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VI Workshop da Rede de Nanotecnologia Aplicada ao A gronegocio
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Resumo

Essa pesquisa trata do estudo de coberturas comestiveis com quitosana que venham a controlar os
fatores deteriorantes de macds minimamente processadas (cortadas em fatias). Todas as amostras do
primeiro experimento mantiveram a coloragio e a textura até o sexto dia de armazenamento, ja o controle
escureceu. Houve produgdo de CO, e aumento na sintese de etileno em todas as amostras. Nio houve
deteccdo de Salmonella e coliformes total e fecal. As amostras tratadas com quitosana inibiram o
crescimento de fungos e leveduras. O segundo experimento estd em andamento e compreende o estudo da
aplicagdo de diferentes tamanhos de nanoparticulas de quitosana em magas minimamente processadas.

Palavras-chave: Mag3, quitosana, nanoparticulas, 4cido ascorbico, acido citrico, firmeza, CO, etileno,
microrganismos.
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Introducio

As frutas e hortalicas minimamente
processadas diferem dos produtos intactos em sua
fisiologia e armazenamento. A ruptura celular dos
tecidos resulta na diminuicio da vida atil do
produto. Esses produtos requerem maior atengio
devido a maior atividade enzimatica, respiragio e
crescimento microbiano [1].

Algumas técnicas como o uso de baixa
temperatura e alta umidade relativa, aditivos,
embalagens com atmosfera modificada e coberturas
comestiveis estdo sendo utilizados para controlar
esses fatores [2].

A cobertura & base de polissacarideos tem
sido utilizada para preservar esses produtos. A
quitosana pode aumentar a vida util e preservar a
qualidade de frutas e vegetais pela diminui¢do da
taxa  respiratoria, inibicdo do crescimento
microbiano e atraso no amadurecimento dos
produtos pereciveis [3, 4].

A combinagdo de tratamentos pode ser
usada para preservar os produtos minimamente
processados. Os revestimentos também podem ser
potenciais transportadores de aditivos, incluindo os
agentes quimicos com agdo inibidora sobre
escurecimento enzimético, como o 4cido ascérbico
e acido citrico.

As magds cortadas se encontram entre os
primeiros produtos que foram minimamente
processados e a comercializagdo esta projetada a
crescer devido a4 demanda por produtos
convenientes e nutritivos pelos consumidores [5].

Esta pesquisa foi dividida em duas etapas:
O primeiro experimento, ja concluido, teve como
objetivo avaliar a qualidade de magds ‘Gala’
minimamente processadas, cobertas com quitosana,
acidos citrico e ascérbico. O segundo experimento
estd em andamento e tem como objetivo estudar
diferentes tamanhos de nanoparticulas de quitosana
na qualidade de magas ‘Gala’ minimamente
processadas.

Materiais e métodos

A quitosana de média massa molar foi
empregada. Para a preparagio da solugdo
filmogénica utilizada no Experimento L 4
dissolugdo se deu por agitagdo mecanica em solugdo

P. C. Spricigo; A. A. Becaro; O. B. G. Assis; M. D. Ferreira. Qualidade
de magds minimamente processadas. In: III Jornada Cientifica da Embrapa,

aquosa de 4cido citrico a 2% e homogeneizados por
6 horas na temperatura ambiente.

Para a preparagio de nanoparticulas de
quitosana (QS) e tripolifosfato de sédio (TPP)
utilizadas no Experimento 2, sera utilizado o método
de gelatinizagdo ionotrépica da QS com TPP. Essa
técnica envolve a adigio, a temperatura ambiente, de
uma fase alcalina (pH 7 - 9) contendo tripolifosfato
em uma fase dcida (pH 4 - 6) com quitosana [6].

As magds foram lavadas e sanitizadas com
Sumaveg®  (Dicloroisocianurato  de  Sédio
Dihidratado), na concentragio de 200 mg L' de
cloro livre, durante 3 minutos. As frutas foram
cortadas, longitudinalmente, em fatias de
aproximadamente 25 g, enxaguadas com 20 mg L
de cloro livre, por 3 minutos, e drenadas durante 3
minutos. Apdés essa etapa, as fatias foram
submetidas aos tratamentos.

Experimento 1 (solucdo filmogénica):

(1) ac. ascorbico 1% + 4c.citrico.
(2) 4c. ascorbico 1% + éc. citrico + quitosana .00
(3) controle (fatias sanitizadas).

O acondicionamento foi realizado em bandejas
rigidas de polietileno tereftalato (PET), com cerca
de 200 g de fruta. As amostras foram armazenadas
em cdmara fria a 5 + 1°C e analisadas a cada dois
dias, num total de 10 dias.

* Caracterizagdo das nanoparticulas (para o Exp. 2)
Tamanho e distribuigdo de particulas; Analise
por potencial zeta.

* Anilises toxicoldgicas

* Anilises fisico-quimicas
PH; acidez titulével; teores de sélidos soliveis;
acido ascorbico; textura; cor; taxa respiratdria e
sintese de etileno.

* Analises microbiolégicas
Contagem total de bolores e leveduras; contagem
de microrganismos do grupo coliformes totais e
E. coli; Salmonella

Resultados e discussio

Experimento 1.

Os valores de pH das trés amostras
apresentaram um acréscimo, variando entre 3.5 e
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4,2. A acidez titulavel e os solidos soluveis
apresentaram alteragdes minimas e semelhanca
entre os tratamentos. Houve retengdo do teor de
acido ascérbico para os trés tratamentos, em torno
de 1,7mg 100 g'.

Os tratamentos 4 base de acido ascérbico +
acido citrico foram mais eficazes em manter a
coloracdo das fatias de magas, com luminosidade de
85,9 e dngulo Hue de 88,4. As amostras cobertas
com acido ascorbico + 4cido citrico + quitosana
mantiveram boa coloragio até o sexto dia de
armazenamento, com valores de luminosidade de
84,7 e angulo Hue de 86,0.

A contagem inicial foi baixa para bolores e
leveduras em todas as amostras. As amostras que
receberam coberturas com quitosana e o controle
mostraram contagem inicial de 1.4 UFC mL™", e as
amostras mergulhadas em solugdo de 4c. asc. + 4c
citrico apresentaram 1.7 UFC mL™. O tratamento
contendo quitosana foi o mais efetivo na inibi¢do do
crescimento desses microrganismos do segundo dia
até o final do experimento. Os microrganismos do
grupo dos coliformes totais e fecais e Salmonella
ndo foram detectados.

Os resultados das anélises de textura nido
tiveram variagdo significativa entre os tratamentos e
periodo de armazenamento (p>0,05). Todos os
tratamentos apresentaram médias variando de 9 a 10
N.

Apesar da pequena variagdo na taxa de CO,
durante o armazenamento, uma maior concentragio
foi detectada no primeiro dia de analise, em torno
de 3,5 mg L, o que pode estar relacionado com o
estresse fisico causado pelo processamento minimo
[7]. Houve um aumento na produgdo de etileno para
0s trés tratamentos durante o armazenamento, no
entanto, com baixa produgio, 0,3 pg L.

Conclusdes

Todos os tratamentos mantiveram a textura
e baixa concentragdo de CO, e etileno durante o
periodo de armazenamento. O controle foi o
tratamento que mais escureceu durante o
armazenamento. O tratamento contendo quitosana
foi o mais efetivo na inibicdo do crescimento de
bolores e leveduras, mostrando que esse
revestimento pode ser uma boa alternativa para
manter a qualidade de macads ‘Gala’ minimamente
processadas.
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