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Revestimentos comestiveis sao
peliculas aplicadas sobre a superficie
de alimentos, geralmente com a
fungdo de protecdo contra fatores
ambientais, aumentando sua vida
util e/ou melhorando sua qualidade.
Revestimentos tém sido estudados
especialmente em frutos frescos, com
0 objetivo de diminuir a troca de gases
entre o fruto e a atmosfera externa,
reduzindo assim a taxa respiratéria e
estendendo a vida util dos frutos.

Revestimentos podem ser formu-
lados a partir de uma variedade de
macromoléculas, destacando-se
polissacarideos e proteinas. Entre as
proteinas, a zeina, que constitui cerca
de 50% das proteinas do endosperma
do milho, apresenta excelentes
propriedades de formacado de filmes e
revestimentos (Padua; Wang, 2002). A
zeina é geralmente isolada do gluten
de milho, um subproduto da moagem
via umida (Shi; Dumont, 2014). Como
a zeina contém cerca de 2/3 de
aminoacidos hidrofébicos (Argos et al.,
1982), os filmes e revestimentos a base
de zeina tém boa resisténcia a umidade

e baixa permeabilidade a vapor de dgua
(Moradi et al., 2016; Wan et al., 2016),
0 que favorece seu uso como barreira
para diminuir a perda de agua por frutos.
Além disso, tem boa barreira a gases
(Arcan; Yemenicioglu, 2011), reduzindo
as taxas de respiracéo. Alguns trabalhos
ja mostraram efeitos positivos da
aplicacdo de revestimentos de zeina
sobre magas (Bai et al., 2003), peras
(Scramin et al., 2011), mangas (Gol;
Rao, 2014) e tomates (Yun et al., 2015),
mas nao foram encontrados estudos de
aplicagdo em goiabas.

As goiabas (Psidium guajava L.)
sdo frutos nativos das Américas do
Sul e Central, bastante resistentes
a altas temperaturas e a seca. Sao
bastante apreciados e consumidos,
principalmente na forma in natura, mas
tém vida util muito curta (tipicamente
3-6 dias), o que se explica por suas
altas taxas de respiracdo e rapido
amadurecimento (Forato et al., 2015).
Isso torna a goiaba um excelente
modelo para estudo dos efeitos de
revestimentos comestiveis. De fato,
alguns estudos tém sido feitos sobre



efeitos de diferentes revestimentos em
goiabas (Aquino et al., 2015; Fakhouri et
al., 2003; Forato et al., 2015; Soares et
al., 2011).

Neste trabalho, goiabas foram
revestidas com zeina, reticulada ou
nao com acido tanico. A reticulagao foi
feita para melhorar as propriedades
mecanicas e de barreira da zeina, sendo
0 acido tanico um composto fendlico
natural de grau alimenticio muito usado
como reticulante de proteinas (Ozdal et
al., 2013; Prodpran et al., 2012).

Preparo de solugdes
de zeina (Z) e zeina
reticulada (ZR)

Duas solugbes foram preparadas:
Z (zeina ndo modificada) e ZR (zeina
reticulada com &cido ténico). Para
ambas, zeina comercial (Sigma-Aldrich)
foi solubilizada a 10% (m/v) em solugéo
aquosa contendo 80% (v/v) de etanol,
sob agitagcdo a 72 °C por 10 minutos.
Glicerol (Vetec) e acido oleico (Synth)
foram adicionados como plastificantes
(a 20% e 30% m/m, respectivamente,
com base na zeina), e as dispersbes
foram homogeneizadas em UltraTurrax
T-25 (lka) a 10.000 rpm for 10 minutos.
No caso da solugado ZR, o acido tanico foi
entdo adicionado (a 4% m/m, com base
na zeina) sob agitagéo, o pH foi ajustado
para 9 e a dispersdo foi novamente
agitada a 60 °C por 30 minutos.

Aplicacao dos
revestimentos as goiabas

Goiabas vermelhas (Paluma) em
estadio de maturagéo 1 (verde-escuras,
segundo a escala apresentada por
Cavalini et al., 2006) foram compradas
na CEASA Ceara. Os frutos foram
lavados com detergente neutro (2 mL
L"), desinfetados em agua clorada (100
mg/kg) por 5 minutos, enxaguados por
5 minutos para remover o excesso de
sanitizante e secos com papel toalha.

