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RESUMO

Pesquisas sobre embalagens biopoliméricas sado essenciais devido a crescente
preocupagao ambiental e a busca por sustentabilidade. Embalagens ativas com
aditivos naturais, como extrato de frutas, prolongam a vida util dos produtos,
mantendo frescor e valor nutricional. O objetivo desta pesquisa foi avaliar a
perda de massa de morangos em embalagem biopolimérica de carragenana
aditivada do extrato de pequenas frutas vermelhas (amora, framboesa e
mirtilo). Para a avaliagdo de perda de massa os filmes biopoliméricos contendo
0os morangos foram armazenados sob refrigeracao e a massa quantificada pelo
periodo de 10 dias. Os morangos embalados com filmes biopoliméricos
apresentaram perda de massa entre 12,9% e 15,4%.

Palavras-chave: Aditivo natural, carragenana, frutas vermelhas.

1 INTRODUGAO

As embalagens de alimentos desempenham fungdes essenciais como a
conservagao e protegao dos alimentos, além de prolongar sua vida util, reduzindo os
riscos de contaminagdo quimica, fisica e microbiolégica ao consumidor (JORGE,
2013). No desenvolvimento de embalagens biopoliméricas, podem ser incorporados
aditivos naturais na forma de extratos, conferindo as embalagens propriedades
ativas e inteligentes devido a bioatividade desses compostos (LUCHESE, 2018).
Entre os métodos de extracdo mais utilizados, destacam-se a extragao assistida por
ultrassom e a extracao por maceracdo. Pequenas frutas vermelhas, como amora
(Rubus spp.), framboesa (Rubus idaeus L.) e mirtilo (Vaccinium myrtillus), sao fontes
promissoras de extratos naturais, devido aos altos niveis de compostos fendlicos
totais, antocianinas e atividade antioxidante (SOUZA et al., 2014). Considerando o
potencial de desenvolver filmes biopoliméricos com extratos de frutas vermelhas que

minimizem impactos ambientais, este estudo se justifica. Foram desenvolvidos,
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portanto, filmes biopoliméricos a base de carragenana, com a incorporagdo de

extratos de amora, framboesa e mirtilo, visando aumentar a vida util dos alimentos
embalados. Desta forma o objetivo deste trabalho foi a avaliacdo da perda de massa
de morangos em embalagens biopoliméricas de carragenana aditivadas de Amora,

Framboesa, e Mirtilo.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Para o desenvolvimento e realizagdo do objetivo proposto, inicialmente foi
obtido o extrato natural das pequenas frutas vermelhas, foi realizada a técnica de
extragdo por maceracdo segundo a metodologia de Avila (2020). As frutas
higienizadas, liofilizadas e trituradas foram pesadas 1g de cada p6 de fruta
misturadas a uma solucdo de 100mL etanol 40% e levadas ao banho metabdlico
pelo periodo de 2 h a 80°C. Apds as 2h de extragao foi realizada uma filtracao a
vacuo.

Posteriormente foi obtido o filme biopolimérico através da técnica de casting,
de acordo com a metodologia de Avila (2020) com adaptag¢des. Foi realizada a
solubilizagdo do biopolimero carragenana na propor¢dao de 0,5:50 (m:v) a
temperatura de 70 °C durante 15 min. Em seguida, foi incorporada a solucéo inicial,
0,3 g de glicerol e 50 mL de extrato e para o filme controle incorporado 50 mL de
solvente etanol 40%. A solucéo biopolimérica contendo o extrato natural e controle
foi vertida sobre uma de placa de Petri com didmetro de 15 cm e encaminhada a
secagem em estufa durante 24 h a temperatura de 40 °C. Apds completa
evaporagao do solvente, os filmes foram acondicionados em dessecadores com
umidade relativa de 50% para posteriores utilizacdes e analises.

Para a avaliacdo de perda de massa da matriz alimentar, foi realizada a
higienizacdo os morangos, apods foram embalados individualmente, conforme Figura
1 e selados durante 10 s com o auxilio de uma embaladora manual portatil (FRESH
PACK PRO -IM84). Os filmes biopoliméricos contendo a matriz alimentar (Figura 1)
foram armazenados sob refrigeragdo a 5°C e a massa quantificada pelo periodo de
10 dias.
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Figura 1- A - Filme controle; B - Filme amora; C - Filme framboesa e D - Filme mirtilo

A perda de massa dos filmes biopoliméricos contendo a matriz alimentar foi
realizada de acordo com Jridi et al. (2018). A perda de massa foi quantificada

através da Equacao 1.
PM (%) = 2L+ 100 (1)

onde, PM é a perda de massa, mi a massa inicial da matriz alimentar e mf a massa

final da matriz alimentar.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da perda de massa ao longo dos 10 dias dos morangos
embalados com os filmes biopoliméricos controle (FBC), filmes biopoliméricos
aditivados com extrato natural de amora (FBA), filmes biopoliméricos aditivados com
extrato natural de framboesa (FBF) e filmes biopoliméricos aditivados com extrato

natural de mirtilo (FBM) estao ilustrados na Figura 2.
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Figura 2. Perda de massa ao longo de 10 dias
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Pode-se perceber que o morango embalado com o filme biopolimérico com
extrato de mirtilo foi o que menos perdeu massa ao longo dos 10 dias de analise,
sendo o contrario observado para o morango embalado com o filme de extrato de
framboesa. O filme controle foi 0 que apresentou a 2° menor perda de massa. Para
os resultados da perda de massa no 10° dia, a Tabela 1 mostra os resultados.

Tabela 1: Resultados da andlise de perda de massa dos morangos apés 10 dias.

Filmes Biopoliméricos %Perda
FBC 13,5a + 3,94
FBA 14,3a + 4,17
FBF 15,42+ 4,19
FBM 12,9a + 3,90

Letras diferentes na mesma coluna representam diferencas significativas (p <0,05) entre as médias obtidas pelo
teste de Tukey.
Os morangos embalados com filmes biopoliméricos apresentaram perda de

massa entre 12,9% e 15,4%. E importante destacar que esses estudos devem ser
realizados em ambientes com controle de temperatura e umidade, ja que esses
fatores influenciam a taxa de respiracéo dos frutos (KUAI et al., 2021). Nao foram
encontrados estudos sobre o uso de filmes biopoliméricos de carragenana para
avaliar a perda de massa em morangos. Alves et al. (2007) usaram amido de milho
para revestir morangos, observando uma perda de 15% em 7 dias. A aparéncia dos
frutos € crucial para a aceitagdo do consumidor (MOLON, 2013). Com excecéao de

uma amostra, todas as frutas embaladas com os filmes biopoliméricos
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permaneceram intactas e sem sinais de deterioracdo apdés 10 dias, conforme

ilustrado na Figura 3.

Figura 3- Aspecto visual dos morangos apos os 10 dias de armazenamento
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4 CONCLUSAO

Com os resultados alcangados conclui-se que a incorporagcdo de extratos
naturais de pequenas frutas vermelhas em filmes biopoliméricos ndo apresentou
efeito significativo na preservagdo dos morangos ao longo de 10 dias. O filme com
extrato de mirtilo apresentou menor perda de massa auxiliando a manter a qualidade
dos frutos por mais tempo. Em contrapartida, o filme com extrato de framboesa teve
o desempenho menos favoravel nesse aspecto.
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