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RESUMO 
A pera é um fruto comestível que possui propriedades nutritivas tais 
como vitaminas, sais minerais e fibras. Contudo este fruto é perecível 
e necessitada aplicação de diferentes tecnologias para prolongar avida 
de prateleira. Uma das formas de se obter isso é através da utilização 
de biofilmes comestíveis, os quais ampliam a conservação de 
alimentos. O objetivo deste estudo foi aplicar um biofilme comestívela 
base de quitosana (1% m/v) e dextrina (3% m/v) e/ou branqueamento 
químico,visando ampliar o tempo de conservação de peras 
minimamente processadas armazenadas sobre refrigeração. Quatro 
formulações 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 plásticos de polietileno com sistema de 
fechamento. As amostras com aplicação de biofilme tiveram menor 
escurecimento enzimático, enquanto as que sofreram branqueamento 
com ácido cítrico (1% m/v) tiveram maior escurecimento, ao contrário 
do esperado. As peras tratadas com biofilme mantiveram-se íntegras 
para o consumo por 5 dias sob refrigeração (4°C). Não houve 
diferença significativa na aparência visual das peras embaladas em 
bandeja ou em sacos plásticos. A aplicação do biofilme comestível a 
base de quitosana e dextrina permitiuaumento da vidade prateleira das 
peras sobre refrigeração nas embalagens avaliadas. 
Palavras-chave: Biofilme. Pera. Quitosana. Dextrina. 
 
 
 

1 INTRODUÇÃO  
 

 A pera é uma fruta originária da Ásia e sua árvore (pereira) pertence à família 
das Rosáceas, englobando inúmeras espécies do gênero Pyrus. No contexto mundial, a 
pera só perde em consumo para maçãs e são consumidas tanto ao natural como 
industrializadas em diferentes apresentações tais como: em calda, secas, em sucos, 
vinhos, etc. (PARK, YADO & BROD, 2001). No Brasil, o cultivo dessa fruta é feito 
principalmente nas regiões Sul e Sudeste em localizações de clima temperado, com 
baixa incidência de ventos e solo do tipo argilo-silocolo, profundo e drenado. Ela é a 
terceira fruta mais consumida no Brasil, após maçã e pêssego, mas a produção no Brasil 
é baixa e o país é o segundo maior importador mundial da fruta. (BOTREL et al., 2010; 
GOMES, 2007; COUTINHO et al., 2003)  

 Ela é uma fruta em geral carnuda, suculenta e comestível, de aparência que varia 
em função da variedade e do grau de amadurecimento. Ela é uma fruta climatérica, ou 
seja, que continua o processo de amadurecimento após a colheita; rica em fibras, 
vitaminas (A, B1, B2, B3 e C), sais minerais (sódio, potássio, cálcio, fósforo, enxofre, 
magnésio, silício e ferro), além de possuir baixo valor calórico (~53 kcal/100g). Durante 
o amadurecimento ocorre um rápido aumento da atividade respiratória, definida como 
“crise climatérica”, no qual ocorre de forma rápida a hidrólise do amido, aumento do 
teor de açúcares, solubilização da protopectina e modificação dos pigmentos da casca. 
Durante a colheita, transporte e armazenamento danos mecânicos ou tratamentos físicos 
podem comprometer a qualidade da fruta e provocar rápido escurecimento enzimático 
(BOTREL et al., 2010; GOMES, 2007; COUTINHO et al., 2003). 

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

 
 
Tabela 1 – Informações nutricionais da pera Williams (Pyruscomunnis) 

Nutriente Quantidade por 100 g 
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Umidade 85,0 g 
Calorias 53 kcal 

