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Anilise colorimétrica de goiabas cortadas revestidas
com filmes a base da goma do cajueiro
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O revestimento de frutas e legumes com filmes comestiveis tem chamado a atencao do
seguimento de embalagens, principalmente como uma oportunidade promissora para a
criagao de novos mercados no setor. No entanto, os materiais para obtencao de filmes
comestiveis devem ser atdxicos, biodegradaveis e obtidos de fontes renovaveis. Dentre os
materiais que preenchem tais requisitos estdo os biopolimeros: proteinas, polissacarideos e
lipideos. Neste estudo utilizou-se a goma executada do cajueiro, um polissacarideo, para
obtencao de revestimentos, com o intuito de se aumentar o tempo de vida de goiabas
cortadas. As solucoes precursoras dos filmes foram preparadas utilizando-se resina de caju
(1%), em solucao aquosa, com adigcao de glicerol (1%) como plastificante e
carboximetilcelulose (CMC) em 1 e 2% massa. Foram utilizadas goiabas (Psidium Guaiava
L.) da familia Myrtacea, adquiridas no comércio local. As goiabas foram cortadas, pesadas
e imersas nas solugoes filmo génicas mencionadas. Apos a secagem do filme as goiabas
foram analisadas quanto a perda de massa, para isso foram pesadas em balanga, a cada 3
dias, durante 12 dias. O resultado foi expresso em porcentagem de perda de massa em
relagao a massa inicial. As andlises por colorimetria foram realizadas num colorimetro
Chroma Meter CR- 400/410 (Konica Minolta). As goiabas foram fotografadas e o software
do equipamento forneceu os parametros L*, a* e b*. Pela equagédo: H* = tan ' (b*/a*) =
TOM, encontrou-se o valor do indice de Hue que indica a saturagao da cor (MASKA,
2001)'. O estimulo "a*" indica a cromaticidade em um eixo verde (-) para o vermelho (+).
O estimulo "b*" indica a cromaticidade em um eixo azul (-) para o amarelo (+). O angulo
de Hue & um angulo em uma circunferéncia de cor de 360°, em que os angulos 0°, 90°,
180°, e 270° representam respectivamente as cores vermelha, amarela, verde e azul. O
croma € a intensidade de Hue. Os resultados indicaram que o revestimento que
proporcionou menor perda de massa foi aquele contendo 1% de goma do cajueiro, 1% de
glicerol e 2% de CMC. No entanto, com a medida do angulo de Hue, observou-se que
todas as amostras partem de um valor de angulo de Hue proximos a 30o. Como angulo de
Hue = Oo significa vermelho e angulo de Hue = 900 significa amarelo, pode-se entender
que com o passar dos dias as goiabas vao perdendo sua coloragao vermelha mudado para
tons amarelados devido ao processo de maturagao. Nao houve uma diferenga significativa
entre os angulos medidos para as amostras com 1% e 2% de CMC, 35,9 e 37,7% (x1,7),
respectivamente. Assim pode-se concluir que o revestimento que combinou menor perda de
massa, avaliado a um resultado satisfatorio de mudancga de cor foi aquele contendo 1% de
goma, 1% de glicerol e 2% de CMC.
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