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QUITOSANA ASSOCIADA COM EXTRATOS ORGANICOS NO CONTROLE SHELF
LIFE POS-COLHEITA DE MORANGOS
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Introducao: Shelf life é o tempo que um alimento permanece seguro para consumo,
dependendo das condigdes de armazenamento. Diversas estratégias sdao usadas para
prolongar a durabilidade de alimentos mais frageis como os morangos. Biofilmes,
desenvolvidos a partir de polissacarideos, lipideos, proteinas e derivados, sao alternativas
eficazes as embalagens convencionais. Neste sentido, a quitosana e a carragena podem
oferecer propriedades antimicrobianas. Objetivo: Avaliar diferentes composicoes de
Biofilmes formulados com quitosana e carragena para prolongar o prazo de validade e
melhorar a qualidade de morangos. Materiais e Métodos: Foram adotados 7
tratamentos com 8 repetigdes. Frutos de morangos em estdgio 2 de maturagdo foram
selecionados. As amostras foram lavadas e higienizadas em dgua e sanitizante em
concentracao de 200 ppm de cloro ativo. Posteriormente, as amostras de morango foram
submetidas aos tratamentos: quitosana a 4%; extrato aquoso de alga 1 a 15%; extrato
aquoso de alga 2 a 15%; extrato aquoso de alga 1 a 15% + quitosana a 4%; extrato
aquoso de alga 2 a 15% + quitosana a 4%. Os extratos aquosos de algas 1 e 2 diferem em
concentracao de produto. Os frutos foram mantidos em geladeira e as avaliagdes
realizadas aos 2, 5 e 7 dias, sendo atribuidas notas aos sintomas da podridao e anéalises
fisico-quimicas de pH e °Brix iniciais e finais. Resultados: Ao analisar os parametros de
pH e 9Brix, no estdgio inicial das amostras, obteve-se 2,95 e 5, respectivamente. Apos 0s
sete dias de incubagdo, observou-se, em média, os valores de 3,89 e 5,1, em relacdo ao
pH e 2Brix das amostras. Ao final do tempo de incubacao foi identificada uma baixa
presenca de fungos superficiais. Conclusao: Dois tratamentos (5-B-1 e 4-B-5)
demonstraram resultados promissores no aumento de shelf life. As andlises de pH e 2Brix
indicaram que esses tratamentos contribuiram para retardar o amadurecimento das
frutas. Além disso, os resultados visuais foram consistentemente positivos para essas e
outras amostras, sugerindo uma perspectiva favoravel. Para uma compreensao mais
aprofundada da relacao entre as concentracoes utilizadas e os efeitos na vida util dos
morangos, mais estudos sao necessarios.
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