Carboidratos 14,0 g 
Proteínas 0,6 g 
Lipídeos 0,1 g 

Fibras 3,0 g 
Cálcio 8,0 mg 

Magnésio 6,0 mg 
Fósforo 12 mg 
Potássio 116 mg 

Fonte: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO), 2011 
 
Apesar de a pera ser rica em nutrientes, devido ao fato de ser uma fruta 

climatérica, sua vida útil é 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´água 
(Pyruscommunis L.) e housi (PyruspyrifoliaNakai) foram utilizadas para produção de 
geleias, sem necessidade de adição de pectina e ácido cítrico, atingindo concentração 
final de sólidos solúveis entre 77 e 79°Brix (FOPPA, TSUZUKI & SANTOS, 2009). 
Armazenamentos combinados em temperatura de refrigeração (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 combinações com 24 a 
26 de armazenamento refrigerado + 6 a 4 dias em temperatura ambiente resultaram em 
maior preservação da qualidade das frutas (COUTINHO et al., 2003). As melhores 
condições para desidratação osmótica de peras da variedade Williams foram 
determinadas como sendo: solução osmótica a 45°Brix, 1:4 proporções fruta: solução 
osmótica, 1,0% m/v de CaCl2 e 3 horas de processamento em temperatura ambiente. 
Essa condição combinada com secagem a 60°C resultou em uma pera desidratada com 
84,4% de aceitação 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 características físico-químicas e 
sensoriais desses alimentos. Uma das formas de preservar as características originais de 
frutas e legumes e aumentar a vida de prateleira é aplicar o processamento mínimo. 
Vegetais minimamente processados são aqueles que passam apenas por alterações 
físicas, mantendo seu estado de frescor, incluindo operações como seleção, lavagem, 
sanitização, descascamento, corte, centrifugação, embalagem, armazenamento de 
congelamento (FONTES et al., 2008).  

Apesar de garantir um alimento mais próximo ao in natura, o processamento 
mínimo ainda carece de uma vida de prateleira mais longa. Existem, no entanto, 
algumas possibilidades de tratamentos brandos que podem aumentar a vida útil de 
vegetais e frutas minimamente processados. Dentre elas, pode-se destacar a utilização 
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de coberturas comestíveis ou biofilmes, branqueamento, diversas formas de refrigeração 
e a utilização de substâncias para proteção do alimento (MORETTI,2007). 

Os biofilmes ou filmes comestíveis, apesar de serem apresentados como uma 
tendência recente na indústria de alimentos, já são conhecidos há muito tempo. Há 
relatos de que na China nos séculos XII e XIII se fazia a utilização de coberturas a base 
de cera na conservação de alimentos como limão e laranja, para reduzir a perda de água 
com o tempo (GARCIA, 2009).  

Os biofilmes comestíveis são películas finas aplicadas na superfície de um sólido 
agindo como barreiras a elementos externos, protegendo o produto de danos físicos e 
biológicos e aumentando a vida de prateleira (SANTOS et al., 2012). Eles podem ser 
classificados em dois tipos: cobertura e filmes. A cobertura é quando a aplicação é feita 
diretamente na superfície dos alimentos. O filme, por sua vez, forma uma estrutura 
própria independente. No entanto, ambos são definidos por uma camada fina, contínua, 
formada ou depositada no alimento, preparadas com materiais biológicos, que impedem 
a ação de elementos externos, formando uma barreira de proteção no alimento e assim 
aumentando a vida útil de prateleira. (COLLA, 2004). 

Diversos trabalhos citados na literatura dão conta da aplicação de biofilmes para 
preservação de frutas e vegetais: biofilme a base de alginato e pectina em bananas 
seguido de desidratação osmótica (MUSSI et al, 2015), biofilme a base de dextrina e 
quitosana em maçãs (CASTILHO et al., 2015) e em morangos orgânicos (SANTOS, 
SILVA & MALDONADO, 2013), biofilme a base de cera de carnaúba e tensoativo 
aniônico em caqui (SILVA et al., 2011), biofilme de cera de carnaúba e fécula de 
mandioca em melão amarelo (BATISTA et al., 2007), biofilme de fécula de mandioca 
em pimentão (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 inúmeras possibilidades de materiais para obtenção de biofilmes pode-
se destacar a quitosana e a dextrina. Aquitosana é um polímero não tóxico e abundante 
na natureza,que apresenta boas propriedades mecânicas e antimicrobianas, além de 
apresentar baixo custo, uma vez que pode ser obtida das carapaças de crustáceos e de 
fungos através da desacetilação da quitina (AZEVEDO et al., 2007). A estrutura do 
monômero da quitosana está mostrada na figura 1.  

