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Uso do residuo da industria de
amido de milho para obtencao
de zeinas como base para
revestimento de mamoes papaya
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As zeinas (Z) sao proteinas abundantes no glaten de milho (GM), o qual é um subproduto da
producgao de amido. Por serem hidrofébicas as Z sao utilizadas nos revestimentos comestiveis de
alimentos e medicamentos. Assim, neste trabalho as Z foram extraidas a partir do GM e utilizadas
para a preparagao de revestimentos para mamoes papaya. Durante a pos-colheita o0 mamao
apresenta alto indice de amolecimento, podriddes e doengas como a antracnose, causada pelo fungo
Colletotrichum gloeosporioide. Desta forma, foram preparados e avaliados revestimentos contendo

Z e 6leo de pimenta rosa (OP) devido a sua atividade antimicrobiana. As Z foram extraidas a partir

do GM (fornecido pela empresa Ingridion) conforme descrito a seguir: o dleo do GM foi extraido

em soxlet com hexano (24 h); a massa residual foi agitada em bissulfito de sédio 100 mmol/L (6h) e
filtrada. A massa residual foi agitada em etanol a 70% (EtOH70) (24 h) e filtrada. A solucao resultante
contendo as Z foi rota-evaporada e estas precipitadas e entao liofilizadas. As Z extraidas foram
analisadas através da espectroscopia na regiao do infravermelho, que indicou um espectro tipico de
proteina, livre de amido. As solucoes precursoras dos revestimentos foram preparadas em EtOH70,
contendo Z, acido oléico (AO) e/ou OP, nas seguintes proporgoes: F2: 4% Z+0,1% OP; F7: 4%Z+ 0,25%
AO+ 0,1% OP; F8: 4%Z+0,1% OP e F9: 8%Z+0,2% OP.Todos os revestimentos foram aplicados em trés
frutos, sendo imersos durante 3 segundos nas solugdes e entao secos por 24 h. Frutos nao revestidos
foram chamados controle (Ct). Os mamobes foram armazenados em condigoes ambientes por sete dias
(26°C+0,1, RH=53%=+2). A anélise por perda de massa (PM) indicou que os frutos revestidos com F2, F7
e F9 apresentaram menores valores de PM no 7° dia (~11%) se comparados com aqueles revestidos
com F8 (~13,5%) e Ct (~16,5%) sendo que houve diferenca significativa entre os resultados, P<0,05.

O angulo de Hue, calculado a partir dos dados obtidos com um colorimetro Minolta, revelou que os
valores para todos os frutos variaram de 95° a 85°, o que é devido ao processo de amadurecimento
indo do amarelo para o alaranjado. Como nao houve diferenca significativa na analise do angulo de
Hue, concluiu-se que os revestimentos nao interferiram na cor dos frutos. Os valores dos tempos de
relaxacéo (T,), medidos com a sequéncia de pulsos CPMG (espectrometro Flora - Spinlock) indicaram
um aumento deT, com o tempo de maturagéo dos frutos. O aumento deT, indica o amolecimento dos
tecidos em consequéncia do processo de amadurecimento. Macroscopicamente somente os frutos
revestidos com F9 nao apresentaram fungos no epicarpo durante o periodo de armazenamento,
provavelmente devido a maior proporcao de OP presente nesse revestimento. Assim, concluiu-se que
o revestimento F9 foi o mais eficiente para aumentar a vida pds-colheita dos mamoes, pois além de
reduzir a PM, evitou a infestagao por fungos.
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