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REVESTIMENTO COI\{IESTI’VEL A BASE AMIDO DE MANDIOCA E FARELO DA
CASCA DE MARACUJA DO CAMPO, ENRIQUECIDO COM~OLEO ESSENCIAL DE
CRAVO-DA-INDIA (Syzygium aromaticum), NA CONSERVACAO DA GOIABA (Psidium
guajava).
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Introducéo

O consumo de frutas e alimentos in natura tem aumentado no mercado, visto que os consumidores
procuram por alimentos saudaveis e de consumo rapido (MARTINS; FARIAS, 2002). A goiaba é
uma fruta tropical climatérica que possui elevada taxa respiratoria e biossintese de etileno, sendo,
portanto, muito perecivel. Tal fato dificulta a disponibilidade da goiaba no mercado, gerando a
necessidade de utilizacdo de técnicas para aumentar seu potencial de consumo (GONCALVES,
2014).

No sentido de prolongar a vida util das frutas, uma das formas de conservacdo é o uso de
revestimentos comestiveis. Elaborados a partir de polimeros naturais e biodegradaveis, como o
amido, vem sendo considerado um procedimento viavel para elevar o tempo de vida Gtil das frutas.
Sendo assim, pesquisas vem aplicando a utilizacdo das cascas do maracuja do campo, considerada
subproduto, na elaboracdo do revestimento comestivel, a fim de melhorar as propriedades de
barreiras contra a migracdo de umidade, oxigénio, didxido de carbono (GONTARD; GUILBERT;
CUQ, 1992).

Os revestimentos, também, sdo utilizados como agente veicular para a incorporacdo de Oleos
essenciais. Dentre os 6leos essenciais, o cravo-da-india vem sendo muito utilizado como agente
antimicrobiano, agente bactericida e fungicida (FERREIRA, 2018; OMS, 2010). Portanto, a
pesquisa avaliou as propriedades do revestimento comestivel a base de amido de mandioca e farelo
da casca do maracuja do campo, enriquecido com 6leo essencial extraido do cravo-da-india, frente a
conservacdo das propriedades fisico-quimicas da goiaba em temperaturas ambiente e de
refrigeracdo, com o intuito de aumentar a vida Gtil da fruta durante o armazenamento.

Material e métodos /Metodologia

O estudo foi realizado no municipio de Salinas — Minas Gerais, sendo as analises realizadas no
Laboratdrio de Fisico-quimica do Instituto Federal do Norte de Minas Gerais - campus Salinas.

A extragdo do Oleo essencial do cravo-da-india foi realizada conforme a metodologia da
hidrodestilagdo, utilizando o aparelho de Clevenger. A elaboracéo do revestimento foi realizada de
acordo com a metodologia de Luchese et al. (2019), com algumas modificactes. O preparo das
solugdes filmogénicas consistiu na seguinte formulagdo: amido de mandioca na concentracdo 4
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g/100 mL, glicerol (1,2 g/100 mL), p6 obtido da casca do maracuja do campo (0,5 g/100 mL) e
agua destilada. Os revestimentos foram submetidos a agitacdo mecanica em banho termostatico a
80°C durante 35 minutos para gelatinizacdo do amido e, ap6s o resfriamento do revestimento, foi
incorporado 0,2% do 6leo essencial de cravo-da-india de acordo com os tratamentos descritos na
Tabela 1 (GONCALVES; PAIXAO, 2019).

