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Introduc&o |

Os morangos sao frutos populares, ricos em
nutrientes, saborosos e possuem um 6timo aspecto
visual, porém sdo altamente pereciveis devido as
suas elevadas atividades metabdlicas pds-colheita.
A consequéncia deste comportamento fisiolégico é
em uma curta vida de armazenamento,
apresentando degradacao por fungos, deterioracéo
da cor e odores ndo desejaveisl. H4 entdo uma
necessidade de se criar alternativas que minimizem
as perdas do morango apds sua colheita. Por tal
motivo, este trabalho apresenta a utilizacdo de
filmes biodegradaveis com diferentes plastificantes e
amido modificado de mandioca, para revestimento
dos frutos e aumento do seu tempo de prateleira.
Esse filme apresenta bom aspecto, ndo é pegajoso,
€ brilhante e transparente, melhorando o aspecto
visual dos frutos podendo ser removido com agua2.

Resultados e Discussao |

Foram produzidos filmes de amido acetilado com
gelatina, avaliando o comportamento destes em
relacdo ao recobrimento do morango, utilizando trés
diferentes plastificantes (manitol, sorbitol e glicerol).
Além disso, também analisou os filmes com e sem a
adicdo de permanganato de potassio (pp) e
propionato de calcio (pc), os quais possuem funcgao
antimicrobiana. A solugdo produzida recobriu
morangos durante 7 dias de armazenamento e
foram analisadas suas propriedades quanto a perda
de massa, acidez total titulavel, solidos solGveis
totais, coloracdo da epiderme e vitamina C. Os
frutos cobertos pelo filme, bem como a testemunha
(sem cobertura) foram mantidos a temperatura
ambiente (x25C). Quanto a perda de massa (Figura
1), pode-se observar que todas as frutas com filme,
obtiveram uma perda menor que a testemunha apoés
0 primeiro dia, com excecdo do filme com manitol
contendo pp e pc. Os filmes contendo os
plastificantes glicerol e sorbitol ndo apresentaram
diferencas significativas. Porém sem a adi¢do dos
antimicrobianos, filme com manitol obteve melhores
resultados aumentando em 4 dias o tempo de
prateleira em relagdo a testemunha. Tanto para a
acidez total titulavel, quanto para os solidos soluveis,
observou-se que os valores ficaram praticamente
constantes, indicando que os filmes néo alteraram o
comportamento normal dos frutos durante o
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amadurecimento. Em relagdo aos teores de vitamina
C, somente os filmes com glicerol apresentaram
maiores valores em relacédo a testemunha. Os filmes
com sorbitol e manitol apresentaram um
comportamento semelhante e inferiores,
respectivamente, a testemunha, indicando que o
plastificante interfere no que se refere a quantidade
de vitamina C do fruto. Para a coloracdo, o morango
testemunha apresentou indices de escurecimento
significativos em relagdo a todos os outros,
indicando que os filmes protegem estas frutas das
reacbes enzimaticas que ocorrem externamente.
Constatou-se também através destas analises que
as frutas com filme apresentaram um brilho maior.
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Figura 1. Perda de massa do morango, utilizando
diferentes plastificantes, durante 7 dias.

Conclusoes |

Ocorreram diferencas entre os plastificantes, em
relagdo a perda de massa e vitamina C. A presenca
dos aditivos antimicrobianos somente afetou a
propriedades do filme com o plastificante manitol.
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