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Resumo

Tecnologias aplicadas em pos-colheita de frutas e hortalicas buscam manter a qualidade do produto.
Revestimentos comestiveis a base de lipideos em produtos hortifruticolas apresentam-se eficazes na redugdo
da perda de 4gua e manutencdo da qualidade fruto, mas sdo pobres em suas propriedades mecanicas e de
barreiras quando comparadas as de polimeros sintéticos. Em sua forma nanoestruturada, essas emulsdes
podem ter suas propriedades mecanicas, térmicas ¢ de barreira favorecidas. O objetivo dessa pesquisa ¢
avaliar as propriedades de nanoemulsdes lipidicas comerciais na conserva¢ao da qualidade pos-colheita de
frutos, comparando-as a emulsdes convencionais do mesmo material.

Palavras-chave: nanoparticulas, filmes nanoestruturados, caracterizagio de filmes, qualidade de frutos.

Introducao

Tecnologias aplicadas em pds-colheita de
frutas e hortalicas buscam manter a qualidade do
produto por meio da melhoria na aparéncia,
textura, sabor, valor nutritivo, seguranca e
também reduzir perdas qualitativas e quantitativas
entre a colheita e o consumo.

Revestimentos comestiveis sdo utilizados em
produtos hortifruticolas mostrando-se eficazes na
redugdo de perda de dgua (CARVALHO FILHO,
2000) e manutencdo da qualidade fruto (PORAT
et al., 2005). Estes revestimentos também podem
ser formados com a aplicacdo de nanoemulsoes,
as quais tem o potencial de otimizar as
propriedades dos revestimentos comestiveis
mantendo as caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas dos frutos.

A introdugdo de nanoparticulas em uma matriz
polimérica pode promover melhoras nas
propriedades mecénicas (resisténcia a tragdo e
ruptura) e de barreira (permeabilidade a gases e a
vapor d’adgua) e pode atuar como agente
antimicrobiano, com beneficios de qualidade e
seguranga do alimento. (WANG et al., 2007).

Nesse contexto, a nanotecnologia apresenta-
se como uma ferramenta promissora para o

desenvolvimento de novos materiais para a
industria alimenticia, apresentando potencial para
aprimorar 0s revestimentos comestiveis e
propiciar melhor conservagdo de frutos.

O aumento da estabilidade de emulsdes
comerciais para alimentos é um desafio, sendo
que a instabilidade inerente desses sistemas
associa-se a pardmetros de qualidade das
emulsdes. Sendo assim, estratégias para o
aumento da sua estabilidade podem ser focadas na
adicdo de componentes estabilizantes, na
interacdo entre estes componentes ou na estrutura
da emulsao formada (CUNHA, 2013).

Portanto, o objetivo desse trabalho sera
avaliar as propriedades de nanoemulsdes lipidicas
comerciais na conservagdo da qualidade pos-
colheita de frutos, comparando-as as emulsdes
convencionais do mesmo material.

Materiais e métodos

As nanoemulsdes comerciais serdo medidas
através de medidas de tamanho (didmetro
hidrodindmico) e potencial zeta (estabilidade
coloidal). Os filmes obtidos a partir das
nanoemulsdes comerciais serdo avaliados pela
técnica de espectroscopia no UV-Vis, em
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associagdo com microscopia de for¢a atomica
(MFA).

A técnica de MFA também serd utilizada
para investigar a morfologia dos filmes, como
rugosidade superficial, além de espessura,
tamanho de poros e homogeneidade dos filmes.

Sera utilizada a técnica de microscopia
eletronica de varredura (MEV) com detector de
EDX, a qual permitira a obtencdo de imagens da
topologia da superficie dos filmes, bem como
presenga de poros, defeitos, etc, uteis para auxiliar
na sua caracterizacdo superficial.

As técnicas utilizadas em  conjunto
fornecerdo informagdes sobre a uniformidade do
recobrimento dos filmes formados, os quais serdo
empregados para a conservagdo da qualidade de
frutos.

Resultados Esperados

Pretende-se que o conhecimento agregado nessa
pesquisa permita otimizar a producdo dessas
nanoemulsdes lipidicas, ainda pouco estudadas, e
aprimorar as ferramentas de analise dessas
nanoemulsdes lipidicas através de técnicas
avancadas de caracterizagdo, e utlizacdo para a
preservagdo de diversos frutos
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