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Revestimentos comestiveis sao peliculas utilizadas
para envolver alimentos, protegendo-os da acao
dos fatores ambientais, como oxigénio e umidade,
e aumentando a estabilidade do alimento. Além
disso, os revestimentos comestiveis auxiliam as
embalagens na funcdo de protecdo ao alimento,
podendo reduzir o volume de embalagem utilizado
para determinada aplicagéo.

Entre os biopolimeros formadores de filmes e
revestimentos, o amido tem ocupado lugar de
destaque, por sua alta disponibilidade, baixo
preco e razoavel desempenho. No Brasil, uma

das fontes mais utilizadas para extracao de

amido é a mandioca. Revestimentos de amido de
mandioca nao conferem cor e sabor aos alimentos
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e constituem uma razoavel barreira ao oxigénio. A
goma de cajueiro (GC) é um heteropolissacarideo
complexo exsudado de arvores de cajueiro
(Anacardium occidentale), cujo monémero
predominante é a galactose (72%), semelhante
estruturalmente a goma ardbica ou goma acécia
(PAULA et al., 2002). Uma de suas possiveis
aplicacdes é a elaboracao de filmes, especialmente
em combinacdo com outros biopolimeros, como
alginato (AZEREDO et al., 2012).

Filmes e revestimentos podem ter suas
propriedades mecéanicas e de barreira reforcadas
pela dispersdo uniforme de argilas, que reduzem
a mobilidade molecular da matriz (ALEXANDRE;
DUBOIS, 2000). As argilas tém sido muito
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estudadas como material de reforco, gracas a alta
disponibilidade, baixo custo e bom desempenho.
Como as argilas constituem uma boa barreira

para gases e umidade, sua presenca em
compdésitos poliméricos aumenta a tortuosidade

da trajetdria de uma molécula permeante, o que
resulta em excelentes propriedades de barreira

dos compésitos (ADAME; BEALL, 2009). As
argilas mais estudadas tém sido as do grupo das
montmorilonitas (MMT), caracterizadas por uma
moderada carga negativa superficial, importante
para definir o espacamento entre as camadas,
favorecendo sua dispersao (ALEXANDRE; DUBOIS,
2000). Argilas do grupo das MMT tém sido
incorporadas a filmes de amido, atuando como
reforco mecanico e melhorando as propriedades de
barreira (CYRAS et al.,, 2008; ALMASI et al., 2010).

A castanha-de-caju compoe uma cadeia de
negdécios concentrada nos estados do Nordeste
brasileiro, especialmente no Estado do Cear3,
principal exportador brasileiro do produto. As
améndoas de castanhas-de-caju, por seu alto

teor de gordura e baixo teor de umidade, tém
como principais causas de deterioracdo a rancidez
(causada pela oxidacao de lipidios) e as alteracées
devidas a absorcao de umidade (especialmente
alteracdes de textura) (LIMA, 2002). A aplicagéao
de revestimentos comestiveis as castanhas pode
aumentar significativamente essa estabilidade,
evitando a necessidade do acondicionamento em
embalagens de alta barreira (mais espessas, e
geralmente mais caras).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da
adicao de revestimentos a base de amido e goma
de cajueiro, adicionadas ou ndao de MMT, sobre a
estabilidade de améndoas de castanha-de-caju.

A goma extraida de cajueiros do Centro
Experimental de Pacajus, CE, da Embrapa
Agroindustria Tropical (Fortaleza, CE), foi
purificada segundo procedimento definido por
Torquato et al. (2004). A goma foi triturada

em moinho analitico (A11 Basic Mill, lka) e
posteriormente passada em tamisador. Somente
particulas menores que 0,25 mm foram utilizadas
para a producao de revestimentos.

As améndoas, fornecidas pela Companhia
Industrial de Oleos do Nordeste (Cione), Fortaleza,
CE, foram divididas em trés grupos, segundo o
tratamento recebido: Controle, AG e AG-MMT. As
améndoas do tratamento Controle ndo receberam
revestimento, enquanto o revestimento do
tratamento AG foi produzido com amido e goma
de cajueiro (1:1, m:m), glicerol (30%, base seca) e
polissorbato (1%) como surfactante. As amostras
do tratamento AG-MMT foram revestidas de
acordo com a mesma formulacédo, porém incluindo
MMT (K10, Sigma-Aldrich) a 7,5%, e submetidas
a ultrassom (5 minutos) para facilitar a dispersao
da MMT na matriz. As améndoas foram imersas
nas respectivas dispersoes por 30 segundos, €
entao retiradas e deixadas a secar por 72 horas.
Em seguida, as améndoas referentes a todos os
tratamentos foram acondicionadas em sacos de
polietileno de baixa densidade e armazenadas

a temperatura ambiente (25 °C + 2 °C) para
avaliacdo a cada 30 dias pelo periodo de 120 dias.

