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RESUMO

Barreiras fisicas tém sido usadas na conservacao de frutas. Acucares, lipidios e
proteinas sdo alternativas biodegradaveis no controle da perda de massa e da taxa
de amadurecimento. O objetivo do presente estudo foi avaliar a perda de massa e a
taxa de maturagcdo de uvas Benitaka (Vitis vinifera L.) quando revestidas por uma
pelicula de proteinas do soro do leite de vaca. Preparou-se uma solucéo filmogénica
a 8% de proteina isolada do lactossoro bovino e glicerina. Quatro amostras de uvas
receberam tratamento prévio (banho de 30 minutos em agua destilada a 90C° e em
solucédo de hipoclorito de sodio 200-250ppm) e foram secas e pesadas. De cada
uma das amostras, colheram-se bagos para a determinacdo de Solidos Sollveis
Totais (SST) em Refratdmetro Digital Atago Rx 5000. Duas das quatro amostras
foram mergulhadas na solucgéo filmogénica por 30 minutos e submetidas a secagem.
Pesaram-se as amostras, que foram separadas aos pares, um cacho néo revestido e
outro revestido, sendo que um par ficou sob refrigeracdo e o outro a temperatura
ambiente. Num periodo de 15 dias, foram feitas duas pesagens a fim de se
comparar a variagdo da massa das amostras. Em seguida, as amostras foram
transformadas em suco para a determinacdo dos SST e da ATT (Acidez Total
Titulavel). Determinou-se a Taxa de Maturacdo de cada amostra expressa pela
relacdo SST/ATT. Nas duas amostras a temperatura ambiente, a perda de massa (g)
foi de 20,09% para a amostra sem revestimento e 15,52% para a revestida. Com
refrigeracdo, as perdas de massa foram de 13,77% e 8,11% para a nao revestida
8,11% para a revestida. Quanto a taxa SST/ATT, as amostras revestidas, com e sem
refrigeracdo, respectivamente, apresentaram 92,00 e 55,00. As amostras nao
revestidas, com e sem refrigeracdo, apresentaram as taxas de 67,00 e 43,00,
respectivamente. Na perda de massa e na taxa de maturacdo das amostras
revestidas, verificou-se que a mantida fora da geladeira, com perda de massa de
15,52% teve uma das taxas de maturacdo mais baixas em relagdo as outras
amostras, 55,00, e ndo a mais baixa, a qual foi apresentada pela amostra nao

revestida, mantida sem refrigeracdo e com a maior perda de massa, 20,09%.

Palavras-chave: lactossoro, filme proteico, taxa de maturacéo.



ABSTRACT

Physical barriers have been widely used for the preservation of fruit. Sugars, lipids
and proteins represent biodegradable alternatives in mass loss of control and
maturation rate of these foods. The purpose of this study was to evaluate the weight
loss and the rate of maturation Benitaka grape samples (Vitis vinifera L.) when
coated with a film of whey proteins in cow's milk. Preparation of A solution of
filmogenic protein isolate 8% bovine whey and glycerin as a plasticizer. Four samples
of grapes were pretreated aseptic (bath 30 minutes in distilled water at 90C ° and
sodium hypochlorite solution 200-250ppm) and then dried at room temperature, were
weighed. Of each sample were harvested grapes to determine Total Soluble Solids
(TSS) in Atago digital refractometer RX 5000. Two of the four samples were
immersed in the filmogenic solution for 30 minutes and subjected to drying at ambient
temperature. The samples were weighed, which were separated in pairs, one cluster
uncoated and coated other, and one pair was refrigerated and other at room
temperature. Over a period of 15 days, two weighings were made in order to
compare the sample mass variation. Then, the samples were processed into juice for
the determination of TSS and TTA (Total Titratable Acidity). The procedure was then
determining the maturation rate of each sample expressed by TSS / ATT. In both
samples at room temperature, the weight loss (g) was 20,09% for the uncoated
sample and 15,52% for coated. With cooling, the mass losses were 13,77% and
8,11% for the uncoated and coated respectively. With respect to the maturation rate
(TSS / TTA), the two coated samples, with and without coolant, respectively were
92,00 and 55,00. The uncoated samples with and without cooling showed rates of
67,00 and 43,00, respectively. Comparing the weight loss and the rate of maturation
of the coated samples, it was found that kept out of the refrigerator, with the mass
lost 15,52% had one of the lowest rates of maturation in relation to the other
samples, 55,00 and not the lowest. This was presented by uncoated sample

maintained without refrigeration and with the greatest weight, 20,09%.