 
Figura 1 – Estrutura química da quitosana, onde n representa o grau de polimerização. 

 
Fonte: Assis, da Silva (2003). 

 

Outra possibilidade de material para produção de biofilmes são os amidos, que 
sofrem gelatinização com aquecimento em temperaturas superiores a 70°C e formam 
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filmes após o resfriamento a temperaturas próximas a ambiente. No entanto, as 
dextrinas, que são produtos da degradação do amido têm maior aplicabilidade devido ao 
fato ser serem solúveis em água à 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 
representação esquemática das dextrinas.  

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

 
Figura 2 – Estrutura química da dextrina, onde n representa o grau de polimerização. 

 

 
Fonte: http://www.maltodextrinaedextrose.com.br/mobile/formula-maltodexrina/ 

 
O branqueamento, por sua vez, é um tratamento usualmente aplicado em frutas e 

hortaliças antes delas serem processadas (congelamento, desidratação, enlatamento, 
etc), com objetivo de inativar as enzimas responsáveis pelo escurecimento do 
produto.Segundo Estelles (2013) o branqueamento é um processo que tem por objetivo 
a inativação de enzimas que normalmente causariam a degradação de nutrientes e 
deterioração do alimento durante o processamento e o consumo. O branqueamento pode 
ser feito por inativação térmica ou inativação química das enzimas presentes em frutas e 
vegetais. 

Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi estudar o efeito da conservação de 
peras revestidas com biofilme a base de quitosana e dextrina, com ou sem a aplicação 
prévia de branqueamento ácido, mantidas sob refrigeração.  
 
 
2 MATERIAS E MÉTODOS 

 
2.1 Processamento mínimo da pera 
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Foram utilizadas peras da variedade Willians (Pyruscommunis) selecionadas por 
formato, cor e grau de maturação, sem danos ou presença de podridão, adquiridas em 
um supermercado de Mogi Guaçu/SP. As frutas foram higienizadas por meio de 
imersão, durante cinco minutos, em solução de hipoclorito de sódio 0,02% m/v, seguida 
de enxague por imersão em água destilada antes do processamento (RODRIGUES et 
al., 2011). 

Após a higienização as peras foram cortadas em fatias circulares com 1 cm de 
espessura. Em seguida as frutas foram divididas em quatro grupos para aplicação dos 
tratamentos: controle (nenhum tratamento aplicado), biofilme (aplicação de solução de 
1% m/v de quitosana e 3% m/v de dextrina), branqueamento (tratamento com solução 
de ácido cítrico 1% m/v) e branqueamento + biofilme (combinação dos dois tratamentos 
anteriores).  Os tratamentos aplicados foram baseados em trabalhos anteriores 
(CASTILHO et al., 2015; SANTOS, SILVA & MALDONADO, 2013). 

 Após a aplicação dos respectivos tratamentos, as peras foram armazenadas em 
geladeira na temperatura de 4°C e foram realizadas avaliações, visual e físico-química, 
das frutas em função do tempo de armazenamento.  

 
2.2 Preparação e Aplicação do Biofilme 

Na preparação do biofilme foi utilizado dextrina (3%m/v) e quitosana(1% m/v) 
dissolvida em solução de ácido ascórbico a 0,6%m/v homogeneizadas com agitador 
mecânico. Logo após o preparo do biofilme as amostras foram imersas na solução do 
biofilme por um minuto, sem agitação. Após esse tempo as amostras foram retiradas da 
solução e deixou-se escoar o excesso de solução de biofilme (SANTOS, SILVA& 
MALDONADO, 2013).  

 
2.3 Branqueamento 

Nos tratamentos envolvendo branqueamento, esse foi realizado pela imersão das 
fatias em solução de ácido cítrico 1%m/v por cinco minutos. Após esse processo as 
frutas foram lavadas com água destilada (CASTILHO et al., 2015).  

