lnovar € conectar

XXIV SALAO DE INICIACAO
CIENTIFICA E TECNOLOGICA

=XPOUL3RA

UTILIZACAO DE COATINGS DE QUITOSANA

.:.eg;... ~
-:-f i }.:-:o NA CONSERVACAO DE TOMATES
o ..... &)
. Rockenbach, A."; Persson, P.': Pospichil, RC."; Araujo, AIR.
Biomatter Orientador: PhD. NSc. Eng. Luciano Pighinelli

P & D e Inovacdo de Biomateriais

'Laboratdrio Biomatter de P&D e Inovacdo de Biomateriais da Universidade Luterana do Brasil, Canoas, RS, Brasil.

E-mail: andersonO5@ulbra.edu.br

INTRODUCAO

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), um terco de todo alimento produzido no mundo se perde antes de chegar ao consumidor final. Uma possivel solucao para esse
problema é a utilizacao de biopolimeros, que atuam formando uma fina camada em torno do alimento, mantendo suas caracteristicas por mais tempo. Neste trabalho, avaliamos a eficacia de diferentes
coatings de quitosana na conservacao das propriedades organolépticas de tomates, visto esse ser um alimento altamente perecivel e produzido em grande escala no Brasil.

OBIJETIVO

Reduzir o desperdicio gerado no trajeto do alimento desde o local onde é produzido até a mesa
do consumidor.

METODOLOGIA

Para a realizacao dos testes foi utilizada solucao de quitosana com 1% de polimero em solucao
acida com 0,4% w/w de acido acético. A dissolucdo foi feita adicionando-se lentamente a
solucdo acida sob agitacdo constante a 1000 rpm, a temperatura ambiente, durante cerca de 1
hora. O ph das diferentes solucdes foi ajustado adicionando-se lentamente solucdo de hidroxido
de sodio 0,4%, sob agitacao constante a 1000 rom e temperatura ambiente. Foram preparadas
seis diferentes solucdes, conforme a figura 1. Foi avaliado o comportamento dos coatings de
quitosana em trés pH’s diferentes, com e sem a adicdao de glicerol, que atua como agente
plastificante na formacdo da pelicula de quitosana que se forma em torno do alimento. As
amostras de tomate foram inicialmente lavadas com solucdo 1% v/v de hipoclorito de sédio. Em
seguida foram imersas nas suas respectivas solucdes e secas a temperatura ambiente. Foram
preparadas trés amostras para cada diferente solucao, sendo que o experimento foi repetido
sob refrigeracao a cerca de 122 C e a temperatura ambiente.
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Figura 1: Formulacdo das diferentes solucdes de quitosana.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No teste realizado sob refrigeracao, todos os diferentes coatings avaliados apresentaram
resultados favoraveis na reducao da perda de massa das amostras. Entre eles destacou-se o
coating formado pela solucao E, de sal de quitosana com pH 6, a qual foi adicionado 3% em
volume de glicerol. Como mostra a figura 2, enquanto as amostras de controle perderam em
media 21,32% de massa apos o periodo de 28 dias, as amostras cobertas com essa solucao
tiveram uma reducao de apenas 13,92% de massa apos o periodo do teste, uma reducao de
cerca de 34,71% em relacao as amostras de controle.
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Figura 2: Perda média de massa das amostras sob refrigeracao apos 28 dias

Figura 3. Aparéncia interna e externa dos tomates sob refrigeracao apds 28 dias A amostra
representa em A e B foi coberta com a solucdo do polimero com ph 6 e 3% v/v de glicerol,e Ce D é
amostra de controle.

O teste realizado a temperatura ambiente apresentou resultado similar ao realizado sob
refrigeracao. Como indicado na figura 3, as amostras de controle apresentaram cerca de 12,05%
de perda de massa apods 28 dias, enquanto que as amostras cobertas com a solucdo E
apresentaram cerca de 9,3% de perda de massa, uma reducao de cerca de 22,82% em relacao
as amostras de controle.

16

14

=
[

=
=

Perda de massa (%)
[0.4]

Dia 0 Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 28

Figura 5: Aparéncia interna e externa dos tomates a temperatura ambiente apos 28 dias A amostra
representada em A e B foi coberta com a solucdo do polimero com ph 6 e 3% v/v de glicerol,e Ce D
é amostra de controle.

* As amostras cobertas com a solucao de quitosana, com ph6 e 3% de glicerol, apresentaram o
melhor rendimento na reducao da perda de massa dos tomates. As amostras cobertas com
essa solucao perderam 34,71% menos massa ao longo do periodo do teste em relacao as
amostras de controle quando mantido sob refrigeracao, e 22,82% menos massa quando
mantido a temperatura ambiente;

* A acao do coating garante que o tomate continue com boa aparéncia mesmo apos um longo
periodo de armazenamento, reduzindo o desperdicio e 0s prejuizos a ele associados.
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