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UTILIZACAO DE REVESTIMENTOS COMESTIVEIS A BASE DE AMIDO DE MILHO
NA CONSERVACAO POS-COLHEITA DA MANGA

Djalma Barbosa dos Santos ', Elvis Lima Vieira %, Marcio Eduardo Canto Pereira }. Elaine

Goes Souza®, Aurivan Santana da Silva®, Maria Auxiliadora Coelho de Lima® e Leonardo
Goes Silva’
RESUMO - O trabalho objetivou avaliar revestimentos comestiveis a base de amido de milho na
conservagdo pos-colheita de manga ‘“Tommy Atkins’ em condigdo ambiente (22,7° + 1.5°C: 89,17 +
3.0 %UR). Os frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos (imersos durantc um minuto em
suspensdes): amido de milho 2% (AM); amido de milho 2% + glicerol 5% (AM+GL); amido de
milho 2% + oleo de girassol 0,2% (AM+0OG). Os frutos do controle nio receberam revestimento.
Os frutos foram avaliados a cada quatro dias, durante 16 dias, para: perda de massa, cor da casca ¢
da polpa, firmeza da polpa, solidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), relagdo
SST/ATT e pH. Os resultados permitem concluir que a aplicagio do revestimento AM+0OG
retardou o amadurecimento dos frutos, prolongando em quatro dias a vida pos-colheita.
Termos para indexacdio: biofilme, Tommy Atkins, qualidade, pos-colheita.
ABSTRACT - UTILIZATION OF MAIZE STARCH BASED EDIBLE COATINGS ON
POSTHARVEST CONSERVATION OF MANGO
The work aimed to cvaluate maize starch based edible coatings on postharvest conservation of
“Tommy Atkins’ mango at room temperature (22,7° + 1,5°C; 89.17 + 3.0 %UR. Fruits were
submuitted to the following treatments (dipped in suspensions during one minute): maize starch 2%
(AM); maize starch 2% + glycerol 5% (AM+GL); maize starch 2% + sunflower oil 0.2%
(AM+0G). Fruits from control did not receive coating. Fruits were evaluated each four days during
16 days for: mass loss, skin and pulp color, pulp firmness, soluble solids (SST), titratable acidity
(ATT), SST/ATT ratio and pH. The results allow to conclude that the application of AM+0G
coating delayed fruit ripening, extending shelf-life in four days.
Index Terms: biofilm, Tommy Atkins, quality, posthavest
INTRODUCAO
Revestimentos soluveis ¢ biodegradaveis sdo outra alternativa para a modificagdo da

atmosfera, utilizados para prolongar a vida atil ¢ melhorar a aparéncia de frutas ¢ hortaligas,
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podendo retardar a perda de agua, o amadurccimento ¢ a deterioragdo dos produtos. Podem ser
usados dirctamente sobre os alimentos, que poderdo ser consumidos ainda com a pelicula.

Filmes comestiveis. derivados do amido. comegaram a ser estudados de forma mais
intensiva. A obtengdo do biofilme bascia-se no principio da geleificagdo do amido, que ocorre
acima de 70°C, com excesso dc agua. Representa assim uma alternativa potencial a elaboragio de
biofilmes a serem usados na conservagao de frutas. Esscs biofilmes apresentam bom aspecto, ndo
sendo toxicos, podendo ser ingeridos juntamente com o produto protegido, apresentam-se também
como um produto comercial de baixo custo (Cereda ct al, 1995). A inclusdo de outros componentes
a suspensdo, tais como glicerol e fontes lipidicas, provoca alteragdes na composigdo que podem ser
benéficas para a conservagdo do produto, uma vez que alteram a permeabilidade das peliculas
formadas ao vapor d’agua e a gases (Grosso & Tanada-Palmu, 2002).

A obtengdo de materiais biodegradaveis a partir de recursos biodegradaveis une duas
necessidades prementes: a criagdo de alternativas econdmicas para a agricultura brasileira ¢ a
diminuigdo dos impactos ambientais causados pelo uso intenso de embalagens originadas de
derivadas do petroleo (Larotonda, 2002).

Este trabalho teve como objetivo estudar o uso de revestimento a base de amido de milho na
conservagao da manga “Tommy Atkins’.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi conduzido no Laboratorio de Fisiologia Vegetal ¢ Pos-colheita da Embrapa
Mandioca ¢ Fruticultura Tropical, localizada no municipio de Cruz das Almas, Bahia. Foram
utilizados frutos de manga ‘“Tommy Atkins’ provenientes da cidade de Livramento de Brumado,
Bahia. Os frutos foram selecionados cuidadosamente quanto ao tamanho ¢ cor, descartando aqueles
com defeitos ou injarnas devido ao transportc. Apos sclegdo, os frutos foram tratados com solugio
de 100 ppm cloro por cinco minutos ¢ secos ao ar para aplicagdo dos tratamentos: controle (sem
revestimento), amido de milho 2% (AM); amido de milho 2% + 6leo de girassol 0.2% (AM+0G):
amido de milho 2% + Glicerol 5% (AM+GL).

