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COBERTURAS A BASE DE ZEINASPARA A CONSERVAGAOQ DE
NUTRIENTES EM PERAS

Ana Caroline Soligon', Aline Aparecida Becaro®, Fernanda Cunha Puti', Juliana Aparecida Scramin’,
Marcos David Ferreira', Odilio Benedito Garrido Assis'

1. Embrapa Instrumentac@o — Sao Carlos, SP
2. PPG Biotecnologia - Universidade Federal de Sao Carlos, SP

carolinemail88@gmail.com; odilio@cnpdia.embrapa.br

Projeto Componente: PC3 Plano de Agao: 2

Resumo

Filmes a base de zeinas (proteinas de reserva do milho) foram avaliadas como
revestimento em peras in natura conservadas na temperatura ambiente. Foram avaliados
nutrientes como acido ascoOrbico, sacarose e altera¢cdes na acidez indicando um
significativo efeito de conservagiao com o uso das coberturas quando comparadas com o
lote sem revestimento.

Palavras-chave: Zeinas, peras, perdas de nutrientes, conservagao pos-colheita

PublicagOes relacionadas

SOLIGON, A.C.; BECARO, A.A.; PUTI, F.C.; SCRAMIN, J.A.; FERREIRA, M.D.; ASSIS, O.B.G.
Aplicagao de filmes comestiveis de zeinas na conserva¢io de nutrientes em peras. Anais da /// Jornada
Cientifica da Embrapa de S4o Carlos, Série Documentos n.104, CNPDIA/CPPSE, p. 35, nov 2011.

Introducdo pera se da pela alta transpiragdo. As peras possuem

cerca de 85 a 95% de agua em seus tecidos sendo

A péra (Pyrus communis) & atualmente a terceira ~ SUSCEptivels a grandes pefdas de. massa  por
fruta de clima temperada mais consumida no Brasil desidrata¢ao. A essa perda estdo associados diversos
apds a maga e o péssego. E um fruto corr; nutrientes fundamentais a qualidade nutricional das

caracteristicas climatéricas o qual experimenta, peras. Para -tentar mlmrr’uzgr este problema,. o
durante a maturagio, apds um minimo de atividade ~ SMPTego de filmes comestiveis vem sendo sugerido

uma fase de rapido aumento da atividade ~cOm© uma alterniltlva de conservagao,
respiratoria definida como “pico climatérico”. Nesta principalmente na redug@o das taxas de respiracao e

fase, a fruta passa por profundas e rapidas transp}rag:ao. ) . .

modificagdes bioquimicas como a hidrolise do As zeinas, proteinas de reserva do milho, t€m sido

amido, o aumento dos agiicares, a solubilizacio da avaliadas como coberturas protetoras, considerando
b b

protopectina e a modificagio dos pigmentos da pele, ~ dU€ €ssas proteinag sao ponstituidas p.rincipalr'nente
dentre outras [1]. A péra é fortemente dependente  POT residuos de aminoacidos apolares insoluveis em
da temperatura (um aumento de 10°C faz a taxa agua e, portanto formam filmes resistentes a
respiratoria triplicar) [2] e a medida que a fruta umidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar a
amadurece, ocorre um aumento na produgiio de gas ~ CONSErvagao de nutrientes como —agucares ¢
etileno. Outro processo fundamental nas perdas de vitaminas em peras //1 1atura revestidas por formu-
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lagdes a base de zeinas, verificando o estado de
conservagao desses frutos ao longo do armaze-
namento em condigdes ambientais nao-controladas.

Materiais e métodos

Peras da cultivar Willians, foram fornecidas pela
Embrapa CNPUV, foram separadas em dois lotes de
30 frutos cada, sendo um lote tomado como
referencia (sem cobertura) e o outro submetido ao
tratamento de imersao por 30 segundos em solugao
de zeinas na concentra¢ao de 4,0% com 0,25% de
acido oléico (AO) (porcentagens em massa) coOmo
plastificante, em meio alcoolico (etanol a 70%),
segundo procedimento adotado pela Embrapa
Instrumenta¢do [3]. Ambos lotes foram acondi-
cionados em uma bandeja ¢ mantidas ao ar livre na
temperatura ambiente.

Foram realizadas analises de solidos solGveis totais
com leitura em triplicata em refratdmetro digital,
acidez da polpa, acidez total titulavel (ATT) através
de titulagao com NaOH a 0,01 N. O resultado foi
expresso em gramas de acido malico por 100 g de
amostra e determinacdo de acido ascorbico,
conforme procedimento indicado pela AOAC [4] e
expressos em mg de acido ascorbico por 100g de
amostra.

Resultados e discussao

Os valores de pH tendem a aumentar durante o
armazenamento, comportamento esperado durante a
maturag¢do e que justifica a reducdo da acidez dos
frutos. Por suas caracteristicas quimicas, o acido
malico e os outros acidos comumente encontrados
em peras apresentam tendencia em ceder fons para o
meio aquoso, visto serem acidos fracos. Quando
esses ions sao colocados no meio celular, a presenga
de uma regidao composta por um par acido - base
conjugado age como um tampao, opondo-se a
mudangas no pH [5], fato que pode justificar
algumas alteragdes dos niveis de pH dos frutos ao
longo do armazenamento.

Houve diferengas significativas nas medidas dos
frutos cobertos e sem coberturas, principalmente a
partir do setimo dia (Figura 1), indicando
indiretamente uma maior conservagdo das
condi¢bes originais. O revestimento por sua vez
apresenta uma reducdo nos valores de acidez
titulavel o que estd em concordancia com as
observagoes de Chitarra & Carvalho [6] no que diz
respeito ao retardo do amadurecimento.

Com respeito aos nutrientes, temos na Tabela 1 as
variagdes de sacarose e de acido ascorbico ao longo

da guarda. A partir do dia 13, os frutos revestidos
apresentaram valores mais elevados de Brix, no qual
teriam uma quantidade de sacarose mais elevada,
demonstrando que apos a maturagao os agucares sao
preservados.

O teor de vitamina C tende a diminuir com a
maturagdo € com o armazenamento, devido a
atuagdo direta da enzima oxidase ou pela agdo de
demais enzimas oxidantes como a peroxidase. A
quantidade de acido ascorbico encontrado nas peras
(Tabela 1) indica que nos frutos revestidos
apresentaram teores maiores de acido ascorbico ao
longo de todos os dias de armazenamento, indicando
a eficiéncia desse revestimento na reducdao das
perdas de vitamina C.
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Figura 1. Evolugao da acidez ao longo da guarda.
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Tabela 1. Medida de Brix e vitamina C em peras
revestidas e nao-revestidas (Ref.)

Sacarose % Acido Ascdrbico
(mg/100g)
Dia Ref. | Revest. Ref. Revest.
1 12,12 12,00 175 170
7 14,1 12,08 190 178
9 13,75 12,00 165 159
11 13,85 12,15 190 150
13 13,73 14,05 190 158
15 13,75 14,00 168 150
17 13,75 13.75 170 150
Conclusoes
Filmes de zeinas sdo altamente hidrofobicos e

demostraram serem eficientes no revestimento de
peras in natura, com o objetivos de melhorar a
conservagao de nutrientes como acido ascorbico,
acidez titulavel e manutengdao de pH. Os resultados
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quando medidos em frutos conservados na
temperatura ~ ambiente  indicam  melhorias
signficativas quando comparados com o lote de
referéncia (sem revestimento).
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