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Resumo

A manutencdo da qualidade e reducdo de perdas em frutas e hortaligas sdo os principais interesses
das tecnologias aplicadas a pds-colheita. O uso de revestimentos comestiveis mostra-se eficiente na
manutencgio da qualidade de frutos, uma vez que pode promover alteragio da permeabilidade de va-
por de agua, redugdo da contaminag@o por micro-organismos e aumento da vida util dos frutos. Esses
revestimentos quando nanoestruturados t€m suas propriedades mecanicas, térmicas e de barreira me-
lhoradas. Este trabalho objetivou a obtencdo de nanoemuls@o de cera vegetal e posterior aplicacdo na
conservagdo pos-colheita de frutos. A nanoemulsao foi obtida através do aquecimento das fases oleosa
e aquosa; adi¢do de uma sob a outra e ciclo de homogeneizagdo. As amostras foram caracterizadas por
meio de microscopia eletronica de varredura, medidas de tamanho (didmetro hidrodindmico), indice
de polidispersdo e potencial zeta. As nanoparticulas apresentaram tamanho de 160nm, compativel com
nanoemulsdes e indice de polidispersdo estreito. As medidas de potencial zeta apresentaram moderada
estabilidade coloidal (-24 mV). A obtengdo de nanoemulsdo de cera vegetal com bons parametros de
estabilidade, através do processo de homogeneizacdo a alta presso, possibilita a sua utilizagdo na con-
servagdo pds-colheita de frutos.

Palavras-chave: Filmes Nanoestruturados; Nanoparticulas Lipidicas; Cera Vegetal; Revestimento
Comestivel

PLANT WAX NANOEMULSION SYNTHESIS AND EVALUATION POST-HARVEST FRUIT
Abstract

The quality maintenance and loss reduction in fruits and vegetables are of great interest for the post-har-
vest technology application. Edible coatings showed to be effective in maintaining fruit quality, because
they can change the permeability of water vapor; reduce contamination by microorganisms and increase
fruit shelf life. By using nanostructured edible coatings, mechanical, thermal and barrier properties are
improved. The work aimed at obtaining plant wax nanoemulsion and use it as post-harvest treatment
in fruits. The nanoemulsion was obtained by heating up the oil and aqueous phases, adding one under
the other and then by performing a homogenization cycle. The samples were characterized by scanning
electron microscopy (SEM), measurements of size, polydispersion index and zeta potential. Nanopar-
ticles with 160 nm were obtained, compatible with nanoemulsions and narrow polydispersion index;
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the zeta potential measurements showed moderate colloidal stability (-24,9 mV). The synthesis of na-
noemulsion plant wax with good stability, by a high pressure homogenization process, enables its use
in post-harvest treatment of fruits.

Keywords: Nanostructured Films; Lipid nanoparticles; Plant wax; Edible coating

1 INTRODUCAO

A manutengio da qualidade fisico-quimica de frutas e hortaligas entre a colheita e o consumo é
o principal interesse das tecnologias pds-colheita, as quais buscam aumentar a conservagio e a qualida-
de dos produtos, reduzindo perdas qualitativas e quantitativas. Dentre essas tecnologias, revestimentos
podem ser usados em frutos e hortalicas para melhorar ou substituir algumas fungdes realizadas pelas
camadas da epiderme natural. Filmes e revestimentos comestiveis sdo aplicados em finas camadas de
material sobre os alimentos, e apos a evaporacdo do solvente, o depdsito forma uma fina pelicula sobre
a superficie (CARVALHO FILHO, 2000).

Cera vegetal tem sido aplicada sobre frutos e hortalicas desde a década de 1930 com a finalidade
de diminuir a perda de umidade, reduzir a abrasdo da superficie do fruto durante o seu manuseio, me-
lhorar a integridade mecanica e controlar a composi¢ao gasosa interna dos frutos (LIN e ZHAO, 2007).

O uso de revestimentos comestiveis mostra-se eficiente na manutengdo da qualidade de frutos,
j& que podem: alterar a permeabilidade de vapor de agua; diminuir a deposi¢do de micro-organismos,
aumentar a vida util dos frutos, conferir maior brilho e atratividade visual. Revestimentos na forma
nanoestruturada podem promover melhoras em suas propriedades mecénicas, térmicas e de barreira
(WANG et al., 2007; BELBEKHOUCHE et al., 2011). Sendo assim, uma estratégia interessante ¢ utili-
zar rotas fisicas ou quimicas que consigam diminuir o tamanho de alguns sistemas e obter as nanoemul-
sdes, as quais podem apresentar caracteristicas diferenciadas em relacdo as emulsdes convencionais
para revestimento de frutos.

Apesar das ceras vegetais serem extensivamente utilizada para formag@o de revestimentos con-
vencionais, este polimero natural foi pouco estudado para formagio de filmes nanoestruturados (BRIT-
TO; ASSIS, 2007; MOURA et al., 2009). Este estudo teve como finalidade a obtengdo de nanoemulsio
de cera vegetal para aplicagdo na conservacdo da qualidade pds-colheita de frutos.

