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Revestimento de quitosana a 2% retarda a
desidratacdo e preserva a firmeza, evidenciando
sua eficiéncia na extensdo da vida util de

morangos, demonstrando potencial para

J

aplicagdo na agroindustria.

INTRODUCAO

A quitosana é um biopolimero com elevado potencial de aplicacdo industrial, especialmente no
setor de alimentos, em funcao de suas propriedades como biodegradabilidade, comestibilidade, acao
antimicrobiana e antioxidante, além da capacidade de formacdo de filmes. Nesse contexto, destaca-se
como uma alternativa tecnolégica aos materiais convencionais de embalagem, majoritariamente
derivados do petroéleo, que apresentam limitacdes quanto a sustentabilidade ambiental, apesar do baixo
custo e da ampla utilizagdo na cadeia produtiva (Florez et al., 2022; Ludwicka et al., 2020).

A crescente demanda por solugcdes sustentaveis na agroindustria tem impulsionado o
desenvolvimento de biofilmes a base de quitosana, sobretudo pela possibilidade de obter esse polimero
a partir de residuos da industria pesqueira, como cascas de camarao. A valorizacdo desses subprodutos

representa uma estratégia alinhada aos principios da economia circular, agregando valor a residuos e
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reduzindo impactos ambientais, ao mesmo tempo em que gera insumos com potencial aplicagdo na
conservacao de alimentos.

Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar a aplica¢do de pelicula de quitosana na
conservacao de morangos frescos, considerando parametros de qualidade relevantes para a
comercializacdo, como pH, firmeza, sélidos soluveis, sdlidos totais e perda de massa. As analises foram
conduzidas ao longo de 12 dias de armazenamento refrigerado, com avaliacdes periddicas a cada trés

dias, visando simular condi¢des da cadeia de distribuicao e comercializacao.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A pelicula de quitosana foi aplicada por meio do método de imersao (“dip-coating”), utilizando
solugoes filmogénicas nas concentragoes de 1,0%, 1,5% e 2,0% (m/v). O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, composto por quatro tratamentos: controle (CK, sem revestimento) e trés
tratamentos com aplica¢do de quitosana nas respectivas concentra¢des. Cada tratamento foi conduzido
em triplicata independente, com unidades experimentais constituidas por amostras homogéneas de
morangos frescos.

Para a formacao do biofilme, os frutos foram imersos nas solu¢ées por 1 minuto, garantindo
cobertura uniforme da superficie, seguidos de drenagem do excesso e secagem superficial em condi¢coes
ambientais controladas. Posteriormente, as amostras foram acondicionadas e armazenadas em
incubadora do tipo B.0.D. (SolidSteel®), sob temperatura de 4 * 1 °C, com circulagdo de ar, simulando
condigoes tipicas da cadeia de refrigeragdo pos-colheita.

As avalia¢des foram realizadas ao longo de 12 dias de armazenamento (dias 0, 3, 6,9 e 12), sendo
determinados parametros fisico-quimicos relevantes para a qualidade e vida util do produto, incluindo
pH, firmeza, sdlidos soluveis totais, solidos totais e perda de massa fresca, como é possivel observar na
figura 1.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), considerando o modelo estatistico:
Yij=p + T; + ejjem que Yjjrepresenta a observacao, p a média geral, T; o efeito dos tratamentos (i = 1, 2,
3, 4) e e;j o erro experimental. Quando observadas diferencas significativas, as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05). As analises estatisticas foram

conduzidas utilizando software apropriado, garantindo a confiabilidade dos resultados.
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Figura 1 - Delineamento experimental para aplicacao do gel de quitosana na protecao de

morangos e analises fisico-quimicas.
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Fonte: Figura elaborada pelo autor com auxilio do ChatGPT (OpenAl), mediante “prompt” autoral, sendo o contetido
revisado, validado e interpretado criticamente pelo autor.

A perda de massa fresca, apresentada na Figura 2, constitui um dos principais fatores limitantes
para a manutencdo da qualidade e da aceitabilidade comercial de morangos frescos, refletindo
diretamente os processos de transpiracdo e desidratacdo do fruto ao longo do armazenamento.
Observa-se um aumento progressivo da perda de peso em todos os tratamentos, evidenciando a
natureza inevitavel desse processo pds-colheita.