Keywords: whey, protein film, maturation rate
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1 INTRODUCAO

A industria de alimentos gera inGmeros residuos pouco ou jamais aproveitados. Na
fabricacdo do queijo, a caseina, principal proteina do leite bovino, é coagulada
mediante um pH de 4,6 (ponto isoelétrico da caseina), restando, assim, o soro, que é

rico numa variedade de importantes proteinas.

O setor de alimentos frescos, principalmente de vegetais, € um dos que mais
crescem a fim de atender as demandas de um pais com dimensdes continentais
como o Brasil. Frutas nativas ou adaptadas as regibes como Norte e Nordeste
encontram mercado promissor no Sul e no Sudeste, o que impde desafios no que se

refere a conservacao de tais produtos durante o transporte.

E o que acontece com as uvas de mesa largamente produzidas na regido Sul e

Sudeste.
1.1 JUSTIFICATIVAS E MOTIVAQOES

Muitos alimentos in natura, como hortalicas e frutos, sofrem com as altas taxas de
transpiracdo quando mantidas em condigcbes ambientais, 20 a 25°C, o que resulta

em prejuizo na aparéncia; perda de brilho, murchamento e enrugamento da casca.

As condi¢Bes as quais os frutos sdo submetidos apds a colheita podem acelerar os
processos de deterioragcdo. Sendo assim, diversos recobrimentos naturais,
biodegradaveis e comestiveis vém sendo utilizados na conservacdo da qualidade,
fisiologia e bioquimica dos alimentos vegetais. Por exemplo, quitosana, fécula de
mandioca, cera de carnauba e concentrados proteicos, como o soro de leite
(CARON et al., 2003; CERQUEIRA, 2007).

Dentre os alimentos que possuem um tempo de vida de prateleira reduzido, esta a
uva (VICENTINO et al., 2011).

A aplicacdo das proteinas do soro do leite no desenvolvimento de filmes proteicos
comestiveis e biodegradaveis tem sido objeto de estudos como alternativa para

substituir materiais sintéticos na embalagem de alimentos. Tal cobertura oferecem
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excelentes barreiras ao O, por causa da natureza polar de suas proteinas. Os filmes
sao transparentes, flexiveis, insipidos e inodoros. Outras propriedades funcionais
importantes para a formacédo de filmes sé@o solubilidade em agua, gelatinizacdo e
poder emulsificante. (CERQUEIRA, 2007; ARTIMONTE, 2009).

No processo de elaboracdo do queijo, da separacdo das caseinas e das gorduras,
resulta o liquido chamado soro lacteo ou lactossoro; o residuo mais volumoso
produzido na industria de laticinios (para cada quilo de queijo, em média, dez litros
de soro sdo produzidos). Encontra-se, no lactossoro, mais da metade dos solidos
presentes no leite integral original e 20% das proteinas. Além das gorduras, a
lactose, os minerais e as vitaminas hidrossolluveis (tiamina, riboflavina, &cido
pantoténico, &cido nicotinico, cobalamina) também compdem o lactossoro, dotando-
o de uma Demanda Quimica de Oxigénio cem vezes maior que a do esgoto
domeéstico (ARTIMONTE, 2009; GIROTO; PAWLOSWSKY, 2001; ORDONEZ, 2005;
LEINDECKER, 2011).

Além do produto, a industria gera outros materiais, os residuos. De origem né&o
intencional, a sua minimizacdo reduz as perdas no processo produtivo e poupa o
meio ambiente (TIMOFIECSYK et al., 2000).

Na industria alimenticia, had producdo de residuos e disseminacdo abusiva
embalagens plasticas no meio ambiente. Como ocorre nas fecularias e nos
frigorificos, também na industria de laticinios, a transformacdo ou o
reaproveitamento de residuos comeca na sua caracterizacdo. S6 assim é possivel
avaliar alternativas de gerenciamento (GIROTO; PAWLOSWSKY, 2001,
GONGCALVES-DIAS, 2006).

