, branqueamento e biofilme + branqueamento) foram colocadas em
bandejas plésticas tampadas e armazenadas em temperatura de refrigeracio (~4°C) por
05 dias, periodo no qual se realizou a avaliacdo visual e fisico-quimica (com medicao de
acidez titulavel, pH e concentracio de s6lidos soliveis).

No segundo experimento as amostras foram colocadas em sacos pldsticos com
dispositivo de fechamento, foram armazenadas sob refrigeracdo (~4°C) e realizou-se a
avaliacdo visual, medida de pH, concentracdo de sélidos soliveis e perda de dgua
acumulada (exsudacdo) por periodo de 8 dias. (CASTILHO et al., 2015).

2.5. Analise visual e fisico-quimica.



61

Para avaliar o aspecto geral das amostras, utilizou-se a andlise visual, em que se
observou o escurecimento enzimdtico, o aparecimento de focos de podriddo, a
exsudagdo de liquido e o aparecimento de micro-organismos. Essa avaliacdo foi feita
por meio de fotos retiradas ao longo do tempo de armazenamento. (CASTILHO et al.,
2015).

Para realizacdo da andlise fisico-quimica foram medidos pH, concentracdo de
sOlidos soluveis, massa das amostras e acidez titulavel de acordo com os métodos
descritos no Manual de Analise de Alimento do Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008).

A massa das amostras foi medida diretamente em balanca semi-analitica
(Ohaus). A medida do pH foi realizada pela leitura direta do pH com pHmetro digital
(Digimed) utilizando-se amostras de pera trituradas em liquidificador (10 g de pera e
90g de 4gua destilada). A medida de sdlidos soliveis foi feito por leitura direta de
amostras maceradas de pera com um refratdmetro portatil (Instrutemp).

Para medida da acidez tituldvel, amostras de aproximadamente 10 g foram
trituradas em liquidificador com 90 g de dgua destilada. Em seguida, 10 g da pasta
obtida foram transferidas para erlenmeyers, nos quais se adicionou 4gua destilada e 4
gotas de fenolftaleina. A titulacdo foi realizada com solucdo padrdao de hidréxido de
s6dio 0,01 mol/L até aparecimento da coloracdo rdsea. Essa andlise foi realizada em
triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacio da aplicacado de biofilme comestivel e/ou branqueamento na
conservacio de macas minimamente processadas armazenadas refrigeradas em
bandejas de polietileno.

O aspecto visual das amostras de peras submetidas aos quatros tratamentos
(controle, biofilme, branqueamento e branqueamento + biofilme) apds 1 e 5 dias de
armazenamento refrigerado (~4°C em bandejas de polietileno de baixa densidade) pode
ser visto na figura 3. E possivel perceber que houve pouca alteracio no aspecto visual
das amostras apds 5 dias de armazenamento. Diferentemente da macga, as peras sao
menos susceptiveis ao escurecimento enzimdtico, entdo a reducdo da temperatura
devido ao armazenamento refrigerado contribuiu para retardar o escurecimento
enzimatico das amostras de peras. Comparando as amostras entre si, nota-se que as
amostras (b) com biofilme e (d) com branqueamento + biofilme apresentam uma
coloragao mais clara apds 5 dias de armazenamento do que as amostras (a) sem
tratamento e (c) com apenas branqueamento, que tem um aspecto mais amarelado. Essa
diferenca evidencia que a aplicagdo do biofilme reduziu o contato das amostras de pera
com o oxigénio, retardando o escurecimento enzimatico.

A utiliza¢do do biofilme com a mesma composi¢do em morangos organicos e
em macds em fatias também levou a uma melhor qualidade das frutas durante o
armazenamento em relacdo a inibicdo do crescimento de fungos e do escurecimento
enzimatico, respectivamente (SANTOS, SILVA& MALDONADO, 2013; CASTILHO
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et al., 2015). Em outro estudo, a aplicacdo de biofilme de quitosana para preservacao de
caju obteve melhor resultado com concentracdo de quitosana de 1,5% m/v. Filmes com
maior concentragdo ficaram mais espessos € mais sujeitos a rachaduras durante o
armazenamento. No entanto, a conservagao dos cajus com biofilme de quitosana se deu
por um tempo menor, apenas 2 dias apds aplicacdo do biofilme (de OLIVEIRA;
NUNES, 2011). A aplicacdo de biofilme de carboximetilcelulose (0,8% m/v) e dextrina
(0,5% m/v) foi eficiente para o atraso na maturacdo de mangas da variedade ‘Tommy
Atkins’ mantidas sob refrigeracdo por um periodo de 20 dias, seguida de
armazenamento na condi¢do ambiente, no entanto, nesse estudo as frutas estavam
inteiras e com casca (AMARIZ et al., 2010).

