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Introducao |

A utilizacdo de peliculas comestiveis como
revestimento de frutas frescas tem sido bastante
explorada na minimizagcdo de perdas de umidade,
para reduzir a taxa de respiragdo e evitar
contaminagbes microbioldgicas e quimicas, além de
preservar a aparéncia e conferir  brilho"
Polissacarideos e suas blendas tém sido os
materiais indicadas para este fim. Entre eles a goma
do cajueiro, um exsudato da planta Anacardium
occidentale L. que apresenta atividade
antimicrobiana e atua como fungicida natural.?

Quando associado ao hidroxipropilmetilcelulose
(HPMC) formam filmes que reduzem a permeagao
de oxigénio sendo adequados ao uso como
coberturas. Algumas propriedades do HPMC séao: o
controle reolégico em solugdes aquosas, a
dissolugdo a baixas temperaturas, compatibilidade
com hidrocoloides, efetivo em sistemas &cidos e
estaveis em sistemas concentrados de sal.?

Resultados e Discussao |

Peras (Pyrus communis L.) cv. 'Williams' foram
sanitizadas em uma solugao aquosa de 200 ppm de
cloro ativo por 10 min e submersas em solucdes
poliméricas de goma de caju 10% (m/v) (GC10);
HPMC 1 e 3 % (m/v) (HPMC1 e HPMC3) e blendas
GC/HPMC na propor¢cao 50/50 (GC10/HPMC1 e
GC10/HPMC3). As medidas conduzidas nos frutos
revestidos e nao revestidos foram a perda de massa
(Figura 1), altera¢des de cor e na textura (firmeza)
(Figura 2) na temperatura ambiente.
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Figura 1. Variacdo de massa (%) das peras (A)
revestidas e nao revestidas para 1, 5, 10, 15, 20, 25
e 28 dias de armazenamento e (B) revestidas para
28, 34, 44 e 54 dias de armazenamento.
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Figura 2. (A) Gradiente do Angulo Hue para peras
nao revestidas e revestidas e (B) Firmeza da casca
das peras do controle e revestidas.

Comparativamente, as amostras revestidas com
as formulacbes HPMC3 e GC10/HPMC1 tiveram
melhores resultados com respeito a conservagao de
massa, enquanto a formulagcdo GC10/HPMC3 se
mostrou um revestimento mais eficiente em relacao
a manutencao da coloragao inicial e de reducao do
decaimento da firmeza. De um modo geral, as
amostras revestidas apresentaram uma
conservagao superior as nao revestidas, indicando a
viabilidade o uso dessas blendas como revestimento
comestiveis protetores em peras, nas condicdes
adotadas neste trabalho.

Conclusoes |

Os revestimentos comestiveis a base de goma
de cajueiro e HPMC atuam efetivamente na
conservagdo de peras quando comparadas com
amostras controles ndo revestidas. Nos ensaios
realizados fica evidente uma maior preservacdo da
massa, cor e a textura dos frutos revestidos quando
comparados ao controle.
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