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AVALIAGAO DE COBERTURAS A BASE DE ZEINAS NA
CONSERVAGCAO DE MAGCAS FATIADAS

Juliana A. Scramin, Douglas de Britto, Tassiane A. Correa, Lucimara A. Forato, Odilio B.G. Assis
Embrapa Instrumentagao — Sao Carlos, SP
lucimara@cnpdia.embrapa.br; odillio.assis@gmail.com

Projeto Componente: PC3

Plano de Agdo: 2

Resumo

Formulagdes a base de zeinas t€m sido indicadas como materiais apropriados a
formagao de coberturas comestiveis protetoras para diversos frutos intactos e, em
especial, na conservagao pos-colheita de magas. Neste trabalho avaliou-se a combinagao
composta de 4,0% de proteinas e 0,25% de acido oléico como plastificante
(porcentagens em massa), como possivel material para a formagao de cobertura em
magas (cv. Gala) fatiadas. Essa formulag¢do, ou similares, tem sido apontada como
eficiente na conservagdo de frutos in natura e o objetivo aqui foi analisar o
comportamento desse revestimento sobre superficies cortadas quanto a perda de massa,
firmeza e principalmente alteragdes de cores ao longo do tempo de armazenamento na

temperatura ambiente.

Palavras-chave: Zeinas, filmes comestiveis, colorimetria, minimamente processados.

Introdugao

As zeinas sao proteinas de reserva compostas por
varios polipeptideos que representam mais de 50%
da massa total das proteinas presentes no
endosperma do milho (Zéa mays). Essas proteinas
téem sido indicadas para usos em aplicagoes diversas
que nao alimenticias [1].

Por serem ricas em residuos de aminoacidos
apolares, as zeinas sdo altamente hidrofobicas mas
soluveis em meios alcoolicos [2]. Filmes e
revestimentos produzidos a partir da dilui¢do de
zeinas apresentam também carater hidrofobico.
Formulagbes a base de zeinas tém sido avaliadas
como coberturas comestiveis empregadas com
sucesso na extensao da vida Util de frutas e
hortalicas [3]. As zeinas na forma de coberturas
apresentam uma boa barreira reduzindo o transporte
de umidade, oxigénio, dioxido de carbono e demais
compostos volateis aumentando o tempo de
conservagao dos produtos revestidos [4]. Neste

trabalho avaliamos coberturas de zeinas, que tem
comprovada propriedade na preserva¢ao de frutos
integros, como protecdo das faces fatiadas de magas,
acompanhando as alteragdes de massa, firmeza e cor
ao longo da estocagem na temperatura ambiente.

Materiais e métodos

As zeinas foram extraidas do gluten de milho
fornecido pela Corn Products Brasil (S.Paulo, SP).
O gliten de milho contem de 60% a 70% de zeinas.
O procedimento de extragdo dessas proteinas foi
realizado conforme detalhadamente descrito em
Forato et al. [2]. A formulagdo escolhida para o
revestimento das macgds foi 4,0% (em massa) de
proteinas diluidas em solugdo aquosa de etanol a
70% e 4cido oleico na propor¢ao de 0,25% (em
massa) como plastificante. Magas Gala (Malus
domestica) foram adquiridas no comercio local,
sanitizadas e em seguida fatiadas manualmente ao
meio.
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As amostras nao foram descascadas e as areas de
analises foram consideradas a regido longitudinal
(superficies cortadas). 20 amostras fatiadas foram
imersas na solugdo filmogenica e secas em
condigdes naturais. O tempo de imersdo foi inferior
a 1 minuto. Mesmo nimero de amostras fatiadas
sem coberturas foi considerado como referéncia. As
amostras foram conservadas ao ar, sem controle de
luz ou refrigerac¢do (temperatura ambiente entre 24 ¢
28 °C e umidade relativa média de 76+£5%).
Avaliou-se a perda da massa da matéria fresca
desde o dia da cobertura até o vigésimo dia de
guarda. Os valores de firmeza de polpa foram
aferidos com um penetrometro manual de ponteira §
mm, em duas leituras por amostra nas regioes
opostas a superficie cortada (face com casca).
Para a avaliagdo da alteragao de cor da superficie
fatiada  empregou-se  Colorimetro  Minolta,
utilizando o sistema CIE- L*a*b*. A variagao total
de cor foi estimada como [5]:

AE = [(L*- Ly*)* + (a* - a,*)” + (b* - bo*)’]"”

O calculo do indice de escurecimento foi efetuado o
pela relagdo:

IE = [100 (X - 0,31)]/0,172
em que X = (a*+ 1,75L*¥)/(5,645L*+ a*-3,021b*)