A andlise fisico-quimica das amostras mostrou que também houve pouca
varia¢do nas amostras ao longo dos 5 dias de armazenamento refrigerado, o que ja era
esperado devido aos tratamentos aplicados, ao curto tempo e baixa temperatura de
armazenamento. Os resultados de pH, sdlidos soliveis e acidez tituldvel podem ser
visualizados na figura 4.

Pela figura 4, observa-se uma tendéncia de aumento do pH e diminui¢do da
concentracdo de sélidos soluveis ao longo do armazenamento refrigerado. Para acidez
titulavel, no entanto, ndo foi possivel verificar uma tendéncia, havendo pequenas
oscilagOes entre as amostras e entre os dias de armazenamento.

Figura 1 — Aspecto visual de peras minimamente processadas armazenadas refrigeradas em bandejas de
polipropileno apds 1 e 5 dias a 4°C(a) controle (b) biofilme de dextrina (3,0%m/v) e quitosana (1,0%
m/v) (c) branqueamento com &cido citrico (1,0% m/v) e (d) branqueamento e revestida com biofilme.
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Fonte: Autores, 2016
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Figura 2 — (a) pH (b) sdlidos soliveis (c) acidez tituldvelde peras minimamente processadas com
diferentes tratamentos armazenadas em bandejas de polietileno de baixa densidade sob refrigeracdo a 4°C
no periodo de 1 a 5 dias (1 = controle; 2 = biofilme; 3 = branqueamento; 4 = branqueamento + biofilme).
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Fonte: Autores, 2016

Durante o armazenamento, diferentes autores tém observado uma tendéncia de
aumento do pH e da concentragdo de sélidos soldveis em frutas devido ao metabolismo
durante o processo de maturacdo. No entanto, vale destacar que a composi¢do dos frutos
¢ bastante varidvel em funcdo das condi¢Oes de cultivo, variedade da fruta, época da
colheita, estigio de maturacdo, da forma de processamento e das condi¢des de
armazenamento. (LUNARDI et al., 2002; OLIVA & BARBOSA—CANOVAS, 2005;
PARK et al., 2005; CHIUMARELLLI, 2011; CASTILHO et al., 2015).

3.2Avaliacdo da aplicacdo de biofilme comestivel e/ou branqueamento na
conservacio de peras minimamente processadas armazenadas refrigeradas em
sacos de polietileno.

O aspecto visual das amostras armazenadas em sacos de polietileno pode ser
visualizado na figura 5.
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Figura 5 — Aspecto visual de peras minimamente processadas armazenadas refrigeradas em sacos de
polietileno de baixa densidade apds (a)l, (b) 2, (c) 3, (d) 4, (e) 5, (f) 6, (g) 7, (h) 8, (1)9 e (j) 10 dias a 4°C.
No sentido hordrio tratamento controle, branqueamento, branqueamento + biofilme e biofilme.
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Fonte: Autores, 2016.

Através da andlise visual € possivel notar que a amostra que foi tratada com
aplicacdo de biofilme (canto inferior esquerdo na figura 5) apresentou melhor aspecto
visual em todos os tempos analisados. As amostras tratadas com biofilme apresentaram
poucas alteracdes de colorag@o até o 7°. dia de armazenamento, enquanto que as demais
amostras ja estavam bastante alteradas em tempos menores (controle apds 5 dias e
amostras com branqueamento apds 2 ou 3 dias). Esse experimento evidenciou que o
branqueamento aplicado ndo foi efetivo para preservacdo das peras, piorando o
resultado das amostras inclusive em relacdo a amostra controle (sem nenhum
tratamento). Por outro lado, a amostra com aplicacdio com biofilme manteve o
desempenho de ser o melhor tratamento para prolongar a vida de prateleira.

Em relacdo ao tipo de embalagem, a mudanga das bandejas para sacos de
polietileno ndo alteraram significativamente a vida de prateleira. Apesar da amostra com
biofilme até 7 dias ainda apresentar um bom aspecto, apds o 5°. dia ja € possivel
perceber inicio de escurecimento das amostras, de modo que o tempo de
armazenamento maximo pode ser considerado como 5 dias em ambas as embalagens.

