Anais da VIl Jornada Cientifica — Embrapa Sao Carlos — 07 e 08 de Julho de 2016
Embrapa Instrumentacao e Embrapa Pecuaria Sudeste — Sdo Carlos — SP — Brasil 87

Avaliacao do uso de coberturas
comestiveis em bicamadas a base
de cera de carnauba e quitosana em
macas minimamente processadas
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Devido a operacoes como descascamento e corte, produtos minimamente processados tornam-se
mais pereciveis. Assim, o desenvolvimento de uma cobertura comestivel pode aumentar a vida

de prateleira desse produto. A cera de carnauba é comumente utilizada para a fabricagao de
revestimentos comestiveis com o proposito de bloquear a perda de umidade, melhorar a integridade
mecanica, entre outros. A quitosana é igualmente utilizada para producao de revestimentos visto que
possui atividade antimicrobiana. Ambas sao comprovadamente atéxicas e nao geram qualquer dano
a saude do consumidor. O presente estudo teve por finalidade verificar a eficiéncia de coberturas
comestiveis desenvolvidas em bicamadas com cera de carnduba e quitosana na manutencao da
qualidade de magas minimamente processadas. Desta forma, foram preparadas solugoes de cera de
carnauba e de quitosana, em camadas Unicas e bicamadas associadas com o uso de acido ascorbico.
A aplicagao das coberturas comestiveis em magas fatiadas, cultivar Gala, foi realizada por meio de
spray, visto que este método minimiza a ocorréncia de contaminagao cruzada. Dentre as andlises
fisicas realizadas estao: Textura (firmeza), perda de massa e coloragao (luminosidade, cromaticidade
e angulo hue), e as microbioldgicas: Analise de microrganismos aerdbios meséfilos, contagem de
microrganismos do grupo coliformes totais e E. coli e analise de Salmonella. Em complemento foi
realizada analise sensorial para verificar a aceitagao do produto pelos consumidores. Os dados
estatisticos estdao sendo analisados para posterior interpretacao dos resultados.
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