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Introducao |

Proteinas est@o entre os materiais formadores de
coberturas comestiveis utilizados para aumentar a
durabilidade de alimentos. Além da capacidade em
formar filmes, estes sistemas s&o abundantes e
possibilitam a complementacdo do valor nutricional
do alimento', além de apresentarem boas
propriedades mecanicas e de barreira.

Neste trabalho foi avaliada a qualidade de macas
minimamente processadas (MP) revestidas com
filmes comestiveis formados por gelatina (G) e
caseina (C) na presenca e na auséncia de agentes
plastificante, reticulante, antioxidante e acidulante.

Resultados e Discussao |

As seguintes amostras de macas foram avaliadas:
(@) sem tratamento (controle); (b) submetidas
(mergulhadas) em solucéo (3% m/v) de 1:1G/C; (c)
submetidas a solugdo de acido citrico - AC (0,5 %
m/v) e &cido ascorbico - AA (0,5 % m/iv); (d) a
amostra ¢ (ap6s secagem) mergulhada em solucgédo
(3% m/v) de 1:1G/C e (e) amostras mergulhadas em
solucédo (3% m/v) de 1:1G/C com adicdo de sorbitol
ou cloridrato de 1-etil-3-(3-dimetilaminopropil)
carbodiimida) (EDC). As amostras de mac¢d foram
mantidas em geladeira (4°C + 2°C) ap6s secagem.
Medidas de solidos sollveis totais (SST), pH e
pardmetros de textura instrumental foram avaliados
no segundo e no nono dia ap6s o0 processo citado
ter sido realizado. Foram utilizados 9 corpos de
provas para cada amostra e o0s resultados
representam a média aritmética.

As magcgds tratadas com &acidos (AC e AA)
apresentaram uma coloracdo levemente mais clara
em relagcdo as demais amostras, evidenciando o
poder antioxidante desses &acidos ao evitar o
escurecimento enzimatico. Nao foram observadas
mudancas significativas no pH ao se comparar 0s
tratamentos entre si ou entre o segundo e nono dias
de armazenamento sobre refrigeracdo (valores
obtidos na faixa de 3,97 a 4,68 e entre 4,31 a 4,76,
respectivamente). Em relacdo ao teor de sdlidos
soliveis totais (SST) a amostra com agente
reticulante (EDC) foi a que apresentou a menor
variacdo com o tempo de armazenagem (do 2° para
0 9° dia) sob refrigeracéo, 0,3°Brix; enquanto que as
demais amostras apresentaram variagcdo entre
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1°Brix a 2°Brix, a saber, 1:1 G/C — 1,5%rix, 1:1
GIC/IAC/AA — 2°Brix e 1:1 G/C/sorbitol- 1°Brix. O
aumento do teor de sdlidos sollveis pode ser devido
a perda de umidade e/ou reagfes enzimaticas
(degradacédo do amido e substancias pécticas e
celulésicas). O maior efeito protetor provocado pelo
tratamento com EDC evidencia que a reticulacéo
guimica da blenda 1:1 G/C diminui a permeabilidade
ao vapor de agua. Nas diferentes amostras, os
valores de firmeza mantiveram-se na faixa de 850g
a 9359, a excecdo das amostras tratadas com
1:1G/C/sorbitol que apresentou valores entre 603g e
675g. Em geral, estes valores podem ser afetados
tanto pela variacdo na densidade e néo-
homogeneidade do filme formado, bem como devido
ao estagio de maturacao dos frutos. Os valores de
fraturabilidade das amostras aumentaram de 115 a
223 no segundo dia de armazenagem sob
refrigeracdo e de 123 a 338 no nono dia. Estes
valores  correlacionam diretamente com a
guantidade de solidos sollveis totais nas amostras
analisadas. A  coesividade das amostras
(relacionada as substancias pécticas e celuldsicas
presentes) diminuiu com o tempo de
armazenamento sob refrigeracdo. Medidas no
segundo dia apresentaram valores entre 0,20 a 0,30
e no nono dia valores de 0,21 a 0,24. Sendo que a
amostra controle e a recoberta com solucdo
1:1G/C/EDC apresentaram 0s maiores valores: 0,29
e 0,30 (2° dia) e 0,24 (9° dia)

Conclusdes |

De maneira geral, ndo foi obtida uma relacao
direta entre a composicdo das coberturas
poliméricas e os valores de textura (firmeza,
coesividade e fraturabilidade). Diversos fatores
podem ter contribuido para tal fato, entre eles, a
variacdo na espessura, na composicdo e densidade
na regido das amostras objeto de analise, como
também os diferentes estagios de maturacdo e
tempo pos-colheita dos frutos.
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