A poluicdo causada por uma fabrica cuja producdo média diaria é de 10.000L de
lactossoro equivale a poluicdo causada por uma populacdo de 5.000 habitantes. Em
outras palavras, para cada litro de soro descartado nos efluentes, desaparecerao
entre 30g e 509 de oxigénio dissolvido na agua (ARTIMONTE, 2009).

As questbes ambientais incentivam a populacdo a consumir produtos e servigcos
geradores do menor impacto possivel; antes, durante e depois da producédo. Para as

empresas, um dos grandes desafios se refere as decisées de projetar e produzir
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embalagens que atendam as demandas do consumidor e as exigéncias legais,
inclusive aquelas relacionadas ao meio ambiente. Trata-se de um interesse que
origina a conscientizacdo e requer uma adequacdo por parte das industrias
(MACHADO, 2001; GONCALVES-DIAS, 2006).

Durante muitos anos, o soro lacteo foi desvalorizado. Os dois destinos do residuo
eram as bacias hidrograficas ou a alimentacdo animal. Contudo, por causa das
propriedades nutricionais e funcionais, dentre elas a capacidade de formar filmes
comestiveis, 0 soro de leite se transformou num produto importante (TORRES, 2005;
CERQUEIRA, 2007).

1.2 OBJETIVO

O objetivo do presente estudo foi avaliar a perda de massa e a taxa de maturacao
de amostras de uvas Benitaka (Vitis vinifera L.) revestidas por uma pelicula de

proteinas do lactossoro bovino.
1.3 ESTRUTURA DO TRABALHO

Apoés o levantamento bibliografico, ajustaram-se o método e a ordem em que cada

etapa foi realizada.

Primeiro, testaram-se a obtencéo de filmes proteicos a partir de varias solu¢cdes com
concentracdes diversas de proteinas de lactossoro mediante variacdo de pH e de
adicdo de glicerol. O filme empregado foi o obtido a partir de uma solugéo

filmogénica contendo 8% de proteinas de soro de leite.

Preparou-se, entdo, as amostras de uva, limpando, pesando e identificando. Nesta
fase, ainda, colheram-se bagos para as primeiras determinacdes de Soélidos Soluveis

Totais e Acidez Total Titulavel.

Ao revestimento, seguiram-se duas semanas em que parte das amostras ficaram
sob refrigeracdo e parte a temperatura ambiente. Neste intervalo, deram-se as

pesagens de todos os cachos.

Depois de completos 15 dias, as amostras foram pesadas e trituradas em

liquidificador a fim de se proceder com as determinac¢des de Solidos Soluveis Totais
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e Acidez Total Titulavel, dados estes que foram relacionados nos valores de Taxa de

Maturacao.
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2 FILMES PROTEICOS DE LACTOSSORO BOVINO E
CONSERVACAO DE UVAS

2.1 REVISAO LITERARIA

2.1.1 Uvas do Cultivar Benitaka (Vitis vinifera L.)

A Benitaka (Vitis vinifera L.) origina-se de uma mutacdo somatica da variedade Italia.
Desenvolvida no municipio de Florai, Norte do Parana, comecou a ser cultivada e
comercializada em 1991. Quatro anos depois, foi introduzida no Submédio Sao
Francisco onde despertou grande interesse dos produtores (GONCALVES et al.,
1996).

Estima-se, na pds-colheita, perdas em cerca de 27% da producdo total neste
cultivar. E imprescindivel que se use tecnologias de conservacdo pds-colheita para
que haja o aumento do periodo de comercializagdo (VICENTINO et al., 2011).

Os principais problemas pés-colheita das uvas sdo o escurecimento das bagas,
podriddes, a desidratacdo do engaco, a desgrana e 0 ressecamento do engaco;
desordens de natureza fisiolégica, ocasionadas, quase sempre, durante o
armazenamento refrigerado. Tudo isso causa perdas, que podem comprometer o
valor comercial das uvas, e prejudica a qualidade do produto. Sendo assim, o
emprego de embalagens adequadas pode reduzir a incidéncia desses processos
fisiol6gicos prejudiciais aos frutos. Dentre os materiais utilizado com mais frequéncia,
encontra-se o polietileno de baixa densidade (PEBD), que é um material com
propriedades de barreira, porém de dificil degradagcdo, promovendo assim uma
poluicdo ambiental causada pela sua deposicdo no meio ambiente. Por conta disto,
o desenvolvimento de filmes biodegradaveis torna-se de grande interesse, pois além
de ndo causarem danos ao meio ambiente, preservam a qualidade dos produtos
alimenticios (CASTRO et al., 2011; VICENTINO et a., 2011).