 
2.4 Avaliação 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 plásticas tampadas e armazenadas em temperatura de refrigeração (~4°C) por 
05 dias, período no qual se realizou a avaliação visual e físico-química (com medição de 
acidez titulável, pH e concentração de sólidos solúveis). 

No segundo experimento as amostras foram colocadas em sacos plásticos com 
dispositivo de fechamento, foram armazenadas sob refrigeração (~4°C) e realizou-se a 
avaliação visual, medida de pH, concentração de sólidos solúveis e perda de água 
acumulada (exsudação) por período de 8 dias.  (CASTILHO et al., 2015).  
 
2.5. Análise visual e físico-química. 
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Para avaliar o aspecto geral das amostras, utilizou-se a análise visual, em que se 
observou o escurecimento enzimático, o aparecimento de focos de podridão, a 
exsudação de líquido e o aparecimento de micro-organismos. Essa avaliação foi feita 
por meio de fotos retiradas ao longo do tempo de armazenamento. (CASTILHO et al., 
2015).  

Para realização da análise físico-química foram medidos pH, concentração de 
sólidos solúveis, massa das amostras e acidez titulável de acordo com os métodos 
descritos no Manual de Análise de Alimento do Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008). 

A massa das amostras foi medida diretamente em balança semi-analítica 
(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 água destilada). A medida de sólidos solúveis foi feito por leitura direta de 
amostras maceradas de pera com um refratômetro portátil (Instrutemp).  

Para medida da acidez titulável, amostras de aproximadamente 10 g foram 
trituradas em liquidificador com 90 g de água destilada. Em seguida, 10 g da pasta 
obtida foram transferidas para erlenmeyers, nos quais se adicionou água destilada e 4 
gotas de fenolftaleína. A titulação foi realizada com solução padrão de hidróxido de 
sódio 0,01 mol/L até aparecimento da coloração rósea. Essa análise foi realizada em 
triplicata.  

 
 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
3.1 Avaliação da aplicação de biofilme comestível e/ou branqueamento na 
conservação de maçãs 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) após 1 e 5 dias de 
armazenamento refrigerado (~4°C em bandejas de polietileno de baixa densidade) pode 
ser visto na figura 3. É possível perceber que houve pouca alteração no aspecto visual 
das amostras após 5 dias de armazenamento. Diferentemente da maçã, as peras são 
menos susceptíveis ao escurecimento enzimático, então a redução da temperatura 
devido ao armazenamento refrigerado contribuiu para retardar o escurecimento 
enzimático das amostras de peras. Comparando as amostras entre si, nota-se que as 
amostras (b) com biofilme e (d) com branqueamento + biofilme apresentam uma 
coloração mais clara após 5 dias de armazenamento do que as amostras (a) sem 
tratamento e (c) com apenas branqueamento, que tem um aspecto mais amarelado. Essa 
diferença evidencia que a aplicação do biofilme reduziu o contato das amostras de pera 
com o oxigênio, retardando o escurecimento enzimático. 

 A utilização do biofilme com a mesma composição em morangos orgânicos e 
em maçãs em fatias também levou a uma melhor qualidade das frutas durante o 
armazenamento em relação à inibição do crescimento de fungos e do escurecimento 
enzimático, respectivamente (SANTOS, SILVA& MALDONADO, 2013; CASTILHO 
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et al., 2015). Em outro estudo, a aplicação de biofilme de quitosana para preservação de 
caju obteve melhor resultado com concentração de quitosana de 1,5% m/v. Filmes com 
maior concentração ficaram mais espessos e mais sujeitos a rachaduras durante o 
armazenamento. No entanto, a conservação dos cajus com biofilme de quitosana se deu 
por um tempo menor, apenas 2 dias após aplicação do biofilme (de OLIVEIRA; 
NUNES, 2011).  A aplicação de biofilme de carboximetilcelulose (0,8% m/v) e dextrina 
(0,5% m/v) foi eficiente para o atraso na maturação de mangas da variedade ‘Tommy 
Atkins’ mantidas sob refrigeração por um período de 20 dias, seguida de 
armazenamento na condição ambiente, no entanto, nesse estudo as frutas estavam 
inteiras e com casca (AMARIZ et al., 2010). 

