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Revestimentos comestiveis sédo peliculas aplicadas
sobre a superficie de alimentos, geralmente com

o objetivo de reduzir as taxas de degradacgéo,
estendendo a vida util do produto. Os revestimentos
séo geralmente formados a partir de solu¢des de
biopolimeros comestiveis, como polissacarideos e
proteinas, ou de lipidios, como ceras.

Uma das aplicagdes mais comuns de revestimentos
comestiveis destina-se a protecao de frutas e
hortalicas frescas. O aumento da vida util de frutas
esta associado especialmente a dois diferentes
mecanismos, a saber: aumento da barreira da
superficie do alimento a gases atmosféricos, com

a consequente formagao de um microambiente de
atmosfera modificada que atrasa a senescéncia
(ROJAS-GRAU et al., 2009) e reducéo da
permeabilidade a vapor de agua, retardando a perda
de agua e mantendo a firmeza da fruta (AYRANCI;
TUNC, 2004; DEL-VALLE et al., 2005).
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Filmes a base de polissacarideos, por sua
hidrofilicidade, tém boa barreira a O, e CO,, sendo,
portanto, geralmente eficientes para retardar a
respiragéo e o processo de amadurecimento de
frutas e hortalicas (CHA; CHINNAN, 2004). De fato, o
principal efeito dos revestimentos de polissacarideos
sobre a vida util de frutas é reduzir suas taxas de
respiracao (MAQBOOL et al., 2011).

A acerola é uma fruta tropical cuja demanda tem
aumentado nas ultimas décadas, gragas ao seu alto
teor de vitamina C. Entretanto, em razao da sua
vida util curta, ela é comercializada principalmente
na forma de polpa congelada. Alguns trabalhos

tém relatado o desenvolvimento de filmes e
revestimentos comestiveis a partir de polpas de
frutas, combinadas ou nao a polissacarideos
(AZEREDO et al., 2009; ROJAS-GRAU et al., 2007;
SOTHORNVIT; RODSAMRAN, 2008). A formacgao
de filmes e revestimentos a partir dessas polpas é
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possivel gragas a presenga, em sua composigao,
de polissacarideos, como pectina e amido (KAYA;
MASKAN, 2003). O desenvolvimento de filmes

e revestimentos a partir de polpas de frutas é

uma forma interessante de aliar as propriedades
mecanicas e de barreira desses polissacarideos as
caracteristicas sensoriais e nutricionais da fruta a
partir da qual a pelicula foi produzida.

Os alginatos sao polissacarideos extraidos de algas
marrons. Sao copolimeros nao ramificados de acido
manurdnico e acido gulurénico (MOE et al., 1995).
Gragas a presenga de grupos carboxila (COO-), os
alginatos formam ligagdes cruzadas com ions calcio
(Ca?*), produzindo filmes fortes e de boa resisténcia
a umidade (RHIM, 2004; OMS-OLIU et al., 2008).

Para a formulagcéo dos revestimentos, 16 g de
alginato de sédio (Grindsted® FD175, fornecido
pela Danisco Brasil Ltda.) e 40 g de xarope de milho
(Karo®, Unilever) foram adicionados a 1 kg de
polpa de acerola (AliPolpa, produzida em Aquiraz,
CE) e 500 mL de agua destilada. O xarope de

milho foi usado como plastificante (para melhorar a
flexibilidade dos filmes) e também como adogante,
para contrabalangar a acidez da polpa de acerola. A
mistura foi homogeneizada por 60 minutos a 50 °C
em agitador magnético a 200 rpm, e em seguida foi
submetida a degasagem a vacuo.

Acerolas frescas, adquiridas no comércio local
(Fortaleza, CE), lavadas e sanitizadas em solugao

de hipoclorito de sédio (200 mg/L), foram suspensas
pelos pedunculos e imersas na dispersao filmogénica
por 2 minutos e, em seguida, em uma solugao cloreto
de calcio (CaCl,) por 15 segundos, para formar as
ligagcbes cruzadas. Apds secagem dos revestimentos,
as frutas foram embaladas em potes previamente
lavados e sanitizados de polietileno tereftalato (PET)
e estocadas sob refrigeracédo durante 7 dias. As
frutas foram submetidas as seguintes determinagdes,
para avaliacdo de sua estabilidade ao longo de 7
dias: perda de peso, indice de podridao, acidez, teor
de sdlidos soluveis e teor de vitamina C. Além disso,
foram submetidas a uma avaliagdo da aceitacao
visual.

As acerolas revestidas foram menos aceitas

que as nao revestidas, provavelmente devido a
coloracao do revestimento (vermelho palido, em
contraste com a coloragao vermelha brilhante da
superficie das acerolas ndo revestidas). Por outro

lado, o revestimento fez com que as acerolas
apresentassem, com o tempo de estocagem, menor
perda de peso, menor indice de podridao, menores
alteracdes na acidez e no teor de solidos soluveis,
e menor perda de vitamina C. Assim, conclui-se
que os revestimentos, embora tenham afetado
negativamente a aceitagéo visual das acerolas,
melhoraram sua estabilidade quimica e fisica.

Um teste paralelo foi feito com um revestimento
contendo a argila montmorilonita. Ele se mostrou
altamente promissor, uma vez que, além de ter
aumentado a estabilidade das acerolas, ainda
manteve sua aceitagao visual tdo alta quanto a de
acerolas néo revestidas. Isso se deve a um efeito
estabilizador da montmorilonita sobre as antocianinas
da acerola. No entanto, como a montmorilonita néo
€ prevista pela legislacao brasileira para adicdo em
alimentos, a possibilidade de uso de revestimentos
comestiveis contendo montmorilonita depende da
verificagdo da seguranga dessa argila para consumo
e posterior aprovacao pela Anvisa.
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