Atmosferas controladas ou modificadas tém sido largamente empregadas na

conservacao de alimentos in natura. Para tanto, utilizam-se peliculas capazes de
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impedir as trocas gasosas e a perda de agua, o que diminui o metabolismo do
produto e prolonga a sua vida util (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A diminuicdo de acguUcares (Solidos Soluveis Totais), 0 aumento das concentracdes
de acido tartarico (Acidez Total Titulavel) nas uvas e a perda de massa podem ser
empregados na avaliacdo da influéncia de algum tipo de revestimento aplicado as

frutas durante o processo de degradacgéo (VICENTINO et a., 2011).
2.1.2 O Leite e a Sua Composicao

A funcdo natural do leite € a alimentagdo dos mamiferos recém-nascidos.
Biologicamente, trata-se do produto da secrecdo das glandulas mamarias de

fémeas.

No que se refere a natureza fisica e quimica, o leite € uma mistura homogénea de
substancias como lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc. das
quais algumas se encontram emulsionadas (a gordura e as lipossoluveis), varias em
suspensao, a exemplo das caseinas ligadas a sais minerais, e outras em dissolucao
propriamente dita, como lactose, proteinas do soro e demais substancias
hidrossoliveis (ORDONEZ, 2005).

Composicdo média do leite de diversas espécies e diferentes racas de gado bovino

Gordura Proteina Lactose Cinzas Extrato seco

Mulher 4,5 1,1 6,8 0,2 12,6

Vaca Parda suica 4,0 3,6 5,0 0,7 13;3

Holstein 3.5 3,1 49 0,7 12,2

Jersey 5,5 3,9 4,9 0,7 15,0

%{ha 6.3 55 4,6 0,9 17:3
Cabra 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7

Canguru 2,1 6,2 tragos 152 9.5

Foca 53,2 1,2 2,6 0,7 67,7

Coelha 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4
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2.1.2.1 Estrutura Microscépica do Leite Bovino

A distribuicdo das diversas substancias constituintes do leite no meio aquoso

depende de acordo com a sua natureza fisico-quimica.

A olho nu, o leite € um liquido uniforme e turvo. Isto indica que nem todas as
substéancias nele presentes estdo em dissolu¢do. Entretanto, esse aspecto comeca a
se definir guando empregamos o microscopio éptico. Por exemplo, com um aumento
de 500 vezes, o aspecto do liquido é turvo e nele flutuam pequenas esferas de
tamanho heterogéneo, as goticulas de gordura em suspensdo. Tais goticulas
apresentam dimensofes variaveis. Com um aumento de 50.000 vezes, enxerga-se
um liquido transparente, o soro, uma solucdo homogénea, em que flutuam as
caseinas, proteinas insollveis neste meio, organizadas em micelas. Contra o soro,
também, vemos com nitidez as bordas dos “gigantescos” globulos de gordura que,

neste aumento, mal cabem no campo visual do microscopio (ORDONEZ, 2005).

Figura 1 (ORDONEZ, 2005)

LEITEx 5

LEITE x 500

Globulos
de gordura

Membrana do _~ LEITE x 50.000

glébulo de
gordura
Micelas de
casefna

Distribuicdo e tamanho relativo dos
componentes do leite.
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2.1.2.2 Composicao do Lactossoro Bovino

Ao lado da lactose, as proteinas solUveis sdo 0s componentes mais importantes do
lactossoro (GIROTO; PAWLOSWSKY, 2001). No leite de vaca, a B-lactoglobulina
(9,5% de nitrogénio total do leite), a a-lactoalbumina (3,5%), as imunoglobulinas
(2%) e a soroalbumina bovina (1%) sdo as proteinas mais abundantes. Além destas,
existem 60 enzimas (lipases, proteases, fosfatases, lactoperoxidases, entre outras),
proteinas da membrana do glébulo de gordura, ceruloplasmina, proteinas ligantes do
folato, vitamina B12 e lactoferrina (ORDONEZ, 2005).

