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VII Workshop de Nanotecnologia Aplicada ao Agronegdcio
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PROPRIEDADES MECANICAS E COLORIMETR'ICAS DE FILMES A
BASE DE ZEINA, NANOFIBRAS DE CELULOSE E ACIDO OLEICO PARA
REVESTIMENTO DE PERAS

Zucollo, C.C."; Corréa, T.R.A.%; Barros., T.T.’; Forato, L.A.* Bernardes-Filho, R.%.

'Aluna de graduacdo em Biotecnologia, UFSCar, S2o Carlos, SP; ?Aluna de doutorado em Biotecnologia,
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Embrapa Instrumentagdo, Sdo Carlos, SP; *Pesquisador, Embrapa Instrumentagio, Sdo Carlos, SP.
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Projeto Componente: PC3

Plano de Acéio: PA2

Resumo
Com o intuito de aumentar o tempo de prateleira de péras, foram elaborados filmes a base de zeina,
nanofibras de celulose e acido oleico. As frutas revestidas foram submetidas a testes mecanicos e
colorimétricos para avaliar a eficiéncia do revestimento aplicado. Os resultados indicam que a analise quanto
a eficiéncia do filme no revestimento do fruto sdo analisados por meio de ensaios mecanicos de textura e

colorimetria.

Palavras-chave: Zeina, texturometro, colorimetria, acido oleico.

Introducao

A aparéncia, a textura e o sabor estimulam os
sentidos e provocam varios graus de reagdes de
desejo ou rejeicdo. Através de um processo
complexo, o consumidor escolhe um alimento
pelo seu nivel de qualidade sensorial (Verruma,
1999).

A cor ¢ um dos principais parametros
indicadores de qualidade. Os principios
colorimétricos estdo intimamente ligados a
percepgdo das cores pelos olhos humanos e ¢, a
partir de tal percepcdo que pode-se através de
modelos matematicos, descrever e simular
pardmetros para associagdo quantificagdo de cores
em relagdo ao objeto. De acordo com o sistema
Munsell — primeiro a modelar um sistema
alfanumérico para cor — sdo trés os principais
sistemas de ordenacdo que caracterizam a
colorimetria: tonalidade (dngulo Hue); chroma (a*
e b*); e luminosidade (L)(Wiley, 2002).

A textura ¢ um atributo sensorial importante,
derivado da constitui¢do e das estruturas fisicas da
fruta durante a mastigagdo. A avaliag@o da textura
pode ser realizada por diferentes métodos,
incluindo desde testes sensoriais por provadores
até testes de ensaios mecédnicos com
equipamentos especificos.

O texturOmetro € um equipamento utilizado
para analisar a textura através da resisténcia a
deformagdo apresentada pelos alimentos. A

analise sensorial propriamente dita, com a avaliagéo
feita por provadores, pode ndo ser capaz de fornecer
dados e medidas exatas sobre a textura dos
alimentos. Ja o texturometro ¢ mais analitico e
preciso, e tem como objetivo substituir a percepcao
humana por uma medi¢do mais mensuravel(Caruso,
2009).

Através da determinag@o da cor e textura pode-
se correlacionar com as percepgdes humanas
permitindo  avaliar o  significado  dessas
caracteristicas com o conceito de qualidade aplicado
aos alimentos.

Materiais e método

Foram realizados ensaios de penetragdo na pera
utilizando o texturémetro da marca STABLE
MICRO SYSTEMS — TA.TX Express, com sonda
cilindrica de ago inoxidavel com didmetro de 4mm
(modelo P/4) e célula de carga de 2 kg. A fruta, com
pericarpo (casca), foi colocada sob a sonda e foram
realizadas trés penetragdes na parte superior e/ou
central. A profundidade de cada penetragdo foi de
10 mm para o pericarpo ¢ de 5 mm para a polpa,
com uma velocidade de penetragdo de 1,0mm/s.

Essas medidas foram divididas entre pericarpo e
polpa. No total, foram feitas 14 medi¢des, uma por
dia, divididas em: péras sem revestimento e péras
revestidas com concentra¢des de: 0,25%; 0,50% e
1,0% de acido oleico. Além disso, todos os filmes
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continham 4% de zeina e 0,1% de nanofibras de
celulose.

Os ensaios colorimétricos foram realizados
com  equipamento  colorimetro  KONICA
MINOLTA CR400, a calibragdo do aparelho foi
executada no inicio do trabalho, tendo branco—
padrdo definido. A partir do espectro de
reflectdincia da amostra, pode-se obter os
pardmetros  colorimétricos L*, a* e Db*
determinados pela CIE (Comission International
de [U'Eclairage)(CIE, 1986) durante 20 dias
seguidos e na mesma area demarcada na fruta. As
peras foram definidas em dois grupos: péras sem
revestimento e  péras  revestidas  com
concentracdes de: 0,25%; 0,50% e 1,0% de acido
oleico. Todas que continham os filmes apresentam
concentracdes de 4% de zeina e 0,1% de
nanofibras de celulose.

