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RESUMO - As antocianinas sdo pigmentos muito instaveésspptdem ser degradadas, sob acdo da vitamina C,
oxigénio, temperatura, pH do meio, entre outrospriprio tecido ou destruidas durante o processtmen
estocagem dos alimentos. Em decorréncia da suang@em um grande nimero de alimentos e da dia€lesid
de sua estrutura quimica, estes compostos tém rtkbpe interesse de varios pesquisadores, prinuipde

por exibirem atividade antioxidante que, avalianlaves de diferentes metodologias analiticas, temotstrado

alta correlacdo com sua estrutura quimica. Assite, teabalho teve como objetivo avaliar o teormte@aninas
totais em morango cobertos com xantana/sorbifmbidede armazenados.

Palavras-chave Antocianinas, goma xantana, sorbitol, revestimeobmestiveis.
1 INTRODUCAO

O morango € um fruto nao climatérico, muito del@aaltamente perecivel e de preco elevado. Na
qualidade do fruto séo considerados os atributigeis do produto como cor vermelho-brilhante, oomficéo
e tamanho (HENRIQUE; CEREDA, 1999). O morango € twa fonte de vitamina C e compostos fenélicos
(PINTO, 2008).

Os compostos fendlicos sdo excelentes antioxidarger possuirem na sua estrutura um anel
aromatico ligado a uma ou mais hidroxilas (SOUSAIg2007). A coloracéo vermelho-brilhante do amgo &
devido as antocianinas presentes, uma das maigtanges fontes de compostos fendlico, sua degradaca
influenciada pelo pH, temperatura oxigénio entreasu(DEGASPARI; WASZCZYNSKY, 2004).

Perdas dos morangos frescos sdo frequentes eeeeonentre a colheita e o consumo devido ao alto
grau de perecibilidade. Estima-se que 25 a 80%psaédidos ocasionando um grande desperdicio econémic
Para aumentar a vida de prateleira de frutos feedesenvolveram-se novas técnicas baseadas nactoahto
respiratério do fruto. Controle e modificacdo da@dfera durante o armazenamento tém sido muitaadods
para a preservacao dos frutos, apresentando umegd@das perdas (RIBEIRO, 2005).

Os revestimentos comestiveis sdo uma alternativa agrmazenamento por atmosfera modificada.

Apresentam bom aspecto, ndo sdo pegajosos, maelhom@raspecto visual e podem ser ingeridos juntament
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com o produto como também podem ser removidos cgua dHENRIQUE; CEREDA, 1999). Sao finas
camadas de matérias comestiveis que sado aplicadgsadutos tendo como funcao proteger o produttades
mecanicos, quimicos e atividades microbiolégicalSL(FUERA et al., 2011), séo feitos com polissacarije
proteinas, lipideos ou a combinagédo destes (CWXQ £995).

Além de reduzir ou inibir a migracdo de gases @mas, 0s revestimentos podem transportar
ingredientes constituintes alimentares como flaaies, antioxidantes e antimicrobianos (KROCHT Aalet
1997).

Com a finalidade de aumentar a vida de pratetiisamorangos o presente teve como objetivo aplicar

revestimento nestes e avaliar a estabilidade dasianinas em diferentes tempos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Materiais

Foram utilizados morango$ragaria x AnassaDuch cv. Camarosa, adquiridos de uma propriedade
rural local conveniada com a Embrapa Clima Temper@tlotas/RS), safra 2012. A colheita foi real&ad
manualmente e os frutos foram selecionados quaats@ncia de defeitos fisioldégicos, tamanho e Aaeguir
foram acondicionados em bandejas de polietilenaltee densidade (PEAD) e transportados a temperatura
ambiente até o Laboratério de Processamento deeAtoms (CCQFA/UFPel), onde foram submetidos ao

processamento minimo.

2.2 Métodos

Os morangos foram lavados com agua potavel paradatde sujidades superficiais e retirada do
pedicelo e sépalas dos frutos, e em seguida osngmsaoram imersos na solugdo com hipoclorito dBoso
contendo 150 ppm (v/v) de cloro ativo por 30 misyim temperatura ambiente. ApOs este periodo efeséim,
foram colocados em grades para escorrer 0 exceségua por 30 min, seguindo ao processo de recsiom
dos morangos com o filme de 2,5 % xantana + 1 %itersendo que o controle nédo recebeu revestiment

Os morangos foram submersos na solucéo filmogéermagrupos de 10 a 15 frutos para cada litro de
solucdo, deixando-os em contato na solucdo pornutmi para em seguida serem colocados em grades par
secar, tomando o cuidado de virar os morangos siegmpara que ndo ocorresse acumulo da cobertura.

O processo de secagem foi de aproximadamente 6,hlmma auxilio de ventiladores, em temperatura
ambiente com umidade relativa do ar de 87%. Apsscagem, foram colocados 12 morangos em cada hande;j
plastica, as quais foram devidamente identificadescobertas com filme plastico de PVC, sendo iatediente
armazenadas em geladeira sob temperatui@ #6&, em umidade relativa de 70% + 3%.

A determinacdo de antocianinas totais foi realizadgundo o método descrito por Lees& Francis
(1972), com algumas adaptacdes. Em um béquer colberh papel aluminio pesou-se 1 g de amostra,
adicionou-se 25 mL de alcool etilico acidificadarcécido cloridrico (padronizado no pH 1,00) e deige por
uma hora em repouso agitando a cada 5 minutos. égg&speriodo, filtrou-se a amostra e avolumou&rd.
com alcool etilico acidificado. A leitura foi readida em espectrofotdmetro (JENWAY 6705 UV/Vis.Rarim,
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usando alcool etilico acidificado como branco. @ué da concentracdo de antocianinas foi baseadehde

Beer e os resultados foram expressos em miligramaganidina-3-glicosidio.100"gle amostra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de antocianina foi realizada no tempo,z&pds cinco dias (tempo 1) e apés dez dias temp
2) de armazenamento para o controle o tratameni@uiana e sorbitol (XS) (tabela 1). As antociagiastdo

expressas mg/100g conforme tabela abaixo.

Tabela 1: Teor de antocianinas para controle e X3wdiferentes tempos de armazenamento.

Tratamento Tempo O Tempo 1 Tempo 2
Controle 26,66 28,32 26,11
XS 24,87 31,86 24,34

A estabilidade das antocianinas deve-se ao pH,detypa, oxigénio, estrutura quimica e concentracéo
das antocianinas presentes, luz, presenca de emzipnateinas e ions metdlicos (LOPES et al, 2007,
VENENCIO, 2010). As amostras nao diferiram sig@ificamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% (X0,
Nos diferentes tempos de armazenamento o teormalzzanamento ndo diferiu resultados que concordam co
estudos realizados por Guichardet at., (1992) eefl€antillano (1998) que ndo encontraram diferemga
conteddo de antocianinas em morangos armazenadoZ pol4 dias, respectivamente. A degradacdo das
antocianinas foi lenta, porém o revestimento aprtesecerta eficiéncia durante os dez dias de anmaemento,

visto que nédo houve queda significativa na quadédio composto analisado.

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir com este estudo que o revestiméitizado apresentou-se eficaz na preservacdo de
antocianinas nos morangos, porém mais estudos e@@ssarios nesta area para aumentar a eficiénsia da

coberturas.
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