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Introducéo

A conservacdo pos-colheita de frutas € um tema de grande relevancia, especialmente
quando se considera a alta perecibilidade de produtos como os morangos (Fragaria ananassa)
(Andrade Janior et al., 2016). Essas frutas, populares em diversas partes do mundo, séo
valorizadas ndo apenas por seu sabor doce e aroma agradavel, mas também por seu perfil
nutricional rico em vitaminas, minerais e antioxidantes (Padmanabhan et al., 2016). Contudo,
a vida atil dos morangos é limitada, devido a fatores como danos mecéanicos, perda de agua e
suscetibilidade a infec¢bes fungicas (Satitmunnaithum et al., 2022). A necessidade de
tecnologias eficazes para preservar a qualidade e prolongar a vida de prateleira dessas frutas se
torna, portanto, um desafio constante para a industria alimenticia (Lewers et al., 2020).

Uma abordagem promissora para melhorar a conservacdo dos morangos é o uso de
revestimentos comestiveis, que atuam como barreiras protetoras (Liyanapathiranage et al.,
2023). Esses revestimentos podem ser elaborados a partir de biopolimeros, como a
metilcelulose, que, além de serem seguros para consumo humano, oferecem propriedades
desejaveis para a preservacdo da qualidade dos alimentos (Priya; Thirunavookarasu;
Chidanand, 2023). A metilcelulose é um derivado da celulose, conhecido por suas
caracteristicas de formacéo de filmes e solubilidade em agua, o que a torna ideal para aplicacdes
em revestimentos de frutas (Lino et al., 2022). Além de controlar a umidade e reduzir a troca
gasosa, esses filmes podem ser formulados para incluir nutrientes adicionais, oferecendo uma
estratégia inovadora de fortificacdo alimentar (De Melo et al., 2021).

A fortificacdo de alimentos, especialmente com vitamina D, se torna uma estratégia
relevante em um cenario global onde a deficiéncia desse micronutriente é considerada um
problema de salde publica (De Melo et al., 2021). A vitamina D, um horménio lipossoluvel,
desempenha um papel fundamental na absor¢éo de célcio e na manutengdo da saude 6ssea, além
de estar associada a funcdo imunoldgica e a prevencdo de diversas doencas cronicas (Berretta
et al., 2022). Em particular, a populacéo idosa € vulneravel a essa deficiéncia, devido a fatores
como a diminuicdo da sintese cutanea desse hormoénio em resposta a luz solar e a dificuldades
em manter uma dieta equilibrada (Kaur et al., 2019). A fortificacdo de morangos com vitamina
D, através de revestimentos comestiveis, podera aumentar a disponibilidade desse nutriente,
mas tambeém incentivaria o consumo de frutas, promovendo uma alimentacdo mais saudavel.

Diante do exposto, a pesquisa sobre o desenvolvimento de revestimentos comestiveis
de metilcelulose fortificados com vitamina D para morangos é uma proposta inovadora que visa
enfrentar os desafios da conservagédo pos-colheita, a0 mesmo tempo em que promove a saude
publica. A aplicagdo dessa tecnologia visa principalmente melhorar a vida Gtil dos morangos,
mas também pode ser utilizada como uma estratégia eficaz para aumentar a ingestdo de
vitamina D em populagdes vulneraveis. Assim, a combinacao de ciéncia e inovagao tecnologica
podera oferecer uma solugédo pratica e nutritiva, contribuindo para a melhoria da saude da
populagéo.

Material e Métodos

Filmes de metil-celulose (MC) foram aplicados como revestimento comestivel de
morangos, os frutos foram obtidos no comércio local (S&o Joaquim, SC, Brasil) no ponto de
maturacdo comestivel, primeiramente, a solugdo filmogénica foi preparada solubilizando MC
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e TCM (triglicerideo de cadeia média) em &gua deionizada, seguida da adi¢do 14.000 Ul de
vitamina D, em seguida, a solucdo filmogénica foi aplicada na superficie dos morangos a 25
°C, por imers&o por 5 min.