As goiabas, adquiridas no hortifruti na cidade de Salinas — MG, foram higienizadas e,
porteriormente, imersas nas solucGes filmogénicas e suspensas sob refrigeracdo por 30 minutos para
a secagem do filme. Em seguida, foram acondicionadas em bandejas plasticas e armazenadas por 9
dias sob temperatura de refrigeracdo (8°C) e temperatura ambiente local (30°C). Ao longo do tempo
(0, 3, 6 e 9 dias) foram realizadas as analises de perda de massa e °Brix nas goiabas, segundo a
técnica do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Resultados e discussao

De acordo com os resultados da Tabela 2, de forma geral, a perda de massa foi crescente ao longo
do tempo, tanto na temperatura ambiente quanto na temperatura de refrigeracdo, sendo que as
amostras na temperatura de refrigeracdo apresentaram menor perda de massa ao longo do tempo.
Em relacdo aos tratamentos, amostras do tratamento controle obtiveram maiores perdas de massa ao
longo do tempo, em ambas temperaturas, quando comparadas com os demais tratamentos. O °Brix
das amostras na temperatura ambiente e de refrigeracdo aumentaram gradativamente ao longo do
tempo, sendo que as amostras em temperatura ambiente apresentaram maior °Brix quando
comparado com as amostras em temperatura de refrigeracdo. Tal fato demonstra uma correlacao
entre 0 aumento da perda de massa ao longo tempo com a concentracdo dos solidos sollveis,
aumentando o °Brix.

De acordo com Lopes et al. (2018), as perdas de massa das goiabas foram crescentes mesmo com 0
uso dos revestimentos, mas ainda sim foram menores que as amostras controle, isso ocorre por que
0s revestimentos agiram como barreiras fisicas para trocas gasosas e perda de vapor d’ agua,
retardando a senescéncia. Em relacdo ao °Brix, foi relatado que em todo periodo de
armazenamento, as goiabas controle e o revestimento comestivel s6 contendo amido atingiram
valores de °Brix mais elevados, 0 que pode estar relacionado com a lixivi¢do dos sélidos sollveis
no momento da imersdo das goiabas nas solucBes filmogénicas ou uma maior desidratacdo das
goiabas sem revestimento ocorrendo uma maior concentracdo de solidos soluveis.

E importante salientar que ndo existe padronizacio e consenso do estadio de maturac&o ideal para a
colheita, as goiabas normalmente sdo colhidas quando a polpa ainda esta firme e a coloracdo da
casca comeca a mudar de verde-escuro para verde-claro ou comeca a amarelecer, por este motivo,
mesmo apds submetidos a temperaturas de refrigeracdo e revestimentos as frutas possuem graus de
maturacao diferentes das outras (Manica et al., 2001).

Conclusao(des)/Consideracdes finais

Pode-se observar que a aplicacdo do revestimento mostrou-se efetiva, obtendo uma perda de massa
menor sem proporcionar mudangas significativas na fruta, além de apresentar potencial para melhor
conservacao das goiabas.

Referéncias

FERREIRA. D. C. M. Desenvolvimento de embalagens sustentaveis a partir de subprodutos agroindustriais. 210p,
2018. Dissertacao (Mestrado) — Programa de pds-graduacdo em ciéncia e tecnologia de alimentos, Universidade Federal
do Vale do Jequitinhonha e Mucuri, Diamantina, 2018.

GONCALVES, A. A. V.; PAIXAOQ, L. L. Aplicacdo de revestimentos comestiveis a base de pectina e 6leo essencial
do cravo-da-india (syzygium aromaticum) na conservacéiio de morangos (Fragaria x Ananassa Duch.). 47p, 2019.
Trabalho de Concluséo de Curso (Bacharelado em Engenharia de Alimentos). Instituto Federal do Norte de Minas
Gerais — Campus Salinas, 2019.

GONGCALVES, B. J. Monitoracao por termografia infravermelha da qualidade p6s-colheita de goiabas
armazenadas sob refrigeracdo. 125p, 2014. Dissertacdo (Mestrado) - Universidade Federal de Lavras: UFLA, 2014.



X SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA e Il SEMINARIO DA POS-GRADUACAO DO IFNMG

GONTARD, N.; GUILBERT, S.; CUQ, J. L. Edible wheat gluten films: influence of the main process variables on film
properties using response surface methodology. Journal of Food Science, v. 57, n. 1, p. 190-199, 1992,
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz,

2008.

