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Os revestimentos ediveis apresentam resultados promissores no aumento da vida

util de alguns frutos e respondem a preferéncia dos consumidores por alimentos
conservados de forma natural. A Universidade de Evora investiga revestimentos ediveis
a base de produtos naturais, como amido e quitosano, tendo testado a sua aplicacdo

em morango, uva de mesa e cereja.

Os trabalhos que de seguida s&o mencionados sdo
fruto do empenho de diversos alunos que realizaram
investigacdo na area pods-colheita de frutos, no am-
bito da unidade curricular Tecnologia Pds-colheita
incluida na licenciatura em Agronomia, ou em traba-
Ihos conducentes a teses de Mestrado em Engenha-
ria Agrondmica e em Bioguimica, nomeadamente na
utilizacdo de revestimentos ediveis em morango,
uva de mesa e cereja. Com o objetivo de aumentar
a vida util destes frutos com recurso a produtos de
origem natural, foram testados diversos revestimen-
tos ediveis, e também incluidos em muitos destes
estudos dleos essenciais de plantas aromaticas e
medicinais (PAM). No ambito do VI Coldquio Na-
cional de Producéo de Peguenos Frutos serdo apre-
sentados alguns dos resultados obtidos nos ensaios
com morango.

Face aos problemas que o planeta enfrenta impde-
-se a industria alimentar a substituicdo de materiais
de uso comum, como 0s plasticos sintéticos, por
materiais biodegradaveis, que a par da diminuicao
dos desperdicios alimentares, e da manutencdo da
qualidade dos alimentos por um maior periodo de
tempo, podem contribuir de forma importante para
a sustentabilidade do sistema alimentar. Os consu-
midores apresentam uma crescente conscienciali-
zacdo sobre diversos aspetos alimentares, estando
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particularmente motivados para a procura de alimen-
tos naturais, seguros e promotores de saude, aumen-
tando a procura de frutos e rejeitando o consumo de
aditivos alimentares sintéticos. Contudo, os consumi-
dores procuram também produtos faceis de consu-
mir e de preferéncia sem desperdicio.

Os revestimentos ediveis podem aumentar a vida util
de produtos alimentares, nomeadamente frutos fres-
Cos, porque apresentam capacidade de formar bar-
reira entre o fruto e o meio exterior, promovendo uma
atmosfera modificada no produto onde ¢ aplicado, o
gue restringe a transferéncia de O, e CO,, e diminui
as perdas de dgua, sendo simultaneamente inodoros,
insipidos e incolores, sem alterar as caracteristicas or-
ganoléticas. Ndo apresentam toxicidade, tém baixo
custo e podem ainda ser utilizados para incorporar
aditivos, tais como antioxidantes e antimicrobianos.
Entende-se por “revestimentos ediveis”, as suspen-
sGes ou emulsdes comestiveis aplicadas diretamente
no alimento, e que, apds a secagem, formam um filme
a sua superficie.

Ja no século Xl na China, os citrinos eram encerados
para diminuir a desidratacdo. Em 1940 foi publicado
por Claypool um estudo sobre a aplicacdo de ceras
em frutos. Atualmente sdo numerosas as publicacdes
sobre este assunto. As primeiras formulacdes utiliza-
das para revestimentos em frutos eram constituidas
por suspensdes de ceras e oleos em agua (Ortiz et
al,, 2014).



Tipos de revestimentos ediveis

Hoje sdo muito variadas as formulacdes utilizadas,
sendo de salientar os materiais obtidos de fontes na-
turais, caracterizados por uma elevada complexidade
estrutural, sendo que a maioria deles apresentam na
sua composicdo pelo menos um polimero de elevada
massa molecular. Para a elaborac&o dos revestimen-
tos ediveis sdo utilizadas proteinas, polissacarideos e
lipidos, separadamente ou em combinac&o. Os reves-
timentos de proteinas apresentam boa estabilidade
mecanica, eficiente barreira aos gases, mas capacida-
de de barreira a agua baixa. Os revestimentos com-
postos por materiais lipidicos, como ceras e dleos,
sdo barreiras eficazes a dgua, mas podem conduzir
a situacdes de anaerobiose com sabores desagrada-
veis, sendo sensiveis a alteracdes de temperatura. Os
revestimentos de polissacarideos, como o amido,
a pectina, ou 0 quitosano, s&o os mais utilizados em
frutos, devido a sua boa capacidade de barreira aos
gases. Contudo a sua elevada capacidade hidrofilica
confere-lhes uma elevada permeabilidade ao vapor
de agua.

Inicialmente a solucdo encontra-se no estado liqui-
do e apds secagem a pelicula reveste os frutos e faz
parte integrante deles. Por vezes inclui-se surfactante
na solucdo para permitir uma deposicdo uniforme, ja
que € uma substancia anfipatica com capacidade de
aumentar a estabilidade da emuls&o e reduzir a ten-
sdo superficial entre a solucdo e a superficie do fruto,
aumentando a capacidade molhante do revestimen-
to e a sua eficiéncia (Pinheiro et al,, 2010).