Apos a aplicacdo da solucdo filmogénica, os morangos foram secos em estufa de
circulacédo de ar (35 °C, 30 h) e armazenados em temperatura refrigerada (6 + 2 °C) por 10 dias
para avaliar a conservacao pos-colheita

A caracterizacéo fisico-quimica foi realizada com os frutos de morango e as analises
foram determinadas em triplicata. A acidez total foi determinada por titulacdo com solucdo de
hidroxido de sddio (0,1 mol L), e os resultados foram expressos em gramas de acido citrico
por kg de polpa em matéria fresca (g kg™). Para determinagdo do pH, 5 g de polpa seréo diluidas
em 50 mL de agua deionizada e, em seguida, o pH foi determinado em pHmetro digital. Os
solidos soluveis totais (SST) foram quantificados utilizando um refratbmetro digital (0-93%,
Pal-3; Atago, Itabashi, Toquio) e os resultados foram expressos em °Brix, a firmeza da fruta foi
determinada em penetrometro digital (MOD. PTR-300-Instrutherm) e os resultados foram
expressos em (N). O didmetro sera nos frutos e o resultado expresso em cm. O peso dos frutos
sera realizado e o resultado expresso em gramas (g) aos 0, 4, 8 e 10 dias de armazenamento
(Sganzerla et al., 2021).

Resultados e Discusséo
Aplicacio de revestimento de MC na conservac¢ao pos-colheita de morangos

Para demonstrar a conservag¢do pos-colheita dos morangos revestidos com MC, para a
aplicagdo como veiculo para a fortificagdo de alimentos com vitamina D para ser utilizada como
suplemento deste nutriente, os morangos foram revestidos com MC, e a conservacao pos-
colheita foi avaliada por 10 dias sob temperatura de refrigeracao (Fig. 1).

Figura 1: Avaliacdo da conservacao pds-colheita de morangos. a) Solidos soluveis, b) Acidez
e c)nH.
a) b) c)

Brix®

Acidez total (%)

384

36 |
34 :
: . !

3,24

3,04

284

264

T T T T T T T T T T T T T T T T T T
4] 2 4 6 8 10 0 2 4 6 8 10 o 2 4 6 8 10

Tempo de armazenamento (dias) Tempo de armazenamento (dias) Tempo de armazenamento (dias)

Os morangos com a cobertura de MC apresentaram um aumento significativo nos teores
de sélidos sollveis durante o armazenamento (Fig. l1a), evidenciando a eficacia dos
revestimentos na preservacdo dos soélidos, e consequentemente do sabor doce. Os frutos
revestidos com MC e MC+vitamina D demonstraram melhorias notaveis em comparagdo com
0 grupo controle. Esta manutencao dos sélidos soltveis sugere uma maior integridade celular e
menor perda de dgua nos morangos revestidos. Consequentemente, os resultados indicam que
0s revestimentos podem melhorar a aceitacéo sensorial, favorecendo a dogura e o sabor. Essas
conclusBes tém implicagcOes relevantes para a conservagdo de frutas na industria alimenticia
(Ungureanu et al., 2023).

A acidez total dos morangos aumentou ao longo do periodo de armazenamento, com 0s
revestimentos de MC e MC+vitamina D demonstrando um maior nivel de acidez em
comparagdo ao grupo controle (Fig, 1 b). Esse aumento sugere que 0s revestimentos podem ter
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inibido a degradacdo dos compostos &cidos, preservando a acidez e, consequentemente, a
qualidade sensorial dos frutos. A manutencdo da acidez é fundamental, pois impacta
diretamente o sabor e a percepcdo de frescor dos morangos. Esses resultados indicam que os
revestimentos podem contribuir para a extensdo da vida util dos frutos, sendo fundamental na
conservacao pés colheita de morangos (Seididamyeh et al., 2024).

Os valores de pH dos morangos revestidos apresentaram um padrdo de aumento que
acompanhou a tendéncia da acidez total (Fig. 1c). Essa elevagdo no pH é esperada durante o
amadurecimento, refletindo o consumo de &cidos organicos, que fornece energia para as
atividades fisioldgicas dos frutos. Embora os revestimentos contribuam para a preservagdo da
acidez, os morangos continuam a sofrer processos metabdlicos que alteram sua composicao
quimica. E relevante ressaltar que, embora um aumento no pH possa ser indicativo de
deterioracdo, ele também pode ser influenciado por fatores como maturacdo e condicbes de
armazenamento (Ladaniya, 2008).

Conclusodes

Os resultados deste estudo evidenciam a eficacia dos revestimentos de metilcelulose,
especialmente quando funcionalizados com vitamina D, na conservacdo das caracteristicas
fisico-quimicas dos morangos.

A capacidade de limitar a perda de solidos sollveis e manter a acidez e o pH em niveis
desejaveis sugere que esses revestimentos sdo uma abordagem promissora para melhorar a
qualidade e a durabilidade dos morangos na pés-colheita.

A preservacao da qualidade fisico-quimica pode ter implicacGes significativas para a
aceitacdo do consumidor e a competitividade no mercado. Estudos futuros devem explorar
diferentes formulac@es de revestimentos e suas interacdes com outros compostos bioativos para
otimizar ainda mais a conservacao de frutas.
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