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Um dos maiores problemas encontrados no processo de poés-colheita de frutas sdo as perdas
referentes ao armazenamento, manuseio e transporte inadequados. Para tentar minimizar estes
problemas, o emprego de filmes comestiveis vem sendo utilizado como uma alternativa de
conservacdo. As zeinas sdo proteinas de reserva do milho, constituida principalmente por
residuos de aminodcidos apolares insoluveis em agua e, portanto formam coberturas resistentes a
umidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar a conservag@o de nutrientes como agucares €
vitaminas em peras in natura e verificar o estado de conservagdo desses frutos ao longo do
armazenamento em condi¢des ndo-controladas, observando qualidades nutricionais, aparéncia e
textura em peras. Os frutos (peras da cultivar Willians) fornecido pela Embrapa CNPUV, foram
submetidos a dois tipos de tratamentos, e conservados na temperatura ambiente de 23°C. O
tratamento n.1 foi caracterizado como grupo controle, ou seja, ndo recebeu nenhum tipo de
revestimento. O tratamento n.2 consistiu na imersdo das frutas em formulagdo de zeinas de 4,0%
com 0,25% (porcentagens em massa) de acido oléico (AO) como plastificante. As péras do
tratamento n.2 foram imersas por 30 segundos ¢ o excesso escoado. Apdés a formagdo das
coberturas as frutas foram acondicionadas em uma bandeja e mantidas ao ar livre na temperatura
ambiente. Os resultados indicam que as frutas revestidas apresentam uma melhor conservagio de
nutrientes como acido ascorbico, acidez titulavel e manuten¢@o de pH, quando comparados com
o lote de referéncia. O recobrimento também foi eficiente para retardar o amadurecimento, o que
foi avaliado pela perda de massa fresca. As frutas sem revestimentos apresentaram variagdes
visuais perceptiveis como o aparecimento de regides escuras, indicando inicio de degradagdo,
além de uma répida perda de agua. Constatou-se por medidas colorimétricas que a cobertura
quando em contato com a polpa do fruto provoca reagdes que leva a rapida alteragdo das
condi¢des originais, neste caso superiores as observadas para as polpas das amostras ndo-
revestidas.
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