O estudo duma solugdo para revestimento obriga a
quantificacdo das propriedades mecanicas, oticas e
antimicrobianas e a avaliacdo da sua eficacia enquan-
to revestimento que forme uma pelicula homogénea,
continua aderida a superficie dos frutos (Melgdo,
2019). As solucdes de quitosano sdo bastante testa-
das atualmente, visto ser um biopolimero ndo téxico,
biodegradavel com atividade antimicrobiana e ati-
vidade antioxidante, e propriedades fisico-quimicas
versateis, associadas a capacidade de formacao de
revestimentos proveniente de fontes renovaveis. Este
material obtém-se por desacetilacdo da quitina, um
biopolimero muito abundante na natureza, obtido a
partir de crustaceos. Este polimero consegue formar
um filme nas superficies de frutos, com consequente
reducdo da taxa de respiracdo e ajuste da permeabi-

quitosano com frutos frescos, como morango (HaJ et
al., 2018, Petriccione et al., 2015a; Ribeiro et al., 2007;
Romanazzi et al.,.2013; Velickova et al,, 2013; Wang et
al., 2013), manga, tomate cherry (Kumari et al., 2017),
cereja (Petriccione et al., 2015b), uva de mesa (Ro-
manazzi et al., 2007, 2009; Ricardo-Rodrigues, et al,,
2016), meldo (Ortiz-Duarte et al, 2019), e damasco
(Zhang et al., 2018).

Revestimentos com quitosano em pequenos frutos
Na Universidade de Evora foram realizados ensaios
com solucdes de quitosano em morango, cereja e uva
de mesa (Melgéo, 2019; Ricardo-Rodrigues, 2016). No
ensaio de conservacado de morangos foram utilizadas
formulacdes de quitosano a 1% e a 1.5% em ambos
casos com acido acético a 0.5%., durante 12 dias. No
ensaio de conservacdo de cereja utilizaram-se for-
mulagdes idénticas, mas foi adicionado Tween80®,
devido as caracteristicas da superficie dos frutos. Fo-
ram avaliados diversos parametros: cor (Ciel*a*b*),
solidos soluveis totais (SST), acidez tituldvel, firmeza
com texturometro (Stable Micro Systems) e sonda
de 3mm, perda de peso, compostos fendlicos totais
(método de Folin-Ciocalteau) e capacidade antioxi-
dante (método de DPPH). No ensaio de conservacéo
de morangos com revestimento de quitosano foi evi-
dente o efeito de controlo dos revestimentos ediveis
a base de quitosano, sendo que a concentracdo de
1.5% conduziu a melhores resultados no que se refere
a perda de massa, SST, textura e conteldo em com-
postos fendlicos. No ensaio de conservacdo de cere-
jas, o efeito dos revestimentos ediveis a base de qui-
tosano evidenciou a necessidade de testar diferentes
formulagdes, que permitam uma melhor capacidade
de formacdo de pelicula aderente ao fruto (Melgao
et al, 2018)

Ensaios realizados com solucdes de quitosano de
diferentes concentracdes em uva de mesa ‘Crimson
Seedless’ permitiram concluir da sua eficacia enquan-
to revestimento edivel, destacando-se a concentra-
cdo de 0,8% pela evidente manutencao da firmeza da
epiderme dos bagos e da sua forca desprendimento
do cacho, ambos aspetos relevantes na qualidade
pos-colheita da uva de mesa (Ricardo-Rodrigues et
al,, 2017).
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Revestimentos ediveis com derivados de amido
Com o mesmo objetivo de testar o efeito dos reves-
timentos ediveis em morango, foram realizados en-
saios com revestimentos ediveis derivados de amido
(Basiak et al., 2019; Garcia et al,, 2009). As peliculas
ediveis derivadas de amido sdo adequadas pelas suas
caracteristicas - transparentes, inodoras, insipidas e
boas barreiras de O, e CO, (Garcia et al., 1998). A sua
eficacia € muito condicionada pela composicdo das
mesmas, pelo seu processo de formacao e pelo mé-
todo de aplicacdo no produto (Rodriguez et al., 2006;
Sapper et al.,2019). O amido proveniente de batata,
por circunstancias do comércio mundial, é frequente-
mente excedente.

Em trabalhos anteriores foram testadas distintas
formulagcdes de revestimentos de amido, com plas-
tificantes e surfatantes, sendo escolhida a solucdo
de amido com Span 80%, que tinha apresentado de
forma consistente melhores resultados. Foi prepa-
rada a solucdo como descrito em Rodriguez et al,,
(2006). Para além de todos os parametros medidos
Nnos ensaios anteriores, também foi avaliada a ativida-
de respiratdria dos frutos, com um medidor de gases

(Aneolia), tendo em conta que esta € inversamente
proporcional a capacidade de conservagdo. Os dados
obtidos mostraram uma diminui¢do na taxa respira-
todria dos frutos conservados com o revestimento de
amido, e os valores da perda de peso e da firmeza dos
morangos mostraram um efeito positivo e ndo se ob-
servou degradacdo dos compostos fendlicos durante
0s dias de ensaio, ao contrario do que aconteceu nos
frutos do controlo. Este revestimento constituiu uma
verdadeira barreira a superficie do morango.

Foram varios os estudos ja realizados por esta equi-
pa da Universidade de Evora sobre a utilizac&o de re-
vestimentos ediveis a base de quitosano e de amido,
bem como de outros compostos aqui ndo referidos,
nos guais se adicionaram oleos essenciais, para con-
servacao de frutos.

Os revestimentos ediveis apresentaram resultados
promissores e devem continuar a ser alvo de estudo,
procurando as formulacdes mais adequadas a cada
fruto, tendo em conta que os consumidores s&o cada
vez mais informados e, por isso, mais exigentes, mani-
festando claramente a sua preferéncia por alimentos
conservados de forma natural. m
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Representacdo esquematica dos equipamentos e métodos usados para avaliacao da

qualidade dos frutos durante os ensaios.
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