Analise de peras revestidas com filmes comestiveis a base de zeinas
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O uso de revestimentos biodegradaveis representa uma alternativa aos materiais sintéticos derivados
do petréleo, uma vez que a busca de novos materiais que garantam a qualidade do fruto, aumentando
seu tempo de prateleira, com a mesma eficdcia dos materiais sintéticos vem aumentando. Uma
alternativa € a utilizagdo das zefnas, que sdo prolaminas do milho, altamente hidrofébicas e insoldveis
em dgua, que podem ser classificadas em a, B, v e 8. As zeinas pertencentes a classe o sdo as mais
abundantes, e correspondem a duas bandas no gel de eletroforese contendo dodecil sulfato sulfato de
sédio (SDS/PAGE) em 19 e 22KDa; estas entdo foram as zeinas utilizadas neste trabalho. A quitosana
vem sendo utilizada principalmente devido as suas propriedades antimicrobianas, uma vez que é capaz
de induzir alteragdes morfoldgicas nas paredes celulares dos microrganismos. Sendo assim, o objetivo
deste trabalho foi analisar o processo de amadurecimento de frutas revestidas com solugdes
filmogénicas a base de zeinas contendo nanoparticulas de quitosana e compard-lo com o de frutas nio
revestidas, por meio de ensaios colorimétricos e de perda de massa. As solugdes foram preparadas
com 4% de zeinas e concentragdes variadas de plastificante dcido oléico (AQ): 0,25;0,5 e 1,0% (m/m),
e nanoparticulas de quitosana: 0,1 e 0,2% (m/m). As frutas foram devidamente higienizadas e imersas
nas solugdes filmogénicas e, apGs secas, armazenadas a4 temperatura ambiente. Para a andlise de perda
de massa, as frutas foram pesadas diariamente durante seu amadurecimento. Para o ensaio
colorimétrico, foi utilizado o Colorimetro Meter CR-400/410 (Konica Minolta), com o qual foram
obtidos os dados de acordo com o Sistema CIELAB. Os pardmetros L*, a* e b* foram utilizados para
o célculo do dngulo de Hue, que indica a saturagdo da cor. L* indica a reflectincia da luz
(luminosidade) e varia de zero (preto) a 100 (branco); a* indica a cromaticidade em um eixo verde (-)
para o vermelho (+) e b* indica a cromaticidade de azul (-) para amarelo (+). O dngulo de Hue é
analisado em uma circunferéncia, cujos angulos estdo relacionados com as cores: 0° (vermelho); 90°
(amarelo); 180° (verde); 270° (azul). Os resultados obtidos mostraram que a perda de massa de peras
ndo revestidas foi mais acentuada, e que as frutas revestidas com solu¢des com 0,2% de quitosana e
0,5% e 1% de AO tiveram perdas menos acentuadas, com 5,9 e 7,2% de perda de massa e desvio-
padrdo de 4,7 e 3,9, respectivamente, ao longo de 14 dias; ao passo que as frutas ndo revestidas no
mesmo perfodo apresentaram 20% de perda de massa e desvio padrio de 10,4. No ensaio
colorimétrico, todas as frutas apresentaram um valor de L* inicial em torno de 70, no prazo de 14 dias,
as frutas ndo revestidas apresentaram valor de L* de 50 e desvio-padrdo 7,8, ao passo que as
revestidas com 0,5 e 1% de AO e 0,2% de quitosana, apresentaram um valor de L* de 60 e desvio-
padrio 2,7 e 3,7 respectivamente, o que indica que as frutas revestidas apresentaram menor
escurecimento, se comparadas com as ndo revestidas. Portanto, pode-se concluir que solugdes com 0,5
e 1% de AO e 0,2% de quitosana sdo boas alternativas para o revestimento de peras, uma vez que
promovem aumento do tempo de prateleira dessas frutas.
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