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AVALIACAO DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS E FiSICO-
QUIMICOS NA CONSERVAGCAO DE FRUTOS DE CAGAITA
(Eugenia dysenterica DC) REVESTIDOS COM PELICULA DE AMIDO
DE FECULA DE MANDIOCA

Walter Rodrigues Pereira®; DSc .Luiz Carlos Ferreira®

Resumo: Os revestimentos ou coberturas comestiveis sdo uma das mais
recentes alternativas para auxiliar na conservacao de alimentos. O presente
trabalho avaliou os parametros microbiologicos e fisico-quimicos na conservacao
de frutos de cagaita (Eugenia dysenterica DC) revestidos com pelicula de amido
de fécula de mandioca. Os biofilmes foram preparados nas concentracdes 2%,
3% e 4% para o revestimento dos frutos. Para andlises fisico-quimicas utilizou-se
a avaliacdo de perda de massa, pH e Sdlidos Soluveis Totais (SST). A avaliacao
microbiolégica foi realizada através da contagem de aerébios mesofilicos por
espalhamento em superficie de Agar Padrdo de Contagem (PCA) e incubacio a
35°C por 24 a 48 horas. Os resultados desse trabalho demonstraram que o
biofiilme de amido, nas concentracdes de 3% e 4%, se mostrou eficiente no
retardo da maturagdo dos frutos de cagaita. No entanto, ndo foi demonstrada
eficiéncia do uso do biofilme no controle da contaminacgéo antibacteriana.
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Introducao

Os frutos de cagaita sdo consumidos in natura ou processados na forma de licor,
sorvete, suco e geléia. Quando se trata de conservacdo um dos principais
problemas € o crescimento microbiolégico e 0 escurecimento enzimatico e
consequentemente a perda de umidade, levando a perda de qualidade para o
consumo (ALVES et al., 2011).Diariamente, em todo o mundo ocorrem casos de
doencas causadas por patégenos veiculados por alimentos. As peliculas e
biofilmes comestiveis ganharam atencao nos ultimos anos, principalmente devido
as suas propriedades de barreira e de melhoria da aparéncia, da integridade
estrutural e das propriedades de mecéanicas do alimento (AZEREDO et al., 2000),
onde o uso dessas coberturas confere ao produto barreiras semipermeaveis que
inibem a migracdo de umidade, oxigénio, dioxido de carbono, lipidios, aromas
(KROCHTA, 1997). A producéo de filmes a partir de fécula de mandioca tem sido
estudada pelo fato desse material ser facilmente encontrado, possuir baixo custo
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e também devido as suas propriedades filmégenas (HENRIQUE e CEREDA,
1999). O presente trabalho objetivou avaliar parametros microbioldgicos e fisico-
quimicos na conservacao de frutos de cagaita (Eugenia dysenterica DC)
revestidos com pelicula de amido de fécula de mandioca.

2

Material e Métodos

Foram utilizadas suspensdes do biofiime a base de fécula de mandioca nas
concentracfes de 2%, 3% e 4% (peso/volume) obtidas a partir da adicdo de 20g,
30g e 40g de fécula de mandioca, completando-se o volume para 1.000mL com
agua destilada. A suspensao foi aguecida lentamente até atingir 70°C e ocorrer
gelatinizagdo do amido. O gel obtido foi resfriado, em sequéncia os frutos foram
imersos e deixados secar naturalmente, sendo posteriormente acomodados em
bandejas plasticas. Frutos de Cagaita sem o revestimento com a pelicula de
amido de amido foram utilizados como controle, sendo armazenados sob as
mesmas condi¢cdes anteriormente descritas para os frutos revestidos com pelicula
de amido. Foram utilizados um total de 80 frutos padronizados com base no
tamanho. Realizou-se trés tratamentos com diferentes concentracdes de fécula de
amido de mandioca. A perda de massa fresca dos frutos foi calculada através
da pesagem dos frutos, utilizando uma balanca semi-analitica, sendo feita as
pesagens a cada 24h a partir do primeiro dia até o quinto dia apds o revestimento
dos frutos.Para andlise de sdlidos sollveis totais utilizou-se refratdmetro portatil
(Atago), com escala de 0 a 32° Brix. O pH dos frutos foi determinado através do
método eletrométrico, com utilizagdo de um peagametro digital (Metroterm). Para
as andlises microbiologicas de cada tratamento, foram pesadas 25¢g dos frutos
que foram homogeneizadas em 225 ml de agua peptonada estéril a 0,1% em
homogeneizador do tipo stomacher. Realizou-se a contagem de aerobios
mesofilos por espalhamento em superficie de Agar Padréo de Contagem (PCA) e
incubacédo a 35°C por 24 a 48 horas.

Resultados e Discussao

A pelicula a base de amido de mandioca ndo apresentou resultado relevante em
relacdo a protecdo antibacteriana. Apds cinco dias de conservacdo nenhum
tratamento, incluindo o tratamento sem utilizacdo da pelicula de amido,
apresentou contagem significativa (< 10 UFC/g estimado) de bactérias aerébias
mesofilicas. Na tabela 2 encontram se os valores médios de Sélidos Soluveis
Totais (SST) e pH. Nao foram identificadas diferencas significativas (p > 0,05)
apos Andlise de Variancia (ANOVA) em relacdo aos valores de SST e pH no 1° e
5° dias de conservacdo. Na avaliacdo de perda de massa a pelicula mostrou
efetiva nas deferentes concentracbes 2%, 3% e 4% aumentado de forma
significativa o periodo de retardo de maturacao.
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Figura 1 - Avaliacdo de perda de
massa em porcentagem no
intervalo de tempo de cinco dias.
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Figura 1 - Alteragdes nos frutos
de cagaita do 1° ao 5° dia nos
diferentes tratamentos anlicados.

Conclusodes

A pelicula de amido de mandioca nas condi¢cdes testadas ndo demonstrou ser
determinante para conservacdo dos frutos da cagaiteira em relacdo a
contaminacao bacteriana. Nao houve variacao significativa nos valores de Sdélidos
Solaveis Totais (SST) e pH ao longo do tempo de conservacao. A pelicula de
amido de mandioca minimizou a perda de massa dos frutos de cagaita ao longo
de cinco dias de conservacéo, além de retardar o amadurecimento.
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