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O desenvolvimento de coberturas comestiveis tem sido realizado como alternativa para
diminuicdo de perdas, para frutos de alta perecibilidade pds-colheita, como o caso de
morangos. A cobertura comestivel tem se destacado como um tratamento que influencia na
taxa metabdlica dos frutos, refletindo em aumentar o tempo de conservacdo e melhorar a
qualidade dos mesmos. Essa tecnologia pode ser utilizada em combinagdo com a refrigeragéao
e agem principalmente na redugdo de troca de gases e perda de massa do fruto. Nesse
sentido, o trabalho teve como principal objetivo desenvolver uma cobertura comestivel
utilizando o pinhdo, um alimento regional do Sul do Brasil, sob forma de seu amido, como base
na formulagdo. Inicialmente realizou-se a extragdo do amido do pinhdo cru. Na sequéncia do
trabalho, elaborou-se duas formulagbes da cobertura, sendo uma a base de amido de pinh&o
(FA) e outra com amido de pinhdo e gelatina (FAG). Tais formulagbes foram aplicadas por
imersdo em morangos e avaliadas subjetivamente quanto a aparéncia, sendo que a FAG foi a
que apresentou melhores caracteristicas. Conclui-se que foi possivel obter uma cobertura do
amido extraido do pinhao com gelatina.
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INTRODUGAO

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto as
caracteristicas dos alimentos, sendo que a aparéncia como o tamanho, formato
e auséncia de defeitos externos é determinante na sua aceitagcdo (ESKIN e
SHAHIDI, 2015).

Nas frutas, a etapa pds-colheita vem sendo um grande desafio para o
agronegocio brasileiro, pois é durante esta fase que se observa perdas
significativas de alimento. Desta forma a otimizacdo dessa etapa inclui a
reducao de perdas, a elevagao da qualidade final desses produtos e o aumento
de seu valor agregado (ORDONEZ, 2005).

Como alternativa, para reduzir perdas, os revestimentos comestiveis tem
se destacado como um tratamento que influencia na taxa metabdlica dos

frutos, refletindo em aumentar o tempo de conservagao, melhorar a qualidade e
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facilitar o transporte e armazenagem das frutas in natura (LUVIELMO e
LAMAS, 2012).

Além do amido, a gelatina € amplamente pesquisada por possuir
propriedades funcionais adequadas para elaboracdo de coberturas. No Brasil,
a gelatina é produzida em abundéncia e comercializada a baixo custo
(FAKHOURI et al., 2007).

Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo desenvolver
formulagcdes de cobertura comestivel a base de amido de pinh&o e acrescida
de gelatina, como alternativa para serem utilizadas em recobrimento de frutos,

visando o prolongamento da vida util.

METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no laboratério de Tecnologia (TECH)
€ nos laboratérios do Campus do Centro Universitario UNIFACVEST, localizado
em Lages — Santa Catarina no periodo de mar¢o a junho de 2019. Para
extracdo do amido de pinhdo, foram utilizadas 2,789 kg de sementes de
Araucaria angustifolia, provenientes do no municipio de Lages, em Santa
Catarina. Para a preparagcdo das coberturas foram utilizados gelatina sem
sabor adquirida em comércio local na cidade de Lages — SC; glicerol (glicerina
bidestilada marca Farmax), acido acético (vinagre da marca Castelo) e
morangos da marca Spiecker, obtidos no supermercado Myata, localizado em
Lages — SC.

Na extragcao da matéria-prima, na primeira etapa, os pinhdes crus foram
abertos ao meio e selecionados a fim de descartar presenca de sujidades e
pragas. Em seguida, realizou-se a remogao da casca, do embrido e também da
pelicula externa de coloragdo amarronzada das sementes, facilitando o
isolamento do amido nas etapas subsequentes. Apds o preparo das sementes,
foi feito a trituragdo em liquidificador com adigdo de agua na proporgao 2:1 em
relacdo a massa de pinhdo. A massa obtida foi coada com pano fino de
poliéster. A fase liquida ficou em repouso por 3 horas e/ou até que houvesse

completa deposi¢cao de amido no fundo do recipiente (decantagado). Depois de
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decantado, eliminou-se o excesso de agua por transbordo e a parte de amido
por secagem em estufa a 40°C por 24 h. E por fim, 0 amido seco foi moido em
liquidificador e peneirado em peneiras de 100 mesh (COSTA et al., 2014).