2 MATERIAL E METODOS

A obten¢@o da nanoemulsio foi realizada através da adi¢do da fase oleosa aquecida (emulsi-
ficante e cera vegetal), sobre a fase aquosa (agua deionizada), lentamente e sob agita¢do rapida, sob
temperatura controlada de ambos os sistemas. Apds adicdo, o sistema foi mantido sob agitacdo durante
5 minutos (MEHNERT ¢ MADER, 2001; SOUTO e MULLER, 2005; DAS e CHAUDHURY, 2011).

As medidas de tamanho (diametro hidrodindmico), potencial zeta (estabilidade coloidal) ¢ in-
dice de polidispersdo das amostras foram realizadas diluindo-as na razdo de 1:100 em agua Milli-Q e
posteriormente avaliadas em analisador de particulas da Malvern Instruments-Zetasizer Nano ZS90
(Nano Series, Malvern Instruments Ltd, France), acoplado a um detector de angulo fixo de 90° e 25 °C
de temperatura. Distribuigdes de tamanho e de polidispersdo foram determinadas e expressas como a
média de cinco réplicas (Gorner et al, 1999; Venkatraman et al, 2005).

A analise morfologica da nanoemulsdo de cera vegetal foi realizada em microscdpio eletronico
de varredura de alto vacuo (FEG-SEM JEOL JSM-6701F®), distribuindo-se uma gota da solugfo di-
luida 1:400 sobre um waffer de silicio e seca em dissecador a vacuo de policarbonato durante 24 h. As
amostras foram colocadas em stubs e revestidas com uma camada de carbono, por evaporagio (Sputter
Coater ® SCD050 LEICA, com acessorio para evaporagdo de carbono).

As avaliag¢des pos-colheita fisico-quimicas, microbiologicas e fisiologicas de frutos revestidos
com a nanoemulsdo de cera vegetal serdo realizadas em proxima etapa do projeto.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tamanho hidrodindmico, indice de polidispersdo (PDI) e potencial zeta sdo informagdes sobre
a estabilidade de uma emuls@o. De modo geral, o PDI apresenta a distribui¢do de tamanho das nano-
particulas e, frequentemente, suspensdes coloidais com valores de até 0,2 sdo consideradas como bons
indicadores de estabilidade (LEMARCHAND et al., 2003). Ja o potencial zeta ({) é um pardmetro que
indica a carga superficial das particulas e, geralmente, valores (em modulo) acima de 30 mV evidenciam
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estabilidade em suspens?o, ja que a carga da superficie impede a agregagdo de particulas (MOHANRAJ
E CHEN, 2006). A tabela 1 apresenta os valores de tamanho hidrodindmico, indice de polidispersao e
potencial zeta da nanoemulséo obtida.

Tabela 1. Valores de tamanho hidrodinamico (nm), indice de polidispersdo (PDI) e o potencial zeta ({) obtidos
para a nanoemulsdo de cera vegetal.

Diametro hidrodindmico (Size- nm) 160
Indice de polidispersdo (PDI) 0,146
Potencial zeta () (mV) -24.9

Os resultados apresentados na Tabela 1 evidenciam que a nanoemuls3o de cera de vegetal obtida
apresenta tamanho (diametro hidrodindmico) de 160 nm e polidispersdo estreita, indicando uma boa
homogeneidade de tamanho das particulas (LEMARCHAND et al., 2003). As medidas de potencial zeta
apresentaram moderada estabilidade coloidal em solugdo (-24,9 mV), uma vez que valores de boa esta-
bilidade devem ser em mddulo, maiores que 30 mV (GUTERRES et al., 1995; ATTAMA et al., 2007).

A imagem de microscopia eletronica de varredura MEV (Figura 1) confirma o pequeno didme-
tro e a homogeneidade de tamanho das nanoparticulas de cera vegetal, obtidas através da nanoemulsio
sintetizada.

A
EMBRAPA SEI 2.0kV  X50,000 WD38mm 100nm

Figura 1. Imagem de microscopia eletronica de varredura (MEV), evidenciando a morfologia das nanoparticulas
de cera vegetal obtidos a partir da nanoemulsao sintetizada.. Escala: 100 nm, aumento de 50.000x.

4 CONCLUSAO

Através do processo de emulsificacdo foi possivel a obtengdo de nanoemulsio com bons para-
metros de estabilidade. Posteriormente, a nanoemulsio obtida sera avaliada na conversagdo pds-colheita
de frutos. Espera-se que a continuidade deste trabalho permita aprimorar a producdo de ferramentas de
caracterizagdo destas nanoemulsdes, ainda pouco estudadas para alguns lipidios vegetais, que poderdo
ser estendidas para a analise da preservagdo de diversos frutos.
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