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Introducao

A producédo das frutas visa a atender o mercado
consumidor in natura, visto que o consumidor se
tornou muito exigente em relagao a qualidade e, por
iss0, as magas passam por um processo de selegao
e classificagdo rigorosas, para satisfazer a essa
exigéncia. As frutas rejeitadas ou provenientes do
descarte podem chegar a representar 30% da
produgdo total.! Uma forma para diminuir esse
desperdico é a utilizagao de filmes biodegradaveis a
base de amido de mandioca, gelatina e plastificante.
Este é um filme fino preparado a partir de materiais
biolégicos, que age como barreira a elementos
externos e, conseqlientemente, pode proteger o
produto embalado de danos fisicos e biologicos e
aumentar a sua vida util.2 Portanto o trabalho possui
por finalidade, analisar as magés recobertas com o
filme biodegradavel, aumentando o tempo de
prateleira.

Resultados e Discussao

Os filmes biodegradaveis foram preparados com
dois tipos de amido de mandioca modificado
(acetilado e oxidado), gelatina e sorbitol como
plastificante, sendo que para cada tipo de amido
foram preparados filmes com e sem KmnO, (fungao
de inibir a liberagdo de etileno). Portanto, foram
analisadas quatro diferentes coberturas nas frutas,
além da testemunha (sem o filme). As medidas
realizadas foram: perda de massa, acidez total
titulavel (ATT), sélidos soluveis totais (SST),
coloracdo da epiderme (L, a, b e AE). As magas
foram analisadas durante 47 dias. Nas medidas de
perda de massa (Figura 1), pode-se observar que
todas as macas recobertas com filme, apresentaram
menor perda de massa com relagédo a testemunha.
As frutas com o amido acetilado sem KMnOa,
obtiveram um melhor resultado, alcangcando um
aumento no tempo de prateleira  de
aproximadamente 19 dias. A acidez total titulavel
diminuiu para todas as frutas (com e sem filme),
porem, com valores ndo significativos entre as
amostras, indicando que o filme ndo promoveu um
aumento da maturacao do fruto. As medidas de SST
mostraram que a partir do 24° dia, a maga
testemunha  aumentou  significativamente a
quantidade de SST em relagao as com filme. Estes
resultados juntamente com os de ATT, indicam que
a perda de massa é referente a perda de agua da
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fruta. Ao avaliar a coloragdo dos frutos, os valores
obtidos com o AE foram calculados e pode-se
constatar que houve uma maior variagdo na
coloragao da testemunha com relagao as com filme,
e que juntamente com o L (brilho), indica um maior
escurecimento da mesma, ou seja, os filmes
evitaram o escurecimento do fruto.
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Figura 1. Perda de massa da mac¢d “Gala”, sem cobertura
(controle) e recobertas com os filmes: (=) AC sem KMnOys; (-)
AC com KMnQyg; (=) OX sem KMnO4 e (—) OX com KMnOy ,
em funcdo do tempo de armazenamento sob temperatura
controlada (20° C). Cada simbolo representa o valor médio de
trés repetigoes.

Conclusoes

O fime biodegraddvel promoveu alteracdes
positivas nas magads em relacdo a fruta néao
recoberta. Aumentando o tempo de prateleira,
melhorando o aspecto visual da fruta e sem alterar
de forma significativa as reagées do metabolismo da
mesma.
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