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Resumo

Esse trabalho visou fabricar coberturas biodegradaveis com e sem adicéo de extrato
da folha de goiaba e avaliar a influéncia da adicdo do extrato sobre a vitamina C, cor
e variacdo de massa. O extrato n&o alterou significativamente a perda de massa e
vitamina C, porém influenciou na cor das amostras.

Introducéo

Cerca de metade da comida produzida no mundo é descartada de forma
equivocada. O atual desperdicio alimentar nos paises industrializados ascende a 1,3
bilhdes de toneladas, tendo em vista esse numero aproximadamente 45% das frutas
produzidas no mundo s&o jogadas no lixo.

A tecnologia de aplicacdo de revestimentos comestiveis tem se destacado por
aumentar o tempo de conservagao permitindo uma maior versatilidade no manuseio
e comercializacdo (FONSECA e RODRIGUES, 2009).

Esses revestimentos, que também sdo conhecidos como coberturas comestiveis,
atuam principalmente como barreira a gases e vapor de agua (MAIA et al., 2000).
Auxiliando na diminuindo da degradacéo e proporcionando o aumentando na vida de
prateleira dos alimentos.

Ademais, as coberturas comestiveis tem potencial para adicdo de extratos naturais
gue podem conter substancias antifungicas, antioxidantes, com capacidade de
agregar cor, sabor e odor aos alimentos, em consequéncia de sua composi¢cao
fitoquimica (EMBUSCADO, 2015).

Uma forma de adicionar essas substancias € a partir do extrato da folha de goiaba
(Psidium guajava), que é rica em compostos fendlicos e antioxidantes. O objetivo
desse trabalho foi analisar a influéncia do extrato de goiaba nas coberturas
biodegradaveis.

Materiais e métodos

Obtencéo do extrato das folhas de P. guajava
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As folhas de P. guajava foram secas na Estufa de Secagem com Circulagéo de Ar
Marconi-MA035 por 20 horas. Em seguida, foram trituradas até alcancar a
consisténcia de po e feita a extracdo que consistiu no uso de solucédo de agua +

etanol, na proporgédo de 1:10, na concentracdo 50/50. Na sequéncia, o extrato foi
adicionado na cobertura comestivel.

Preparo do mamao

Foi utilizado um mamao Formosa cortado em pedacos de cerca de 50g. Os pedacos
foram colocados em 9 embalagens e armazenados na geladeira, sendo identificados
como dia 0, dia 3 e dia 6.

Preparo da solugéo da cobertura comestivel

A solucdo de goma alfarroba (LBG) foi preparada dissolvendo o p6 em &agua
destilada na proporcdo 1:10 a 80°C na placa de agitacdo e aquecimento. Em
seguida foi adicionado 10g de Proteina Isolada de Soja, 4g de glicerol e 85g de
agua, foram solubilizadas em pH 11 para desnaturacdo da proteina, levadas ao
banho-maria a 60°C/10 min. Em seguida, passaram por agitacdo de 1lhr e voltaram
ao banho-maria a 80°C/20 min, apdés a solucdo abaixar de temperatura, foi
adicionado o extrato.

Aplicagéo da cobertura comestivel

Os pedacos de mamao foram mergulhados nas soluces e colocados novamente
nas respectivas embalagens e armazenados na geladeira.

Perda de massa

A avaliagao de perda de massa seguiu metodologia descrita por Cortez-Vega et al.
(2014).

Analise de cor

Foram avaliados para cor os atributos de Luminosidade (L*), Chroma a* e Chroma
b* utilizando um colorimetro minolta CR-400.

Analise Vitamina C

A analise de Vitamina C (mg/100g) foi realizada seguindo a metodologia descrita por
Benassi e Antunes (1998).

Anélise estatistica

Os resultados foram expressos na forma de média £ desvio padrdo e analisados
através da Analise de Variancia (ANOVA) e do Teste de Tukey, considerando-se um
nivel de significancia de p< 0,05, utilizando o programa STATISTICA (Realese 7).
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Resultados e Discussao

O conteudo de vitamina C, a cor (expressa pelos parametros L*, a* e b*) e a
variagdo de massa das amostras controle e cobertas durante o periodo de
armazenamento de 0, 3 e 6 dias estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Vitamina C, cor e variacdo de massa das amostras cobertas e controle

Tratamentos dias Vitamina L* a* b* variagao
C de massa
o | 38.25¢L1 54,4106 |24,47%0 | 37,49%
5+0,12 3?2 932 1,512 i
3151400 | 57,0215 | 23.79+1 | 34,7+0, .
Controle 3 0+ 0,1° 22 o072 | a3z | 0.910.95
29 69+3.0 | 57.92+1.4 | 22.29+1 | 35,740,
° | 1nec 2° 07* | a3 | 310,054
o |37.71%0,7 | 54,41%0,6 | 24,47%0 | 37,492
a a a a =
Coberto com 32 8%+19 48 239+22 26923+1 2%3’5911+
so.lugéo de 3 '6b_ ' 'Za‘ ' 2'93 ' 3'69b_ 1,22+1,10%
proteina+extrato s |2850£16 | 47,3022 [ 22,241, | 25,71% | 5 oo oo
72 22 10° 4,29° | =095

!Média + desvio padrdo (coeficiente de variacdo). Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa (p < 0,05).

Depois de 6 dias, todas as amostras apresentaram cerca de 25% de perda de
vitamina C. Através dos resultados podemos ver que no periodo da analise, os
pedacos que foram submersos na solucdo de proteina de soja+LBG+extrato nao
apresentaram diferenca significativa comparada as amostras controle. A quantidade
baixa de extrato que foi adicionado na solucéo pode ter sido o responsavel por esse
resultado, uma vez que folhas de goiaba sao Otimas fontes de compostos
antioxidantes.

Para os valores da perda de massa temos que o tratamento controle apresentou
cerca de 29% de perda de massa durante os 6 dias, enquanto o coberto teve 33%
de variagdo. Analisando os resultados verifica-se que a cobertura n&do reduziu a
perda de massa do mamao durante o tempo de armazenamento a 5°C.

Para analise de cor foi utilizado um colorimetro e os resultados foram expressos
como L*, a* e b*. De acordo com o parametro L* é possivel notar um escurecimento
das amostras controle (sem adi¢c&o de extrato) quando comparados os dias O e dia 3
gue pode ser atribuido a efeitos indesejaveis de oxidac&o, entretanto, para as
amostras com adicdo de extrato vimos que apresentam um clareamento com o
passar dos dias. Para o parametro a* pode-se observar que os valores reduzem de
forma significativa para os tratamentos com adicdo de extrato, reduzindo a cor
vermelha da amostra. Sem adicdo de extrato a reducdo do parametro nao foi
significativa. Para o parametro b* o tratamento com extrato apresenta reducédo da
cor amarela das amostras, ja o tratamento controle apresenta variagdo néao
significativa, mesmo podendo perceber que ela decresce, mudando a tonalidade da
amostra.
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Conclusodes

Coberturas de proteina de soja+LBG contendo 10% de extrato de folha de goiaba
nao foram eficientes para reduzir a perda de vitamina C e nem a perda de massa de
mam®des minimamente processado durante o periodo de armazenamento de 6 dias.
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