Avaliacio das propriedades mecanicas e colorimétricas de filmes a base de
zeina, nanofibras de celulose e acido oleico para revestimento de peras
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A aparéncia de frutas, a textura e o sabor estimulam os sentidos e provocam virios graus de reagdes de
desejo ou rejei¢do. Através de um processo complexo, o consumidor escolhe um alimento pelo seu
nivel de qualidade sensorial. A cor é um dos principais parametros indicadores de qualidade. Através
desta, e da textura pode-se correlacionar as percepgdes, avaliando o significado dessas caracteristicas
com o conceito de qualidade aplicado aos alimentos. Com o intuito de aumentar o tempo de prateleira
de peras, foram elaborados filmes 4 base de zeina, nanofibras de celulose e dcido oleico. As frutas,
ap6s higienizagdo, foram revestidas com os filmes e submetidas a testes mecénicos e colorimétricos
para avaliar a eficiéncia do revestimento aplicado. Ensaios de penetragdo na pera foram realizados
utilizando o texturémetro da marca Stable Micro Systems — TA TX Express. As medidas foram feitas
entre pericarpo e polpa totalizando 14 medigdes, uma por dia. As peras forma agrupadas em: peras
sem revestimento e peras revestidas com concentragdes de: 0,25%; 0,50% e 1,0% de écido oleico.
Além disso, todos os filmes continham 4% de zeina e 0,1% de nanofibras de celulose. As medidas
colorimétricas foram realizadas com colorimetro KONICA MINOLTA CR400, seguindo os
pardmetros L*, a* e b* determinados pela CIE. As peras foram definidas em dois grupos: peras sem
revestimento e peras revestidas com concentragdes de: 0,25%; 0,50% e 1,0% de icido oleico. Todas
que continham os filmes apresentam concentragdes de 4% de zeina e 0,1% de nanofibras de celulose,
além do dcido oleico. Quanto maior o indice de tensdo-compressao dada pelo ensaio, ou seja, maior a
resisténcia & compressdo, maior € a durabilidade do fruto, pois indicam maior teor de dgua. Para testes
realizados no pericarpo da fruta, os revestimentos mais eficiente foram os de concentragdes 0,25% ¢
0,5% de 4cido oleico (AO), onde é possivel verificar que ambas apresentaram maior resisténcia a
perfuragdo, em relagdo a concentragdo de 1,0% e a pera sem revestimento. Jd para testes realizados
com a polpa da fruta, o revestimento mais eficiente é o de 0,5% de AO. Isto, é evidenciado ao
observar o gradiente de tensdo-compressdo que se manteve elevado ao longo dos ensaios realizados. A
maturag¢do do fruto, estd intimamente ligada a sua coloragio ao longo do tempo. A partir das andlises
experimentais foi possivel estabelecer que houve um leve aumento da luminosidade indicando
amadurecimento, que apresentou coloragdo mais amarelada. No tratamento, € possivel observar que no
inicio a coloragdo evidente era o amarelo, posteriormente tendendo para um amarelo mais escuro,
indicando o amadurecimento da pera, isto pode ser constatado também, através do dngulo de Hue ao
final do experimento, que permaneceu por volta de 78°- 88°. Pdde-se inferir, portanto, que o
revestimento mais eficiente contém concentragdes de 0,25% e 0,50% de édcido oleico. Analisando-se a
polpa, o filme que apresentou melhor resultado foi o de concentragdo 1,0% de acido oleico. A anilise
colorimétrica indicou que hd uma relagéo entre a cor do pericarpo da pera e o seu grau de maturagio,
caracteristicas que podem ser observadas também por uma andlise visual.
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