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DESENVOLVIMENTO COBERTURAS ATIVAS PARA FRUTAS POR
ELETROFIACAO
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1 Introducio

Cerca de 45% do total de frutos e vegetais produzido mundialmente sdo perdidos e
desperdigados entre a producdo e o consumo (FAO, 2018). Isso ocorre devido as alteracdes
fisicas e quimicas naturais que ocorrem apos a colheita que, por consequéncia promovem
modificagdes na textura, aroma, sabor e cor. Além disso, as condi¢cdes de transporte e
armazenamento que por vezes sao inadequados, contribuem para o aumento do desperdicio.
Durante o manuseio, armazenamento, transporte e principalmente na comercializagdo, os
produtos come¢cam a desidratar, deteriorar e perder aparéncia, sabor e valor nutricional
(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Se nenhuma protecdo adicional for
fornecida, os danos e injurias mecanicas, bem como a senescéncia dos frutos e vegetais
podem ocorrer dentro de horas ou dias, mesmo que esses danos ndao sejam imediatamente
visiveis (EMBUSCADO; HUBER; NIETO, 2009). Desta forma, o emprego de coberturas
ativas na conservagdo de frutas na condi¢do pos-colheita, tem sido preconizado como uma
tecnologia emergente e de grande potencial tecnologico (KHAN et al., 2014).

O morango ¢ uma fruta ndo climatérica da familia Rosaceae, com alta perecibilidade,
baixa producdo de etileno e extremamente influenciado por perdas de dgua, sendo menos de
1% necessario para gerar perda de brilho e turgidez (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010). Assim, o uso de fibras produzidas por eletrofiagdo foram capazes de formar um
sistema de cobertura e prolongar sua vida 1util de morangos em até 10 dias, sendo esta, uma
alternativa viavel para reduzir perdas por apodrecimento (E et al., 2019; SHAO et al., 2018;
YUE et al., 2018). Ha estudos constantes nesta area que buscam diminuir custos operacionais
do processo, além de estudar outros materiais que podem ser usados na produgao das fibras.
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Desenvolver cobertura ativa para ampliar a vida util de frutas com uso de antifiungico

em fibras eletrofiadas.
3 Metodologia

3.1 Materiais

Os morangos da cultivar Albion foram doados pelo produtor Jos¢ Ademir Bauwelz,
de Laranjeiras do Sul, PR e colhidos com 75% de amadurecimento. O polimero utilizado para
a produgdo das fibras o poli (alcool vinilico) (PVA) foi adquirido da Merck, e o sorbato de
potassio foi adquirido no mercado local.

3.2 Preparo de soluciao polimérica

Para formacao de fibras foram preparadas duas solugdes de 15% (m/m) PVA, sendo
uma delas adicionada de sorbato de potassio (concentracdo de 1% m/v). As solugdes foram
dissolvidas em agua destilada a 70 °C sob agitacdo por 48 horas para homogeneizagdo
completa.

3.3 Sistema de eletrofiacao

Para a formagao de fibras, os parametros de processo foram a vazao de 0,08mL/h,
distancia de trabalho em 10 cm e voltagem de 18kV. A Figura 1 mostra o processo de
eletrofiacdo, sendo as fibras geradas horizontalmente, com a deposi¢do das fibras diretamente
sobre os morangos. Para padronizagdo da cobertura, cada lado dos morangos ficou cerca de 1

minuto para que toda sua superficie fosse recoberta.

Figura 1: Sistema de eletrofiacdo 0s

Fonte: autores, 2022
3.4 Avaliacao dos morangos

Quatro tratamentos foram preparados com 15 morangos cada. As amostras do
tratamento controle (TO) ndo receberam nenhuma cobertura ou fibras; as amostras do
tratamento T1 foram cobertas por fibras contendo apenas PVA; as amostras do tratamento T2

foram cobertas por fibras de PVA e 1% de sorbato de potassio; por fim, as amostras do
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tratamento T3 foram pulverizadas com uma solucido de sorbato de potassio (1%) em agua.
Todas as amostras de dos 4 tratamentos foram analisadas durante 20 dias, a cada 2 dias e
ficaram armazenadas em refrigeracdo entre 4 e 5°C. A perda de massa foi verificada com
afericdo em balanga analitica Shimadzu AUY220 e calculada pela equagdo 1. A cor foi
verificada com colorimetro (Minolta, CR 400), utilizando escala L*, a* e b*; o parametro L*
indica nivel de luminosidade, a* indica escala entre vermelho e verde (sendo +a* vermelho e -
a* verde) e b* indica escala entre amarelo e azul (sendo +b* indicativo de cor amarela e -b*
indicativo de cor azul). O indice de podriddo e a firmeza foram determinados utilizando escala
visual onde houve verificagdo de cor caracteristica, presenga de pontos pretos/coloragdo mais
escura e mofo.
Equacio 1: Calculo de perda de massa

Mi-Ma,
=2 100%
Mi ?

Perda de massa (%)
Sendo Mi a massa inicial do morango ¢ Ma a massa de morango analisada em cada
analise .
4 Resultados e Discussiao

Apo6s a aplicagdo das fibras diretamente sobre os morangos dos tratamentos TR1 e
TR2, as amostras mantiveram fibras visiveis até cerca de 5-7 dias apds aplicag¢do, tempo no
qual as amostras destes tratamentos tiveram menores perdas de massa. As amostras TR1, com
apenas fibras de PVA foram as mais afetadas, com perda de massa mais rapida que os demais
tratamentos (Figura 1). Apesar da perda de massa mais evidente, a coloracdo dos morangos
com fibras foi alterada significativamente somente a partir do 7° dia de armazenamento.

Em relagdo ao indice de podridio, no quinto dia de armazenamento, surgiram
morangos com coloragdo ndo caracteristica nos tratamentos TR1 e TR2. Nos demais
tratamentos, isso ocorreu no 7° dia de armazenamento, sendo comparativamente em menor
nimero.

As fibras eletrofiadas sdo capazes de manter a vida util de morangos em pelo menos
10 dias (SHAO et al., 2018) e estender em pelo menos 3 dias (E et al., 2019; YUE et al.,
2018). Porém, a forma de deposicdo das fibras influencia na sua eficiéncia. Neste estudo, as
fibras foram depositadas de forma direta nos frutos analisados, enquanto nas citacdes, as
fibras foram depositadas em um coletor aterrado, removidas do suporte e utilizadas para

cobrir as amostras.
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Figura 2: Porcentagem de massa média dos morangos durante analise.
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5 Conclusio

Apesar do conhecimento prévio que os filmes formados por fibras sdo capazes de
proteger e atrasar o apodrecimento de frutas e outros alimentos, o deposito direto das fibras
em alimentos ndo se mostrou uma alternativa positiva para preservagdo dos frutos. Novos
estudos do motivo da falha de preservagao sdo necessarios para avaliar os motivos da perda de

massa mais acentuada em ambos os tratamentos com PVA.
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