Concentracdo de sélidos soliveis e pH foram medidos a cada dois dias de
armazenamento e os resultados estdo mostrados na figura 6. Novamente houve pouca
variagdo nos valores de pH e de sdlidos soliveis ao longo do armazenamento. As
oscilagOes percebidas podem ser atribuidas a variabilidade natural que existe entre uma
e outra fatia de fruta. No caso do tratamento 3 (branqueamento), houve uma maior
oscilacdo nos valores de soélidos soluveis verificado nas amostras, o que além da
variabilidade entre as fatias pode estar relacionado a uma maior perda de dgua das peras
que foram submetidas a essa condi¢do, como pode ser visto na figura 7.
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Figura 6 — (a) pH (b) sélidos soliveis de peras minimamente processadas com diferentes tratamentos
armazenadas em sacos de polietileno sob refrigeracio a 4°C no periodo de até 10 dias (1 = controle; 2 =
biofilme; 3 = branqueamento; 4 = branqueamento + biofilme).
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Fonte: Autores, 2016

Figura 7 — Perda de 4gua (exsudacdo) em peras minimamente processadas com diferentes tratamentos
armazenadas em sacos de polietileno sob refrigeracdoa 4°C no periodo de até 10 dias (Linhas foram
adicionadas apenas para guiar os olhos na leitura do grafico).
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Fonte: Autores, 2016.

A figura 7 mostra que as peras com aplicacdo de biofilme, que visualmente
apresentaram melhor aparéncia, também foram as que tiveram a menor perda de dgua
durante o armazenamento. Dessa forma pode-se dizer que a aplicagdo do biofilme foi
eficiente tanto para diminuir o contato da fruta com oxigénio do ar, retardando o
escurecimento enzimdtico como também formou uma barreira a perda de 4gua,
diminuindo a exsudagdo e garantindo melhor qualidade as frutas por maior periodo de
tempo. A amostra submetida ao branqueamento, assim como na andlise visual, também
foi a que teve o pior desempenho nessa varidvel, confirmando que a condi¢do de
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branqueamento utilizada nao foi adequada para aumentar a preservacdo das peras
avaliadas.

A perda de massa observada para as peras recobertas com biofilme (3,3% m/m
ap6s 10 dias de armazenamento) foram similares a perda de massa de mangas cobertas
com biofilme de carboximetilcelulose e dextrina armazenadas sob refrigeracdo em igual
periodo de tempo (~ 3,0% m/m) (AMARIZ et al., 2010). Em outro estudo, Pinho
(2011) avaliou a aplicac@o de biofilmes de quitosana de diferentes concentracodes (0 a 2
g/L) em peras da variedade ‘Rocha’ armazenadas sob refrigeracdo com e sem atmosfera
modificada no interior da embalagem. Apds 300 horas (12,5 dias) ndo houve diferencas
significativas em relacdo a praticamente nenhum parametro fisico-quimico, sensorial e
microbiolégico entre as peras submetidas a diferentes tratamentos. Apenas a
luminosidade e a aceitacdo sensorial da cor apresentaram diferencas, sendo que as
amostras com aplicacdo de biofilme apresentam maior luminosidade (sinal de menor
escurecimento enzimdatico) que, no entanto, resultou em uma nota mais baixa na
aceitacdo sensorial.

4. CONCLUSAO

Com os resultados obtidos verificou-se que a aplicacdo do biofilme a base de
quitosana (1% m/v) e dextrina (3% m/v) foi eficiente para reduzir a velocidade de
escurecimento enzimatico e a perda de dgua em peras minimamente processadas e
mantidas sob refrigeracdo. O branqueamento, ao contrdrio do que era esperado, resultou
em amostras de peras com qualidade pior inclusive do que na condi¢do controle (sem
tratamento). Em relacdo a forma de armazenamento nao houve diferengas significativas
comparando-se a utilizacdo de bandejas ou sacos de polietileno fechados, sendo que a
vida util das fatias de pera com aplicacdo de biofilme foi estimada em 5 dias sob
refrigeracdo (~4°C). As propriedades fisico-quimicas pH, acidez tituldvel e sélidos
soliveis sofreram pequenas variacdes em funcao do tratamento aplicado e do tempo de
armazenamento, indicando que as mudangas ocorridas ao longo do armazenamento
foram relacionadas ao escurecimento enzimético e a perda de dgua. A aplicacdo do
biofilme a base de quitosana e dextrina mostrou-se uma alternativa interessante para
aumentar a vida de prateleira com melhor qualidade visual em peras minimamente
processadas e armazenadas sob refrigeracdo. Os resultados no estudo com as peras
confirmam a eficiéncia da composi¢do do biofilme estudado ja verificada anteriormente
quando foi aplicado para conservacdo de macds minimamente processadas € morangos
organicos.
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