A análise físico-química das amostras mostrou que também houve pouca 
variação nas amostras ao longo dos 5 dias de armazenamento refrigerado, o que já era 
esperado devido aos tratamentos aplicados, ao curto tempo e baixa temperatura de 
armazenamento. Os resultados de pH, sólidos solúveis e acidez titulável  podem ser 
visualizados na figura 4.  

Pela figura 4, observa-se uma tendência de aumento do pH e diminuição da 
concentração de sólidos solúveis ao longo do armazenamento refrigerado. Para acidez 
titulável, no entanto, não foi possível verificar uma tendência, havendo pequenas 
oscilações entre as amostras e entre os dias de armazenamento. 

 
 

Figura 1 – Aspecto visual de peras minimamente processadas armazenadas refrigeradas em bandejas de 
polipropileno após 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 ácido cítrico (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) sólidos solúveis (c) acidez titulávelde peras minimamente processadas com 
diferentes tratamentos armazenadas em bandejas de polietileno de baixa densidade sob refrigeração a 4°C 
no período de 1 a 5 dias (1 = controle; 2 = biofilme; 3 = branqueamento; 4 = branqueamento + biofilme).  

  
(a) (b) 

 
(c) 

Fonte: Autores, 2016 

 
Durante o armazenamento, diferentes autores têm observado uma tendência de 

aumento do pH e da concentração de sólidos solúveis em frutas devido ao metabolismo 
durante o processo de maturação. No entanto, vale destacar que a composição dos frutos 
é bastante variável em função das condições de cultivo, variedade da fruta, época da 
colheita, estágio de maturação, da forma de processamento e das condições de 
armazenamento. (LUNARDI et al., 2002; OLIVA & BARBOSA-CÁNOVAS, 2005; 
PARK et al., 2005; CHIUMARELLI, 2011; CASTILHO et al., 2015). 

 
 

3.2Avaliação da aplicação de biofilme comestível e/ou branqueamento na 
conservação 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 após (a)1, (b) 2, (c) 3, (d) 4, (e) 5, (f) 6, (g) 7, (h) 8, (i)9 e (j) 10 dias a 4°C. 
No sentido horário tratamento controle, branqueamento, branqueamento + biofilme e biofilme.  
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Fonte: Autores, 2016. 
 

 Através da análise visual é possível notar que a amostra que foi tratada com 
aplicação de biofilme (canto inferior esquerdo na figura 5) apresentou melhor aspecto 
visual em todos os tempos analisados. As amostras tratadas com biofilme apresentaram 
poucas alterações de coloração até o 7º. dia de armazenamento, enquanto que as demais 
amostras já estavam bastante alteradas em tempos menores (controle após 5 dias e 
amostras com branqueamento após 2 ou 3 dias). Esse experimento evidenciou que o 
branqueamento aplicado não foi efetivo para preservação das peras, piorando o 
resultado das amostras inclusive em relação a amostra controle (sem nenhum 
tratamento). Por outro lado, a amostra com aplicação com biofilme manteve o 
desempenho de ser o melhor tratamento para prolongar a vida de prateleira.  
 Em relação ao tipo de embalagem, a mudança das bandejas para sacos de 
polietileno não alteraram significativamente a vida de prateleira. Apesar da amostra com 
biofilme até 7 dias ainda apresentar um bom aspecto, após o 5º. dia já é possível 
perceber início de escurecimento das amostras, de modo que o tempo de 
armazenamento máximo pode ser considerado como 5 dias em ambas as embalagens.  
 Concentração de sólidos solúveis e pH foram medidos a cada dois dias de 
armazenamento e os resultados estão mostrados na figura 6. Novamente houve pouca 
variação nos valores de pH e de sólidos solúveis ao longo do armazenamento. As 
oscilações percebidas podem ser atribuídas a variabilidade natural que existe entre uma 
e outra fatia de fruta. No caso do tratamento 3 (branqueamento), houve uma maior 
oscilação nos valores de sólidos solúveis verificado nas amostras, o que além da 
variabilidade entre as fatias pode estar relacionado a uma maior perda de água das peras 
que foram submetidas a essa condição, como pode ser visto na figura 7.  
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Figura 6 – (a) pH (b) sólidos solúveis de peras minimamente processadas com diferentes tratamentos 
armazenadas em sacos de polietileno sob refrigeração a 4°C no período de até 10 dias (1 = controle; 2 = 
biofilme; 3 = branqueamento; 4 = branqueamento + biofilme).  

