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APLICACAO DE FILMES NANOPARTICULADOS NA CONSERVACAO DE
MORANGOS

Fernanda da Cunha Puti, Aline Aparecida Becaro, Lucimeire Pilon, Daniel Souza Corréa, Marcos
David Ferreira

Universidade Federal de Sao Carlos, Sdo Carlos - SP
Embrapa Instrumentagdo, Sao Carlos - SP
nandacupu@hotmail.com

Projeto Componente: PC3 Plano de Acao: PA4
Resumo

O morango é uma fruta saborosa e rica em vitamina C, porém muito perecivel. Filmes poliméricos com
nanoparticulas metalicas tém sido utilizados em embalagens alimenticias. Objetiva-se nesse de projeto de
pesquisa avaliar a qualidade pds-colheita de morangos envoltos por filmes contendo nanoparticulas de prata
e filmes convencionais sem adi¢do de nanoparticulas. Os filmes serfo produzidos em uma extrusora a partir
de resina de PEBD e adi¢do de materbatch contendo nanoparticulas de Ag.. Os morangos serdo revestidos
por estes filmes e serdo armazenados em camara fria a 5 e a 25 °C por 12 dias. Analises fisico-quimicas e
microbiologicas serdo realizadas por 12 dias. Com o projeto proposto espera-se uma melhor conservagio dos
morangos aumentando assim o seu potencial de comercializagéo.

Palavras-chave: Nanoparticulas de prata, embalagens, Fragaria x ananassa Duch.

Introducao antimicrobiana, importante atributo para a

preservacdo de alimentos (AOUADA , 2009;
AUGUSTIN e SANGUANSRI, 2009;
O morango se destaca, ndo somente por seu CHAUDHRY e CASTLE, 2011). Neste cendrio,
valor nutritivo, mas ta’m'bém por ser uma fruta de embalagens poliméricas associadas a estas
sabor agradavel e de facil consumo in natura. nanoparticulas podem atuar na conservagio pos-
Apesar do valqr de produgao nacional de 155, colheita dos morangos, devido as propriedades

5 milhdes de reais, em 2006 (IBGE, 2012), um descritas anteriormente, e que serdo investigadas
fator limitante para o aumento no consumo do durante o desenvolvimento desta pesquisa.
morango ¢ sua vida pos-colheita curta, uma vez Especificamente, este projeto de pesquisa visa
que possui alta atividade metabolica, portanto se investigar e comparar a qualidade pos-colheita de
degrada rapidamente tornando-se passivel ao morangos embalados por filmes contendo

ataque de~ patdégenos o que dificulta a sua nanoparticulas de prata  com filmes
conservagao. , , ) convencionais, armazenados em diferentes
Desta forma, investir em tecnologias que temperaturas.

aprimorem a conservagdo pos-colheita do
morango ¢ uma maneira de minimizar as perdas,

Materiais e Métodos

fornecer um produto com melhor aparéncia ao
mercado consumidor e auséncia de sinais de
deterioragdo, aumentando  assim  sua
comercializagdo e consumo. Nanoparticulas de
prata possuem agdo bactericida, intervindo no
crescimento microbiano quando aplicado em
diversos produtos como os filmes poliméricos

Masterbatches de PEBD com nanoparticulas
de prata adquiridos comercialmente, serdo
diluidos em matriz de PEBD na proporgdo
2,5:97,5, respectivamente. Estes materiais serdo
processados e misturados numa extrusora dupla

(DURAN et al, 2010; PONCE, BUENO rosca, formando pellets que serdo processados em
LUGAO 2009)" Estes  filmes.  além  de extrusora de bancada de filmes planos. Filmes de
apresentarem um ganho em suas propriedades P,EBD sem  aditivagdo  serdo d produzidos
(flexibilidade, durabilidade e estabilidade a diretamente na extrusora de bancada. Espera-se
temperatura), mantém a propriedade
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obter filmes maleaveis que serdo utilizados como
embalagem.

Os filmes produzidos serdo caracterizados por
meio de difragdo de raios X (DRX),
Espectroscopia no Infravermelho com
Transformada de Fourier (FTIR), microscopia
eletronica de varredura (MEV), analise
termogravimétrica (TGA), calorimetria diferencial
de varredura (DSC) e testes microbiologicos.

Os morangos serdo colhidos na regido de
Atibaia — Sdo Paulo. Estes serdo colocados em
bandejas de 500 mL sem tampa de polipropileno,
revestidas internamente pelos filmes com e sem
aditivos confeccionados. Morangos condicionados
em bandejas sem o revestimento dos filmes serdo
utilizados como controle. Apds a acomodagéo dos
morangos, as bandejas serdo recobertas pelo
mesmo tipo de filme que forem revestidas
internamente e, entdo, serdo secladas em
embalagem tipo “flow-pack™ para que o contato
filme-morango na superficie superior seja
alcangado. O produto final sera armazenado em
camara fria a 5 e a 25 °C. As amostras serdo
analisadas a cada dois dias, no total de 12 dias,
para caracterizacio fisico-quimica e
microbiologica. As analises fisico-quimicas a
serem utilizadas sdo: perda de massa fresca,
acidez titulavel, acido ascorbico, textura, teor de
solidos soluveis ¢ coloracdo. As analises
microbioldgicas a serem realizadas nos morangos
serdo: contagem total de bolores e leveduras,
contagem de microrganismos psicrotroficos e
aerdbios mesofilos, contagem de microrganismos
do grupo dos coliformes totais e E. coli e detecgio
de Salmonella sp.
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Conclusoes

Espera-se, com o resultado, desenvolver
embalagem com nanoparticulas de prata que
permitam aumentar a conservagdo do morango,
agregando valor comercial ao fruto e diminuindo
perdas pos-colheita. Ha a necessidade conjunta de
se realizar estudos de viabilidade econémica na
aplicacdo deste produto, relacionando o valor da
tecnologia empregada no produto final aos
beneficios adquiridos com o aumento de vida de
prateleira dos morangos armazenados
proporcionando  aumento nas vendas e
consequente aumento da competividade.
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