Resultados e discussao

A formag¢ao das coberturas ocorre pela evaporagao
do solvente e pela agregagio das moléculas
formando uma superficie continua sem alteragdes
visuais perceptiveis a olho nu. Na Fig. 1 encontra-se
representada a evolugdao da perda da massa fresca
em % com relagdo a massa inicial. A perda em
ambos os lotes € acentuada e ocorre por
desidratagdo da superficie cortada. O efeito de
barreira do revestimento de zeinas na redugdo da
transpiragao € observado ao longo de todo o periodo
de analise, contudo, sua eficiéncia torna-se mais
evidente apdés a  primeira semana de
armazenamento. A partir do oitavo dia, as amostras
nao revestidas seguem com perda continua
enquanto nas revestidas essa perda ¢ retardada. No
sétimo dia, a diferenga entre as médias das amostras
revestidas e ndo revestidas € de 14,7%, atingindo
valores proximos a 50% no vigésimo dia. Com
relagdo a firmeza (Fig. 2) ha um comportamento de
reducdo da resisténcia a penetragdo ao longo da
estocagem, para ambos os lotes, com superioridade
numerica para as medidas nas amostras revestidas.

A redugdo da firmeza € continua e segue 0 mesmo
perfil de medidas de perda de resisténcia da polpa.

As superficies cortadas desencadeiam uma série de
reagoes fisiologicas, tornam-se inevitavelmente
suscetiveis a a¢ao do ar, acelerando a oxidagdo e
atividades enzimaticas além de induzir a biossintese
do etileno. Esses fatores estao relacionados as
alteragdes de textura, cores e brilho.
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Figura 1. Variagao de perda de massa em magas
fatiadas revestidas e nao-revestidas com zeinas ao
longo do tempo de armazenamento.

Mediu-se um aumento nos valores do parametro a*,
que indica a tendéncia de avermelhamento da
superficie, correspondente a um escurecimento
progressivo para ambos lotes.

Embora visualmente nao seja possivel aferir as
variagdes entre as superficies revestidas e nao-
revestidas, as medidas instrumentais indicam, ao
contrario do esperado, um avermelhamento mais
intenso para as amostras revestidas. Uma possivel
explicagdo para esse resultado recai no fato do
solvente das zeinas ser relativamente agressivo
(etanol a 70%). O etanol possui como grupo
funcional a hidroxila -OH, que da a molécula certas
caracteristicas polares. Em solugdo aquosa o etanol
se dissocia fracamente, doando um proton para a
agua formando H;O" e um ion alcoxido ou um ion
fenoxido. Em contato com a fruta, essa propriedade
favorece a dissolucao de polifendis, levando a uma
maior concentragao desses na superficie, o que pode
resultar em uma polimeriza¢do oxidativa localizada
de flavanoides e acidos fenolicos caracterizando o
escurecimento superficial [6].

Além deste efeito, as zeinas possuem cor
predominantemente amarela tirante a ocre, o que
esta diretamente relacionada com a presenga de
carotendides em sua composi¢ao. De forma geral as
medidas da luminosidade L* que retrata o
escurecimento geral das superficies cortadas, nao
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foram minimizadas com o uso de coberturas de
zeinas. De acordo com Monsalve-Gonzalez et al.
[7], um decréscimo em L* com correspondente
aumento nos valores de a* sao indicativos
determinantes na caracteriza¢do do avango do
escurecimento enzimatico.
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Figura 2. Variagao da firmeza (N) em fungao do
tempo de armazenamento.
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Figura 3. Evolugéo da variagao total de cor (a) e do
indice de escurecimento (b) segundo valores obtidos
pelas equagdes (1) e (2).
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Dados conclusivos podem ser depreendidos a partir
da variagdao total de cor e do indice de
escurecimento, conforme aplicagdo das equagOes ¢
dispostos de forma grafica nas Figs. 3a,b. Tanto a
variagdo total de cores como o indice de
escurecimento sao acelerados nas superficies apos a
imersao das amostras na solugao filmogenica.

Conclusoes

Coberturas a base de zeinas com plastificantes,
embora sejam indicadas como eficientes na protecéo
de magas /n natura, nao apresentaram evidéncias de
aplicabilidade @~ em  amostras  minimamente
processadas. A formulagio avaliada apresentou
razoavel a¢ao na conservagao da massa, porém com
pouca influencia na preservacao da firmeza.
Constatou-se alteragdes significativas da coloragio
em fungdo da intera¢do da polpa do fruto com a
formulag¢ao da cobertura, o que € um fator negativo
para o uso como coberturas sobre frutos com
pericarpos de cor clara.
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