A INTERNACIONALIZACAO
rs) DA UNIVERSIDADE ¢
ENEPEX E O FORTALECIMENTO

ENCONTRO DE ENSINO,

PESQUISA E EXTENSAO
12° ENEPE UFGD - 9° EPEX UEMS

DESENVOLVIMENTO DE COBERTURAS BIODEGRADAVEIS COM ADICAO DE
NANOCRISTAIS DE CELULOSE E SORBATO APLICADAS EM LIMOES TAITI (CITRUS
AURANTIFOLIA)

Rayssa Crepaldi (raisacrepaldi@gmail.com)
Guilherme Inaba Da Paz (guiinaba@gmail.com)
Amanda Soares Godoi (amandagodoi2@gmail.com)
Maycon Dos Santos (mayconuems@gmail.com)
Farayde Matta Fakhouri (farayde@gmail.com)

Silvia Martelli (smmartelli@gmail.com)

Os recobrimentos comestiveis podem melhorar o marketing do alimento, com relacdo a qualidade
nutricional, seguranca, e aumento no tempo de conservagédo, pois tém funcbes como: retardar a perda de
umidade, retardar as trocas gasosas, aumentar a integridade estrutural, provendo alguma protecéo fisica
contra injdrias, reter componentes volateis, constituintes do odor e do sabor e atuar como veiculo de
aditivos alimenticios, como, por exemplo, agentes antimicrobianos e antioxidantes. A possibilidade de
utilizar nanocristais de celulose (nanowhiskers - CNC) em matrizes poliméricas biodegradaveis desperta
um interesse particular devido as notaveis propriedades mecanicas e de barreira alcancadas. Este estudo
teve como objetivo desenvolver coberturas biodegradaveis a base de gelatina e amido contendo
nanocristais de celulose ou sorbato e avaliar sua eficiéncia na preservacdo de lim@es in natura sob
refrigeracdo. As amostras de limdes foram submetidas a sete tratamentos: (T1) controle (sem cobertura),
(T2) cobertura de 75% gelatina mais 25% amido, (T3) cobertura de 50% gelatina mais 50% amido, (T4)
cobertura de 75% gelatina mais 25% amido com sorbato, (T5) cobertura de 50% gelatina mais 50%
amido com sorbato, (T6) cobertura de 75% gelatina mais 25% amido com CNC e (T7) cobertura de 50%
gelatina mais 50% amido com CNC. As frutas foram lavadas e secas a temperatura ambiente. Os limdes
frescos ndo cobertos foram usados como controle. Os ensaios foram imersos durante 1 minuto em
solucdes formadoras de filmes com diferentes composi¢bes. Os frutos foram secos a temperatura
ambiente (25°C) e armazenados a 5°C + 0,2°C durante 13 dias. Foram realizadas andlises fisicas e
quimicas durante o amadurecimento dos limdes (para todos os tratamentos) de 3 em 3 dias. Em relacéo a
avaliacdo sensorial realizada com o objetivo de estimar a vida de prateleira de limdes armazenados sob
refrigeracdo por 13 dias, foram avaliados: aparéncia geral, cor, brilho e intengdo de compra das amostras.
Foi possivel observar, no primeiro dia de analise, uma boa aceita¢do para todos os frutos com tratamento
de cobertura filmogénica e também para o controle sem cobertura. Considerando a intencdo de compra,
nota 2 (provavelmente ndo comprar) representa o ponto limite de aceitagdo do consumidor, através deste
limite, os frutos controle foram recusados no 13° dia de armazenamento, o tratamento T4, ndo foi mais
aceito a partir do 4° dia de analise, as demais coberturas foram aceitas até o final do experimento, T3, T6
e T7 apresentaram as maiores médias de intencdo de compra. Os resultados podem sugerir que alguns
revestimentos estudados efetivamente retardem os processos de decomposi¢do e maturacdo, no caso do
revestimento T6 e T3.