  
(a) (b) 

Fonte: Autores, 2016 
 

 
Figura 7 – Perda de água (exsudação) em peras minimamente processadas com diferentes tratamentos 
armazenadas em sacos de polietileno sob refrigeraçãoa 4°C no período de até 10 dias (Linhas foram 
adicionadas apenas para guiar os olhos na leitura do gráfico). 

 
Fonte: Autores, 2016. 
 

 A figura 7 mostra que as peras com aplicação de biofilme, que visualmente 
apresentaram melhor aparência, também foram as que tiveram a menor perda de água 
durante o armazenamento. Dessa forma pode-se dizer que a aplicação do biofilme foi 
eficiente tanto para diminuir o contato da fruta com oxigênio do ar, retardando o 
escurecimento enzimático como também formou uma barreira à perda de água, 
diminuindo a exsudação e garantindo melhor qualidade as frutas por maior período de 
tempo. A amostra submetida ao branqueamento, assim como na análise visual, também 
foi a que teve o pior desempenho nessa variável, confirmando que a condição de 
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branqueamento utilizada não foi adequada para aumentar a preservação das peras 
avaliadas.  

A perda de massa observada para as peras recobertas com biofilme (3,3% m/m 
após 10 dias de armazenamento) foram similares a perda de massa de mangas cobertas 
com biofilme de carboximetilcelulose e dextrina armazenadas sob refrigeração em igual 
período de tempo (~ 3,0% m/m) (AMARIZ  et al., 2010). Em outro estudo, Pinho 
(2011) avaliou a aplicação de biofilmes de quitosana de diferentes concentrações (0 a 2 
g/L) em peras da variedade ‘Rocha’ armazenadas sob refrigeração com e sem atmosfera 
modificada no interior da embalagem. Após 300 horas (12,5 dias) não houve diferenças 
significativas em relação a praticamente nenhum parâmetro físico-químico, sensorial e 
microbiológico entre as peras submetidas a diferentes tratamentos. Apenas a 
luminosidade e a aceitação sensorial da cor apresentaram diferenças, sendo que as 
amostras com aplicação de biofilme apresentam maior luminosidade (sinal de menor 
escurecimento enzimático) que, no entanto, resultou em uma nota mais baixa na 
aceitação sensorial.  
 
 
4. CONCLUSÃO 

 
Com os resultados obtidos verificou-se que a aplicação do biofilme a base de 

quitosana (1% m/v) e dextrina (3% m/v) foi eficiente para reduzir a velocidade de 
escurecimento enzimático e a perda de água em peras minimamente processadas e 
mantidas sob refrigeração. O branqueamento, ao contrário do que era esperado, resultou 
em amostras de peras com qualidade pior inclusive do que na condição controle (sem 
tratamento). Em relação a forma de armazenamento não houve diferenças significativas 
comparando-se a utilização de bandejas ou sacos de polietileno fechados, sendo que a 
vida útil das fatias de pera com aplicação de biofilme foi estimada em 5 dias sob 
refrigeração (~4°C). As propriedades físico-químicas pH, acidez titulável e sólidos 
solúveis sofreram pequenas variações em função do tratamento aplicado e do tempo de 
armazenamento, indicando que as mudanças ocorridas ao longo do armazenamento 
foram relacionadas ao escurecimento enzimático e a perda de água. A aplicação 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 refrigeração. Os resultados no estudo com as peras 
confirmam a eficiência da composição do biofilme estudado já verificada anteriormente 
quando foi aplicado para conservação de maçãs minimamente processadas e morangos 
orgânicos.  
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