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3 CONCLUSAO

Filmes nanocompositos de polietileno de baixa densidade (PEBD) incorporados com argila montmo-
rilonita foram desenvolvidos. Por meio das andlises realizadas no MEYV, foi possivel observar particulas
intercaladas nas menores concentracdes (1,5 e 2,5%) de argila, em concentracdes maiores (3,5 e 4,5%)
surgiram compositos aglomerados que dificultaram a dispersao no filme. Os estudos reologicos permiti-
ram caracterizar a mistura como fluido viscoelastico, condi¢ao que facilita a incorporagdo da argila no
polimero e ajuda no processo de extrusdo. Investigagdes futuras sao necessarias com nanocompositos
compatibilizados e ndo compatibilizados para maior dispersdo de nanoargila, com o objetivo de mel-
horar as propriedades mecanicas destes nanocompositos.
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Resumo

O morango (Fragaria x ananassa Duch) se destaca por ser um fruto com alto valor nutricional e por
ser saboroso ¢ atraente, porém as perdas em qualidade pds-colheita sdo altas. Nanoparticulas de prata
(NPAg) tem sido incorporadas em matrizes poliméricas para o desenvolvimento de embalagens e, em
razdo da sua atividade antimicrobiana, podem contribui para a manutencdo da qualidade de frutas e
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hortaligas. Objetiva-se neste trabalho avaliar a qualidade pos-colheita e microbioldgica de morango em-
balado por filmes contendo nanoparticulas de prata e filmes convencionais. Morangos foram embalados
por embalagens de polietileno de baixa densidade (PEBD) e por embalagens de PEBD contendo NPAg
(PEBD.NPAg). O produto final foi armazenado em camara-fria a 20£2 °C, 90+£5 % UR, no periodo de
nove dias. Os morangos foram analisados a cada trés dias quanto ao pH, teor de acido ascorbico, Ratio
(solido soluveis/acidez titulavel) e contagem total de bolores e leveduras. Dentro das condi¢des anali-
sadas, os resultados demonstram que ndo houve diferenga representativa nas analises fisico-quimicas
entre os tratamentos estudados. Os filmes com NPAg inibiu parcialmente o crescimento de bolores ¢
leveduras. O projeto ainda esta sendo executado € novos ensaios serdo realizados.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa Duch; Embalagens; Microbiologia; Polietileno de baixa
densidade.

PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF STRAWBERRY PACK-
AGED BY LDPE WITH SILVER NANOPARTICLE.

Abstract

Strawberry (Fragaria x ananassa Duch) stands out for being a fruit with high nutritional value and for
being tasty and attractive, but losses in postharvest quality are high. Silver nanoparticles (AgNP) has
been incorporated in polymer matrices for the development of packaging and, because of their antimi-
crobial activity, may contribute to maintaining the quality of fruits and vegetables. Objective of this pa-
per is to evaluate the postharvest and microbiological quality of strawberry packed for films containing
silver nanoparticles and conventional films. Strawberries were packaging for low density polyethylene
(PEBD) and LDPE packaging containing AgNP (PEBD.NPAg). The final product was stored at 20 +
2 ° C, 90 + 5% RH, the period of nine days. The strawberries were analyzed every three days for pH,
ascorbic acid level, ratio (solid soluble / titratable acid) and total count of yeasts and molds. Within the
conditions analyzed, the results showed that there was no difference in representative physicochemical
analyzes among treatments. PEBD.NPAg partially inhibited the growth of yeasts and molds. The project
is still running and new tests are performed.

Keywords: Fragaria x ananassa Duch, packaging; microbiology; low density polyethylene.