Para a elaboragdo das coberturas utilizou-se amido de pinh&o, gelatina,
glicerol, acido acético e agua destilada em diferentes concentragdes. Conforme

pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas nas formulagdes
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Ingredientes Formulagdes
FA FAG
Acido acético 6 mL -
Agua destilada 175 mL 200 mL
Farinha de pinhao 59 39
Glicerol 39 0,8 mL
Gelatina - 109

Fonte: proprio autor, 2019.
FA: Formulagdo de amido. FAG: Formulagdo amido e gelatina.

Para a formulagao inicial, denominada de FA (formulacdo com amido),
foi pesado o amido de pinhao, o glicerol, o acido acético e agua destilada e
adicionada em um bécker de 250 mL. Em seguida, colocou-se o bécker em
uma chapa de aquecimento acrescido de agitador magnético e com um
termd6metro de mercurio controlou-se a temperatura entre 85 °C a 90 °C por 20
minutos, provocando a gelatinizagdo do amido.

A formulagdo seguinte denominada FAG (formulagdo com amido e
gelatina) foi preparada conforme Fakhouri e colaboradores (2007) com
modificagdes. Primeiro, 3 g de amido de pinhdo e 0,3 mL de glicerol foram
dissolvidos em 100 mL de agua destilada sob agitagdo magnética e
aquecimento em chapa elétrica a 85 °C durante 20 minutos. Enquanto se
preparava a suspensao, foi dissolvido 10 g de gelatina e 0,5 mL de glicerol em
agua destilada sob agitagdo magnética e aquecimento (85 °C) durante 10
minutos. Depois da solugcédo e suspensao de amido prontas, dispds-se ambas
em um bécker de 250 mL sob agitagdo magnética. Apos esta etapa, as

coberturas estavam prontas para receber os frutos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento do amido extraido do pinh&do descascado foi de 12,55 %.
Esse valor pode ser comparado ao resultado de Stahl (2003), o qual obteve
13,69 % de rendimento de amido, calculado a partir do peso inicial dos pinhdes
com casca.

O valor do rendimento é considerado baixo, uma vez que é inferior aos
reportados na literatura. Bello-Pérez e colaboradores (2006) obtiveram um
rendimento de 35 %, calculado a partir do peso inicial dos pinhdes com casca.
Esse fato pode ser explicado devido o tempo de extragdo menor empregado,
comparado com o tempo dos autores. Outra possivel explicagdo do baixo
rendimento seria o fato que o pinhao estava estocado, o que pode ser levado
em consideracdo sua perda de umidade e alteragcdes das caracteristicas
originais do pinhdo estocado (CONTO, 2009).

De acordo com Bello-Pérez e colaboradores (2006), a eficiéncia na
etapa de remoc¢ao da casca e da pelicula que envolve a semente se relaciona
com a cor e estabilidade final do amido, uma vez que esta possui alto teor de
lipideos e compostos fendlicos que interferem na pureza do amido, deixando-o

com aspecto escuro e avermelhado.

Figura 1. Amido de milho e amido de pinhao

Quanto as formulagdes, a FAG apresentou melhor caracteristica como,
aderéncia e superficie homogénea e continua (auséncia de particulas

insoluveis, rupturas e poros). A cobertura FA por sua vez, apresentou
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descolamento com o tempo, o que pode estar relacionado com a escolha das
matérias-primas (ASSIS e BRITTO, 2014).

CONCLUSAO

Conclui-se que o uso de um alimento regional do Sul do Brasil, o pinhdo,
sob a forma de seu amido propiciou o desenvolvimento de uma cobertura a
base de amido para frutos ndo-climatéricos. De maneira geral, o presente
trabalho apresenta resultados que podem ser aprimorados em estudos futuros

que visem a otimizag¢ao das coberturas a base de amido de pinh&o.
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