Concentragdo média de
substancias nitrogenadas (% nitrogénio
total) do leite de vaca

PROTEINAS 95

Caseinas 76

Osy 30

Oy 8

B 27

K 9

y 2

Proteinas do soro 19
B-lactoglobulina 9,5
a-lactoalbumina 3,5
Soroalbumina bovina 1,0
Imunoglobulinas 2,0
Outras 3,0

NITROGENIO NAO-PROTEICO 5

Peptideos

Aminoécidos livres

Outras substancias

A lactoferrina, uma glicoproteina presente em diversas secrecfes mucosas dos
animais e do homem. No leite, age como transportador de ferro, tornando o metal
assimilavel ao lactente. Como sequestrante de metal, a lactoferrina indisponibiliza o
ferro do meio e impede que os microrganismos se desenvolvam. Por esse motivo,
tem-se relatado a sua atividade antimicrobiana. A lactoferrina tem um amplo
espectro, atuando contra bactérias Gram positivas e Gram negativas, bem como
contra virus e fungos (ORDONEZ, 2005; RODRIGUEZ-FRANCO et al., 2005).
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2.1.3 Estrutura das Proteinas e Formacao de Filmes

O desenvolvimento de filmes resistentes e estaveis a partir de matérias primas

naturais constitui uma alternativa aos termoplasticos de origem petroquimica.

O interesse crescente se deve, em primeiro lugar, ao fato de que tais produtos
apresentam uma Otima biodegradabilidade e, em seguida, porque a natureza é
prolifica no que se refere a producéo de polimeros passiveis de sofrerem rearranjos

na sua estrutura com o objetivo de se produzirem filmes.

As proteinas sdo grandes exemplos desse tipo de macromolécula natural.
Constituem-nas inidmeros aminodacidos (0s mondmeros no caso das proteinas) que,
encadeados numa variedade de quantidade e combinacdes, promovem toda a gama

de bioatividade conhecida das proteinas.

Figura 2 (LEHNINGER, 1991)

H,0
R, H R, i i B

|
H,N—CH—C—OH + H—N—CH—COOH —— H.ZNw(IH—("I—N—(IIi—(,()()H
@]

Formacio de um dipeptideo (2 monomeros)

A esta conformacéo linear da-se o nome de Estrutura Primaria das Proteinas.

A cadeia linear geralmente forma uma espiral, chamada a-hélice, que constitui a

Estrutura Secundaria.

Também existe a Estrutura Terciaria, que consiste num enovelamento da a-hélice,
formando uma proteina globular, tal como ocorre com as enzimas, cuja
complexidade globular promove o surgimento dos centros ativos onde se ligam os
substratos. Quando duas ou mais proteinas possuidoras de Estruturas Terciarias se

ligam, temos a Estrutura Quaternaria. Um exemplo disso é a Hemoglobina, cuja
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complexidade permite as ligacdes especificas e o transporte de CO, e O
(LEHNINGER, 1991; MORRISON; BOYD, 1990)

2.1.4 Filmes de Proteinas de Lactossoro Bovino

Existem inUmeras propriedades funcionais importantes para a formacao de filmes
comestiveis nas proteinas do soro do leite bovino: agdo como emulsificantes,
gelatinizacéo e solubilidade em &gua. Toda propriedade ndo nutricional que influi no
comportamento de certos componentes de um alimento, chama-se propriedade
funcional. Durante o processamento, armazenamento, preparo e consumo dos
alimentos, as propriedades funcionais influenciam as sensoriais e desempenham um
importante papel nas propriedades fisicas. Os filmes obtidos do lactossoro s&o
transparentes, flexiveis, inodoros e insipidos. Podem atuar como agentes
antimicrobianos e antioxidantes. Tais polimeros podem exercer diversas funcbes
ainda pouco exploradas, como € o caso da minimizacdo de danos durante o
transporte e comércio. Podem, ainda, otimizar os efeitos de métodos convencionais
de conservacao de frutas (como a refrigeracéo), reduzindo, também, os gastos com
embalagens (MCHUGH; KROCHTA, 1994; DEINA, 2009).