1 1 INTRODUCAO

Os morangos (Fragaria x ananassa Duch ) sdo frutos de grande interesse por seu valor nutri-
cional, ser uma boa fonte de vitamina C, antocianinas e flavonoides, sua coloragdo atrativa vermelho
brilhante e pelo odor caracteristico (ODRIOZOLA-SERRANO et al., 2010, MORAES et al., 2008).
Porém, os morangos tem vida Util muito curta e sdo sensiveis a danos mecanicos, a perda de agua e
a deterioragdo fisiolégica (MUNOZ-DELGADO, 1997; BRAGA, 2012). O mercado consumidor de
morangos frescos ¢ exigente quanto a qualidade dos atributos sensoriais (coloragdo e sabor) bem como
a auséncia de defeitos (BRAGA, 2012).Incorporar nanoparticulas de prata em matriz polimérica para
desenvolver embalagens de alimentos, pode inibir o crescimento microbiano e assim prolongar a vida
util dos produtos. Utilizar este tipo de embalagem pode permitir uma vida de prateleira mais longa para
os morangos, agregando valor em toda a cadeia produtiva do morango.Varias tecnologias tém sido apli-
cadas na industria alimentar. A nanotecnologia vem beneficiando varios setores da industria alimenticia
e uma delas ¢ a producdo de embalagens (CUSHEN et al., 2014). Incorporar nanoparticulas metalicas
em filmes poliméricos é uma estratégia para o desenvolvimento de embalagens mais adequadas para
conservagdo de frutas, prolongando sua vida pés-colheita. As nanoparticulas de prata tém sido incor-
poradas em embalagens de alimentos para exercerem sua atividade antimicrobiana (CUSHEN et al.,
2014). A literatura indica que as nanoparticulas de prata também podem ter acdo antifingica (PRUCEK
et al., 2011). Objetiva-se neste trabalho avaliar a qualidade pds-colheita e microbioldgica de morango
embalado por filmes contendo nanoparticulas de prata e filmes convencionais.

2 MATERIAIS E METODOS

Morangos, cultivar ‘Albion’ foram colhidos em Estiva — Minas Gerais. Os morangos foram
sanitizados com Sumaveg 200 ppm e embalados com filmes de Polietileno de Baixa Densidade (PEBD)
e filmes de PEBD contendo nanoparticulas de prata (PE.NPAg). Os morangos foram armazenados em
camara-fria a 20 °C, simulando temperatura ambiente, por nove dias. Analises fisico-quimicas realiza-
das foram: Perda de massa fresca, determinada em balanga digital de precisao (+ 0,1 g), modelo Marte
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AS 2000 C; Ratio, obtido por meio da relagdo entre o teor de solidos soluveis (SS) e a acidez titulavel
(AT) e Teor de acido Ascorbico determinado a partir da tilulagdo com reativo de Tillmans (2,6 dicloro-
fenolindofenol de sdédio a 0,1 %), com resultados expressos em mg 100 mL™! de extrato das amostras
homogeneizadas (RANGANA, 1977). Analise microbiologica foi realizada nos morangos, determinan-
do a contagem total de bolores e leveduras, utilizando meio de cultura Potato Dextrose Agar (PDA)
incubando a 25°C por 3 dias.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os morangos embalados com filmes contendo nanoparticulas de prata tiveram o mesmo com-
portamento quanto ao pH ao longo dos dias de armazenamento, porém os frutos do tratamento PE.NPAg
estavam mais acido que os embalados com PEBD (Figura 1.a). Os valores encontrados para pH estdo
préoximo ao encontrado por Nielsen e Leufvén (2008) (pH=3.4). Observou-se decréscimo do Ratio até
o sexto dia com aumento no ultimo dia de analise para os dois tratamentos (Figura 1.b). Observa-se no
décimo dia que PE.NPAg obteve valores menores para Ratio o que pode indicar menor senescéncia do
fruto comparado com o controle PEBD. A relagdo SS/AT esta relacionada com o sabor dos frutos, fator
apreciavel pelo mercado consumidor. A Figura 1.c mostra que morangos embalados com PE.NPAg ob-
tiveram menores valores para acido ascorbico comparado com PEBD.
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Figura 1. Anélises fisico-quimicas: (a) pH, (b) Ratio (SS/AT) ¢ (c) Teor de Acido Ascorbico.

A contagem total de bolores e leveduras esta expressa na Figura 2. Nota-se que, exceto no
segundo dia de analise, os morangos embalados por PEBD.NPAg mostraram menor contagem micro-
bioldgica, com excegdo do segundo dia de analise. As nanoparticulas de prata podem inibir o cresci-
mento de bolores e leveduras (KIM et al., 2008) aspecto de interesse na conservagao pos-colheita de
morangos.
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Figura 2. Contagem de bolores e leveduras de morangos.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que os filmes contendo nanoparticulas de prata nao influenciaram na qualidade pds-
colheita de morangos e apresentou pequena inibi¢do no crescimento de bolores e leveduras nas condi-
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cOes analisadas. Outros ensaios serdo feitos para avaliar a atividade antimicrobiana destes filmes para
outros grupos de microrganismos.
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