Resultados e discussao

A andlise do grau de eficiéncia dos filmes foi
baseado nos picos de tensdo-compressdo obtidos
pelos ensaios realizados no texturémetro. Quanto
maior o indice de tensdo-compressdo dada pelo
ensaio, ou seja, maior a resisténcia a compressao,
maior ¢ a durabilidade do fruto, pois indica maior
teor de agua. Para testes realizados no pericarpo
da fruta o revestimento mais eficiente foi com
concentragdes de 0,25% e 0,5% de acido oleico
(AO).

Pera (pericarpo)
080 ( 1 Controle sem
revestimento
. ) 0,60 Zeina+0,25%A0
Gradiente tensdo-
compressio 040
(Wmmt/%) U, W Zeina+0,5%A0
020 1 thl B Zeina+ 1,0% A0
000 *F=

R

Fig.1. Peras (pericarpo). Frutas revestidas com filmes
contendo zeina (4%); nanofibras de celulose (0,1%) e
concentracdes de 0,25%;0,5% e 1,0% de acido oleico

Para testes realizados com a polpa da fruta, o
revestimento mais eficiente é o de 0,5% de AO
como observado na fig.2.
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Pera (polpa)

0,60
0,50 il
040
Gradientetensdo- 1 Controle sem revestimento
compressio 030
(N/mm?/%) Zeina+0,25%A0
020 41
B Z¢ina +0,5% A0
010 41 I i
’ J I | W Zeina +1,0% A0
000 =

RN U

Fig.2. Peras (polpa). Frutas revestidas com filmes
contendo zeina (4%); nanofibras de celulose (0,1%) e
concentracdes de 0,25%;0,5% e 1,0% de acido oleico.

Os valores de L* referem-se a luminosidade e
podem variar de 0 (preto) a 100 (branco). Os valores
de chroma a* vao do vermelho (+) ao verde (-) e os
de chroma b* variam do amarelo (+) ao azul (-).

Houve um leve aumento da luminosidade
indicando maturagdo do fruto.

Luminosidade

75,00
70,00
65,00
60,00
55,00

50,00
07/mar 09/mar 11/mar 13/mar 15/mar 17/mar 19/mar 21/mar 23/mar 25/mar

—&—Controle sem revestimento Zeina +0,25%A0

~—a—Zeina + 0.50%A0 —Zeina +1,0%A0

Fig.3. Luminosidade. Aumento em decorréncia do tempo
indicando maturagio.

O angulo de Hue representa a localizag@o da cor
em um diagrama pela atribui¢do de angulos, sendo:
0° representa vermelho, o 90° representa o amarelo,
o de 180° o verde e 0 270° o azul. No tratamento, é
possivel observar que no inicio a coloragéo
observada era o amarelo, posteriormente tendendo
para um amarelo mais escuro, indicando o
amadurecimento da péra.
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fingulo Hue

100,00

90,00

80,00

70,00
07/mar 09/mar 11/mar 13/mar 15/mar 17/mar 19/mar 2/mar 23/mar 25/mar

== Controle sem revestimento =#=Zeina +0,25%A0

Zeina +0,50%A0 =k=Zeina + 1,0%A0

Fig.4.Angulo de Hue indicando variagdo na cor ao
longo da maturacgao.

Nao foram observadas alteragdes significativas
em relacdo a saturagdo da colora¢do, mantendo
somente as caracteristicas de amadurecimento da
fruta.

Chroma

07/mar 09/mar 11/mar 13/mar 15/mar 17/mar 19/mar 21/mar 23/mar 25/mar

=s=(ontrole sem revestimento ==CZeina +0,25%A0

Zeina +0,50%A0 =k=Teina + 1,0%A0

Fig.5. Chroma. Saturacdo da cor sem variagdes
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Conclusoes

A partir dos resultados foi possivel concluir que
o revestimento de maior eficiéncia é o que contém
concentracdes de 0,25% e 0,50% de acido oleico,
visto que estes valores apresentaram-se muito
proximos de efetividade para a analise do pericarpo.
Para analise da polpa, o filme que apresentou
melhor resultado foi filme o de concentragdo
contendo 1,0% de acido oleico.
A andlise da colorimetria indicou que hd uma
relac@io entre a cor do pericarpo da péra e o seu grau
de maturacdo, caracteristicas que podem ser
observadas também por uma analise visual.
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