Para o preparo das suspensdes adicionou-se quantidade adequada do agente espessante em
agua fria juntamente com o glicerol ou oleo, aquecendo-se a suspensdo até¢ 70°C em agitagio
constante. Os tratamentos foram aplicados apos resfriamento das suspensdes. Os frutos foram
imersos durante um minuto nas suspensoes, dispostos em recipientes plasticos vazados para
drenagem do excesso de suspensdo ¢ secos ao ar. Os frutos foram acondicionados em bancadas
(22,7° £ 1,5°C; 89,17 £ 3.0 %UR) ¢ avaliados a cada quatro dias, durante 16 dias, quanto a: perda
de massa, cor da casca ¢ da polpa (PROTRADE, 1992), firmeza da polpa (penctrometro manual),
solidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), relagio SST/ATT ¢ pH. A primeira

avaliagdo dos frutos foi realizada simultancamente a aplicagiio dos tratamentos.
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O cxperimento foi conduzido cm delincamento intciramente casualizado, com  (rés
repetigdes ¢ trés frutos por parcela. Os dados foram submetidos a analisc de variancia, aplicando-sc
o teste de Tukey a 5% para os cfeitos simples siginficativos dos tratamentos ¢ regressdo
polinominal nos casos de interagio significativa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interagdo significativa entre os tratamentos ¢ os dias apos o (ralamento para as
variaveis perda de massa, cor da casca, ATT e relagdo SST/ATT.

Os revestimentos (peliculas) formados na fruta adquiriram aspecto transparente e brilhoso, o
que pode influenciar o consumo in natura, uma vez que a qualidade das frutas ¢ formada pelo
conjunto de atributos externos ¢ internos. No cntanto, a presenga do olco nos revestimentos
prejudicou a aparéncia dos frutos com o surgimento de manchas apds a secagem do revestimento,
sendo amenizadas no decorrer do periodo de avaliagdo. A polpa apresentou pigmentagdo esperada
para os estadios de maturagdo atingidos, sem odores desagradaveis.

A perda de massa (Figura 1A) aumentou lincarmente em todos os tratamentos no decorrer
do armazenamento, sendo significativamente reduzida com a aplicagdo dos tratamentos contendo
oleo de girassol a 0,2%. Os frutos tratados com este revestimento apresentaram perda de massa de
7% aos 16 dias, enquanto que os ndo tratados perderam 9,7% no mesmo periodo. Este fato indica
que o amido de milho agiu como agdo protetora na superficic dos frutos reduzindo sua perda de
agua para atmosfera, a exemplo do uso de ceras ¢ filmes plasticos (Chitarra ¢ Chitarra, 1990). Em
mangas ‘Tommy Atkins o revestimento de fécula a 3% reduziu significativamentc a perda de massa
para 6.8% ao final do periodo de avaliagdo em comparagdo ao controle (Percira ct al., 2004). A
adigiio de uma fonte lipidica (6leo de girassol) pode influenciar positivamente na permeabilidade ao
vapor d’agua (Grosso & Tananda-Palmu, 2002).

A pelicula AM+OG atrasou a evolugdo da coloragdo da casca (Figura 1B). Neste tratamento
houve o surgimento de pequenas manchas na casca, nio permitindo sua pigmentagio de maneira
uniforme, isto ocorreu porque provavelmente a pelicula formada na superficie da fruta atuou como
forte barrcira a troca gasosa, favorecendo o aparccimento das manchas pela redugdo do
metabolismo, semelhante ao que ocorre na fruta tratada com excesso de cera (Medina, 1995).

Um retardo significativo na perda de acidez (Figura 1C) na polpa das frutas tratadas com
AM+OG foi observado até o final do cxperimento. Frutos ndo tratados chegaram a relagdo
SST/ATT de 168 (Figura 1D). Os resultados obtidos para a relagdo SST/ATT contribuem para o
entendimento que demonstram que houve em breve retardo na maturagao.

Considerando o conjunto dos resultados. entende-se que ha potenciahdade de aplicagdo da
tecnologia de revestimentos comestiveis, mas sdo nccessarios ajustes ¢ ecstudos de novas

formulagdes para melhorar a eficiéncia dos revestimentos em combinagdo aos aditivos.
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CONCLUSOES
A aplicagio de amido de milho (2%) com oleco de girassol (0,2%) retardou
significativamente o amadurecimento dos frutos, prolongando em quatro dias a vida pos-colheita.
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Figura 1. Perda de massa (A), cor da casca (B), ATT (C) ¢ relagio SST/ATT (D) de mangas
“Tommy Atkins’ submetida ao tratamento com suspensio de amido de milho a 2% adicionados

com glicerol ou 6leo de girassol. Embrapa Mandioca ¢ Fruticultura Tropical, Cruz das Almas. BA.
2005.