A formacédo de filmes comestiveis acontece mediante a adicdo de um biopolimero,
para promover a matriz estrutural, e de um plastificante de baixo peso molecular, o
que aumenta a flexibilidade do filme. O sorbitol e o glicerol, substancias ndo-volateis
que, adicionadas a um material tém suas propriedades mecanicas alteradas, sao
plastificantes por suas habilidades de reduzir as pontes de hidrogénio, ao passo que
aumentam o0s espacos intermoleculares, e em diminuir as interacfes entre cadeias
de polimeros, aumentando a flexibilidade e diminuindo as propriedades de barreiras
dos filmes (BANKER, 1996; SHAW et al., 2002).

2.2 MATERIAIS E METODOS
2.2.1 Materiais

2.2.1.1 Amostras

Os cachos de uvas empregados como amostras foram do plantar Benitaka (Vitis

vinifera L.) e a sua aquisi¢do se deu no comércio local.
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2.2.1.2 Solucéo Filmogénica

Proteina isolada do lactossoro bovino Whey Protein (marca Muscle Full

Suplementos);

Glicerina;

Agua destilada;

Acido acético (padronizado a 0,1M);
pHametro digital;

Balanca semi-analitica;

Aquecedor com agitador magnético;

Copo Becker;

Basté&o de vidro;

Espatulas.

2.2.1.3 Perda de Massa

Balanca semi-analitica.

2.2.1.4 Solidos Soluveis Totais (SST)
Refratdmetro Digital Atago Rx 5000.
2.2.1.5 Acidez Total Titulavel (ATT)
pHametro;

Agitador magnético;

NaOH (solucao padronizada a 0,098M).

2.2.2 Métodos

2.2.2.1 Preparo e Manuseio das Amostras
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Certificou-se que os cachos Benitaka (Vitis vinifera L.) tinham sido colhidos o mais
recentemente possivel junto ao fornecedor, sendo este periodo de tempo de no

maximo 48 horas.

Procurou-se fazer a escolha de cachos integros e com ramagem verde e livre de
fungos ou outros indicios de deterioragcéo. Tal cuidado foi importante ndo s6 no que
se referiu a composicdo quimica das amostras, mas também quanto a reducédo
perdas durante o manuseio, a limpeza, o banho na solu¢cdo de recobrimento, a

secagem e as pesagens.

A uniformidade do tamanho e da cor dos bagos também foi considerada na escolha

dos cachos.

Quatro amostras de uvas receberam tratamento prévio de assepsia (banho de 30
minutos em agua destilada a 90C° e em solu¢do de hipoclorito de sédio 200-
250ppm) e, depois de secas a temperatura ambiente, foram pesadas. Realizou-se,
ainda, a determinacdo prévia de Solidos Sollveis Totais em refratbmetro digital e

Acidez Total Titulavel, conforme sera descrito a seguir.
2.2.2.2 Preparo da Solugéo Filmogénica e Recobrimento

A proteina isolada do lactossoro bovino Whey Protein (marca Muscle Full
Suplementos) foi pesada (g) na quantidade suficiente para a producéo de 1L de uma
solucéo contendo 8% de proteinas.

Depois de pesado, o p6 foi disperso em agua destilada (qsp 1L) e sob agitacéo,
acrescentaram-se 2% de glicerina. Entdo, acertou-se o pH em 7,0 com acido acético
0,1M. A mistura obtida é turva, uma vez que as proteinas ndo se dissolvem

totalmente a frio e muitas permanecem suspensas.

O aquecimento, sob agitacdo, na placa deve ser controlado de modo que a
temperatura atinja 70°C e nédo ultrapasse 85°C durante 30 minutos. Ao final, a
solucéo tomou um aspecto transparente levemente dourado (parecido com cerveja).
Tomou-se o cuidado de interromper o aquecimento e iniciar o resfriamento a

temperatura ambiente, evitando-se, assim, a precipitacdo por desnaturacdo das
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proteinas. A solugdo filmogénica, apos o resfriamento é suficientemente viscosa, o

gue ajuda na aderéncia sobre a fruta e evita que haja escorrimento antes de secar.

Depois de resfriada, a solugéo filmogénica foi dividida em dois copos Becker de
500mL.

Duas das quatro amostras foram mergulhadas na solucédo filmogénica por 30
minutos e submetidas a secagem a temperatura ambiente. Pesaram-se as amostras,
que foram separadas aos pares, um cacho nao revestido e outro revestido, sendo

que um par ficou sob refrigeracdo e o outro a temperatura ambiente.