A avaliacdo de estabilidade foi baseada nos
seguintes testes: teor de umidade, atividade de
agua, indice de acidez e indice de peréxidos. A
atividade de agua foi obtida por medida direta das
amostras trituradas, em AQUALAB-Decagon CX-2.
A umidade foi determinada seguindo método 948.22
(AOAC, 1997). Para determinacao do indice de
peréxidos e do indice de acidez, as améndoas foram
previamente secas, trituradas e acondicionadas em
embalagens fechadas de papel de filtro. O aparato
experimental do tipo Soxhlet foi utilizado para
extracao dos 6leos das améndoas, utilizando como
solvente o hexano. As determinacdes do indice de
peréoxidos (método Cd 8-53) e do indice de acidez
(método Ca 5a-40) foram realizadas segundo
metodologias oficiais (AOCS, 1988).

A Figura 1 apresenta o comportamento das
respostas relativas a estabilidade das améndoas
de castanha-de-caju ao longo de 4 meses de
estocagem. Ambos os revestimentos reduziram
consideravelmente a absorcdao de umidade pelas
améndoas.

A atividade de dgua das améndoas revestidas
também foi menor ao longo da estocagem (Figura 1).
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Figura 1. Representacdo grafica da estabilidade das améndoas em termos de umidade e atividade de agua.

Os dados de umidade e atividade de 4gua indicam
que os revestimentos, apesar de hidrofilicos
(formados por polissacarideos), apresentaram uma
boa barreira ao vapor de agua, provavelmente
evitando alteracOes de textura associadas a
absorcao de umidade, como perda de crocéancia.
Ainda assim, as améndoas submetidas a todas as
condicoes experimentais apresentaram atividade
de agua inferior a 0,6, valor reconhecido como o
limite inferior para crescimento de microrganismos
contaminantes em alimentos. Sendo assim,
assume-se que a estabilidade microbioldgica

das améndoas (mesmo as nao revestidas) esta
assegurada, dentro das condicoes de estocagem
adotadas neste trabalho. Os teores de umidade
das améndoas mostraram-se todos também dentro
da faixa desejavel para comercializacdo. Teores
de umidade abaixo de 2 g 100 g tornariam as
améndoas muito quebraveis, ao passo que um
excesso de umidade (> 10 g 100 g') poderia ser
um problema, conferindo as améndoas uma textura
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Figura 2. Representacao grafica da estabilidade oxidativa das

A presenca de MMT parece nao ter aumentado o
efeito de barreira dos revestimentos, a nao ser pela
reducao do teor de umidade das améndoas, que

gomosa e comprometendo sua aceitabilidade
(CARCEL et al., 2012; LIMA et al., 2000).

A FAO/WHO (FAQ, 2001) estabelece que, para
6leos prensados a frio e nao refinados, a acidez
deve ser menor que 4,0 mg KOH g, e o indice de
peroxidos, menor que 15 mEq 1.000 g'. Dessa
forma, os 6leos das améndoas submetidas a

todos os tratamentos (inclusive as nao revestidas)
mantiveram-se dentro dos padrdes ao longo dos

4 meses de estocagem (Figura 2). Ainda assim,
sao perceptiveis as diferencas entre as amostras
revestidas e as nao revestidas. Os niveis de
oxidacao de lipidios foram reduzidos pela aplicacao
dos revestimentos, o que se verifica pelas
menores alteracoes de indice de acidez e indice

de peréxidos nas améndoas revestidas, quando
comparadas as nao revestidas. Isso indica que

os revestimentos apresentaram barreira razoavel
ao oxigénio, o que era esperado, uma vez que 0s
polissacarideos usados, sendo hidrofilicos, tém boa
barreira a gases apolares como O,.
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améndoas.

foi a Unica resposta aparentemente afetada pela
presenca da argila. Sendo assim, e considerando
que a MMT nao é (ainda, pelo menos) aprovada
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pela Anvisa para uso em alimentos, recomenda-se
o revestimento AG (a base de amido e goma de
cajueiro) como o mais adequado.
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