As goiabas foram divididas em
trés tratamentos: C (controle, sem
revestimento), Z (com revestimento
de zeina) e ZR (com revestimento
de zeina reticulada). As goiabas dos
tratamentos Z e ZR foram imersas nas
respectivas solugdes por 90 segundos,
deixadas para secar a 23 °C, dispostas
sobre bandejas de poliestireno
expandido e armazenadas em camara
fria (23 £ 2 °C, com UR de 85 + 3%).
As goiabas do tratamento C foram
também armazenadas sob as mesmas
condigoes.

Analise de sobrevivéncia

A andlise de sobrevivéncia é uma
metodologia aplicada quando se requer
determinar o tempo requerido para a
ocorrénciade umdado evento qualitativo.
Em pds-colheita, a analise pode ser
usada para determinar o tempo até um
determinado estadio de maturagdo, ou
até que ocorra deterioragao visivel da
superficie, por exemplo.



Neste trabalho, a andlise de
sobrevivéncia foi feita para determinar o
tempo necessario para que as goiabas
de cada tratamento atingissem o estadio
de maturagdo 5, coloragdo amarela,
segundo escala apresentada por
Cavalini et al., (2006) e/ou até que fosse
descartada pela presenga de danos ou
deterioragdes visiveis em mais de 10%
de sua area de superficie. A analise foi
feita com 24 goiabas de cada tratamento,
sendo cada goiaba uma repeticao.
A cada dia, todos os frutos eram
classificados de acordo com a escala, e
os tempos (em dias) para a ocorréncia
dos eventos (estadio 5 de maturagao
e/ou descarte) foram registrados.

A Figura 1 representa a evolugao da
aparéncia das goiabas ao longo de 12
dias de estocagem.

A Tabela 1 apresenta os resultados
da andlise de sobrevivéncia, indicando
que os revestimentos, além de terem
aumentado significativamente o tempo
requerido para que as goiabas fossem
descartadas, ainda retardou o processo
de amadurecimento a ponto de fazer
com que os frutos fossem descartados
(por deterioragdo superficial) antes
de atingir o estadio 5 de maturagao.
Por outro lado, ndo houve diferenga
significativa entre os tratamentos Z e
ZR (Tukey, p>0,05), indicando que, com
relacdo a essa analise, o processo de
reticulagdo da zeina ndo modificou o
desempenho do revestimento.
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Figura 1. Aparéncia das goiabas ao longo de
12 dias de estocagem. Esquerda: frutos do
tratamento controle (C); meio: frutos reves-
tidos com zeina (2); direita: frutos revestidos
com zeina reticulada (ZR).



Tabela 1. Analise de sobrevivéncia das
goiabas dos diferentes tratamentos. Valores
dados em médias de 24 medidas.

Tempo para o

Tempo para
estadio 5 de descarte por
maturagéo (dias) deterioragao (dias)

Tratamento

c 6,64 9,46 b
z *) 1304 a
R *) 1246 a

C: controle (goiabas n&o revestidas). Z: goiabas revestidas
com zeina. ZR: goiabas revestidas com zeina reticulada.
Valores de tempo em negrito diferiram significativamente
do controle (Dunnett, p<0,05). Valores seguidos pela
mesma letra ndo diferem significativamente entre si
(Tukey, p>0,05). (*) As goiabas desses tratamentos foram
descartadas devido a deterioragcdo antes de atingir o
estadio 5 de maturacéo.

Conclui-se que os revestimentos a
base de zeina (reticulada ou ndao com
acido tanico) aumentaram a vida util
de goiabas vermelhas (Paluma) em
3—4 dias e retardaram o processo de
amadurecimento, fazendo com que a
plena maturagéo nao tenha sido atingida
ao final de sua vida util.

A recomendacgao é de que o revesti-
mento seja usado durante o transporte e
a comercializagao, e que o consumidor
seja instruido a lavar os frutos para
retirar o revestimento, permitindo entao
que a plena maturagéo seja atingida.
Caso se deseje comercializar frutos
plenamente maduros, o préprio va-
rejista pode remover o revestimento,
permitindo que os frutos terminem de
amadurecer.
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