Na imagem a seguir, o cacho da direita apresenta o revestimento de proteinas do

lactossoro bovino ja seco (note o brilho). O cacho da esquerda, nao.

Figura 3

Amostras nao revestida e revestida

2.2.2.3 Determinacéo da Perda de Massa

Num periodo de 15 dias, foram feitas duas pesagens em balanca semi-analitica a

fim de se comparar a variagdo da massa das amostras.
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2.2.2.4 Determinacdo dos Solidos Sollaveis Totais, Acidez Total

Titulavel e Taxa de Maturacgéo

Em seguida, as amostras foram transformadas em suco para a determinacdo dos
SST (Sdlidos Soluveis Totais) e da ATT (Acidez Total Titulavel).

A determinacéo dos SST (Solidos Solaveis Totais) foi feita num refratbmetro digital e
das ATT (Acidez Total Titulavel), mediante volumetria potenciométrica, uma vez que
a cor escura do suco de uva impede o uso de indicadores coloridos, a exemplo da
fenolftaleina. Usando-se como pardmetro o ponto de viragem do acido tartarico
(C4HgOg) titulado com uma solugdo de NaOH (0,098M), que € o pH de 8,1,
determinou-se o volume gasto de NaOH para cada amostra e procedeu-se, para
cada amostra, com os calculos de determinacdo estequiométrica da quantidade de

acido tartarico (Massa Molar: 150,087 g/mol).

Procedeu-se, entdo a determinacdo da Taxa de Maturacdo de cada amostra

expressa pela relagédo SST/ATT.
2.3 RESULTADOS

2.3.1 Perda de Massa

Nas duas amostras a temperatura ambiente, a perda de massa (g) foi de 20,09%
para a amostra sem revestimento e 15,52% para a revestida. Com refrigeracéo, as

perdas de massa foram de 13,77% e 8,11% para a néo revestida e a revestida

respectivamente.
Amostras Perda de massa (%)
Temperatura Ambiente Sob Refrigeragao
Revestida 15,52%
N&o Revestida 20,09%
Revestida 8,11%

N&o Revestida 13,77%
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2.3.2 Taxa de Maturacao (SST/ATT)

No que se refere a Taxa de Maturacdo (SST/ATT), as duas amostras revestidas,
com e sem refrigeracao, respectivamente, apresentaram 92,00 e 55,00. As amostras

nao revestidas, com e sem refrigeracdo, apresentaram as taxas de 67,00 e 43,00

respectivamente.
Amostras SST/ATT
Temperatura Ambiente Sob Refrigeracéo
Revestida 55,00
N&o Revestida 43,00
Revestida 92,00

Nao Revestida 67,00
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Quando os acucares (Solidos Solaveis Totais) diminuem e ocorre um aumento das
concentracbes de &cido tartarico (Acidez Total Titulavel) nas uvas, determinar os
valores dessa modificagéo fisico-quimica ajuda a avaliar o processo de deterioracao.

Sendo assim, quanto maior a razdo SST/ATT, menores quantidades de acUcares

foram consumidos no processo de fermentacdo em que se forma o acido tartarico.

Levando-se em consideracdo 0 objetivo, avaliar a perda de massa e a taxa de
maturagdo de amostras de uvas Benitaka (Vitis vinifera L.) revestidas por uma

pelicula de proteinas do lactossoro bovino.

Conforme o quadro da pagina 22, a menor perda aconteceu na amostra revestida
que se encontrava sob refrigeracdo, 8,11% de perda em relagdo a massa inicial. A
amostra revestida a temperatura ambiente, 15,52%, quando comparada aquela que
sofreu mais perdas, ndo revestida e sem refrigeracdo, 20,09%, teve uma perda

relativa 4,57% menor.

Quanto aos valores da Taxa de Maturacdo (SST/ATT) aqueles com e sem
refrigeracdo foram maiores do que nos cachos nao revestidos. Isto indica que houve
menor consumo de acuUcares (SST) numerador e, consequentemente, menor

producédo de acido tartarico (ATT) denominador.

Outro aspecto observado no presente trabalho refere-se ao apelo visual do alimento
revestido. O emprego do revestimento, conforme a Figura 3, também melhorou o

aspecto das uvas, deixando-se brilhantes mesmo depois de duas semanas.
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