Entretanto, destaca-se que o revestimento com quitosana a 2% promoveu uma reducao
significativa na taxa de perda de massa durante a fase inicial de armazenamento. No intervalo entre o
32 e 0 62 dia, os frutos tratados apresentaram perda de apenas 9%, enquanto o grupo controle atingiu
17% no mesmo periodo. Esse comportamento indica maior eficiéncia do revestimento na modulagdo
das trocas gasosas e na reducao da transpiracao, retardando o processo de desidratagao.

Esse intervalo temporal é particularmente critico do ponto de vista da cadeia de comercializacao,
uma vez que compreende o periodo médio entre colheita, transporte e disponibilizacdo ao consumidor
final. Considerando que perdas de massa superiores a 8% estdo frequentemente associadas a perda de
aceitabilidade visual e inicio de colapso estrutural do tecido vegetal, os resultados obtidos demonstram
que o revestimento foi capaz de manter os frutos dentro de padrdes comerciais adequados até o 62 dia
de armazenamento. Esses achados corroboram estudos prévios que destacam o potencial de
revestimentos poliméricos na extensdo da vida util de frutos frescos (Ribeiro et al., 2007).

Apébs esse periodo, observa-se um aumento acentuado na perda de massa em todos os
tratamentos, indicando a limitacdo funcional do filme de quitosana como barreira semipermeavel.
Embora o revestimento reduza a taxa de transferéncia de vapor de agua, ele ndao impede completamente
esse processo, levando, em estadgios mais avancados, a intensificacdo da desidratacdo e ao avango da

senescéncia. Esse comportamento reforca que a eficacia do revestimento esta principalmente associada
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ao prolongamento da fase inicial de conservacdo, com impacto direto na viabilidade comercial do
produto.

Figura 2 - Perda de massa fresca (%) ao longo dos 12 dias de armazenamento.
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Fonte: Figura elaborada pelo autor.

A andlise de firmeza evidenciou que os frutos submetidos ao tratamento com gel de quitosana
apresentaram melhor retencao estrutural ao longo do armazenamento, quando comparados ao grupo
controle, como é possivel observar na figura 3. Entre os tratamentos, o revestimento contendo 2% de
quitosana destacou-se por apresentar a menor reducdo nos valores de firmeza ao longo do tempo,
indicando maior eficiéncia na preservacao da integridade do tecido vegetal.

Esse comportamento pode ser atribuido a formacao de um biofilme semipermeavel na superficie
do fruto, capaz de modular as trocas gasosas e reduzir a taxa respiratdria, além de retardar a atividade
de enzimas associadas a degradacdo da parede celular, como pectinases e celulases. Como resultado,
observa-se a manutencdo da estrutura celular e da textura do fruto por um periodo mais prolongado,
contribuindo para a extensao da vida ttil e da aceitabilidade comercial.

Do ponto de vista aplicado, os resultados reforcam o potencial da quitosana como tecnologia
pos-colheita eficiente para frutas altamente pereciveis, como o morango. Adicionalmente, destaca-se
seu carater sustentavel, uma vez que pode ser obtida a partir de residuos da industria pesqueira, como
cascas de camarao, inserindo-se em estratégias de economia circular. Nesse contexto, além de sua
aplicagdo em produtos vegetais, a quitosana também apresenta versatilidade para uso em alimentos de
origem animal, incluindo pescado e crustaceos, ampliando seu potencial tecnolégico e ambiental na

cadeia produtiva de alimentos.
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Figura 3 - Evolucao da firmeza ao longo do periodo de armazenamento.
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Fonte: Figura elaborada pelo autor.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos permitem concluir que o revestimento a base de quitosana constitui uma
estratégia eficaz para a extensdo da vida util de morangos, promovendo a manutencao de atributos
fisico-quimicos essenciais a qualidade e a aceitabilidade comercial do fruto. A aplicacao do biofilme
demonstrou capacidade de retardar processos fisiolégicos associados a senescéncia, como a perda de
massa e a degradacgao da textura, evidenciando seu potencial como tecnologia pds-colheita.
Adicionalmente, destaca-se o carater sustentavel da quitosana, uma vez que sua produgdo a partir de
residuos da industria pesqueira contribui para a valorizacdo de subprodutos e reducdo de impactos
ambientais. Nesse contexto, sua utilizacdo esta alinhada aos principios da economia circular e as
diretrizes estabelecidas pela Organizacdo das Na¢des Unidas no ambito da Agenda 2030, especialmente

no que se refere a promocao de sistemas alimentares mais sustentaveis e eficientes.
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