LOPES, A. R.; DRAGUNSKI, D. C.; CAETANO, J.; FRANCISCO, C. B.; BONFIM JUNIOR, L. F.
CONSERVACAO DE GOIABAS COM REVESTIMENTOS COMESTIVEIS DE AMIDO E CASEINA COM
EXTRATO DE BARBATIMAO. Revista Engenharia na Agricultura - Reveng, Cascavel, v. 26, n. 4, p. 295-305, 31
ago. 2018. Revista Engenharia na Agricultura. http://dx.doi.org/10.13083/reveng.v26i4.928.

LUCHESE, C. L; PAVONI, J. M. F; SPADA, J. C; TESSARO, J. I. Avaliacao da influéncia da incorporacéo de
diferentes residuos agroindustriais em filmes a base de amido de mandioca. Brazilian Journal of Animal and

Environmental Research, v. 2, n. 2, p. 808-812, 2019.

MANICA, I.; ICUMA, .M.; JUNQUEIRA, N.T.V.; SALVADOR, J.0.; MOREIRA, A.; MALAVOLTA, E. Goiaba do
plantio ao consumidor: Tecnologia de producéo, p6s-colheita, comercializagdo. 1ed. Porto Alegre: Editora Cinco

Continentes, 2001, 124p.

MARTINS, C. R; FARIAS, R. M. Producéo de alimentos x desperdicio: tipos, causas e como reduzir perdas na
producéo agricola — revisdo. Revista da FZVA, v. 9, n. 1, p. 20- 32. 2002.
OMS. Apodia estudo com plantas medicinais. Disponivel em: oms_apoia_estudos_com_plantas_medicinais. htim>.

Acesso em: 02/04/2022.

Tabela 1. Descricdo das concentraces dos tratamentos realizados.

Tratamentos Revestimento (amido de mandioca) Oleo essencial Farelo Glicerol

Controle (C) Ausente Ausente Ausente Ausente
T 4% Ausente Ausente 1,2%
T, 4% Ausente 0,5% Ausente
T3 4% 0,2% 0,5% 1,2%
T, 4% Ausente 0,5% 1,2%

Fonte: prépio autor (2022).

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas realizadas ao longo do tempo de armazenamento na temperatura de

refrigeragdo e na temperatura ambiente.

Resultados das andlises fisico-quimicas em temperatura de refrigeracéo

Resultados das andlises fisico-quimicas em temperatura ambiente

Tratamentos Tempo 0 Tempo 3 Tempo 6 Tempo 9
Controle

Perda de massa 0,00% 2,36% 0,00% 21,80%

°Brix 4 7 9,1 10
Revestimento+ Glicerol

Perda de massa 0,00% 0,04% 3,20% 5,70%

°Brix 4,9 7.4 8,9 9,2
Revestimento+Farelo

Perda de massa 0,00% 2,14% 2,98% 5,70%

°Brix 39 6,3 9,2 9,6
Revestimento+Farelo

+Glicerol+Oleo

Perda de massa 0,00% 0,07% 2,29% 3,64%
°Brix 4.2 52 9,4 9,7

Rrevestimento+

Farelo+Glicerol

Perda de massa 0,00% 0,00% 1,82% 5,80%
°Brix 38 6,7 94 9,8

Tempo 0 Tempo 3 Tempo 6 Tempo 9
0,00% 6,06% 11,31% 17,75%
58 74 10,4 11,2
0,00% 6,20% 11,80% 19,10%

6,4 79 10,2 9
0,00% 7,28% 14,95% 12,47%
5.2 8 9,3 10,5
0,00% 4,80% 8,80% 15,60%
7 8,9 10,8 10
0,00% 5,60% 13,69% 16,71%
6,2 10 9,9 10,1

Fonte: prépio autor (2022).




