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RESUMO: O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da aplicacdo de revestimento
comestivel a base de amido de mandioca e 6leo essencial de canela na conservagao pos-
colheita de goiabas. Para obtencdo do 6leo essencial foi empregada a técnica de hidro
destilacdo. Foram preparados dois revestimentos: um com 3% de amido e 0,9% de
glicerol e outro com 3% de amido, 0,9% de glicerol e 0,5% de 6leo essencial, utilizando
agua como solvente. As goiabas foram recobertas pela técnica de imersdo e depois de
secas foram armazenadas a temperatura ambiente, juntamente com as goiabas in natura,
para o estudo da vida util durante 13 dias. Foram retiradas amostras e feitas anélises
fisico-quimicas no 1° 7° e 13° dia de duracdo do experimento. O revestimento das
goiabas resultou em menor perda de massa e grau de maturacdo e melhor aspecto visual
das frutas, quando comparadas as goiabas in natura. Com relacdo ao pH, acidez total
titulavel e teor de umidade, observou-se alteragdes minimas durante 0 armazenamento,
tanto para as frutas revestidas como para as sem revestimento. As analises
microbiol6gicas demonstraram que o emprego de coberturas possibilitou uma reducao
na velocidade de crescimento de bolores e leveduras nas frutas, especialmente a
cobertura contendo Oleo de canela. As coberturas empregadas neste estudo foram
eficientes para controlar o amadurecimento das goiabas, permitindo estender a sua vida
util em relacdo & goiaba padrdo (in natura, sem cobertura). A preservacao da fruta com o

revestimento foi comprovada sensorialmente pela intencdo de compra.
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canela.

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the effect of application of

edible coating of cassava starch and cinnamon essential oil on postharvest conservation
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of guavas. To obtain the essential oil, the hydro distillation technique was employed.
Two coatings were prepared: one with 3% starch and 0.9% glycerol and one with 3%
starch, 0.9% glycerol and 0.5% essential oil using water as a solvent. The guavas were
covered by the immersion technique and after drying were stored at room temperature,
together with the fresh guavas, to study the shelf life for 13 days. Samples were taken
and physicochemical analyzes were performed on the 1st, 7th and 13th day of the
experiment. The coating of guavas resulted in less mass loss and degree of maturation
and better visual appearance of fruits when compared to fresh guavas. Regarding pH,
total titratable acidity and moisture content, minimal changes were observed during
storage for both coated and uncoated fruits. Microbiological analyzes showed that the
use of toppings allowed a reduction in the growth rate of mold and yeast in fruits,
especially the toppings containing cinnamon oil. The coverings used in this study were
efficient to control the ripening of the guavas, allowing to extend its useful life in
relation to the standard guava (in natura, without covering). The preservation of the fruit

with the coating is sensorially proven by the intention to purchase.

KEYWORDS: guava, cassava starch, coating, essential oil, cinnamon.

1.Introdugéo

A goiaba (Psidium guajava L.) é uma fruta nativa da América tropical que apresenta
excelente qualidade nutricional, sendo rica em zinco, fibras, vitamina C, Vitamina E,
Vitamina A, B6 e B2, acido fdlico, célcio e carotendides, que sdo compostos com
propriedades antioxidantes, e cujo maior representante no fruto, € o licopeno,
expressando cerca de 80% destes carotendides (COSTA et al., 2017; COELHO et al.,
2017). A fruta é amplamente consumida in natura e o crescimento desse mercado
consumidor esta atrelado a qualidade dos frutos e ao aumento da vida util na pés
colheita, tendo em vista que a goiaba é um fruto altamente perecivel em virtude de seu
acentuado metabolismo durante 0 amadurecimento, o que impede seu armazenamento
por longos periodos. No seu processo de amadurecimento ocorre uma elevacao da taxa
respiratoria e da producdo de etileno, o qual modula a velocidade de amadurecimento da
fruta. Sua alta perecibilidade, dificulta sua disponibilidade no mercado, podendo levar a
perdas significativas pos-colheita, sendo necessario o emprego de algumas técnicas

como controle de temperatura e umidade na armazenagem ou a aplicagdo de coberturas



com o intuito de regular trocas gasosas e, assim, aumentar seu periodo de conservacao e
consequentemente seu potencial de consumo (FAKHOURI, GROSSO, 2003; COELHO
et al., 2017). Os revestimentos ou coberturas comestiveis desempenham um papel
decisivo na melhoria da vida de prateleira de alimentos, visto que regulam atividades
metabdlicas dos frutos, podendo ser utilizadas para inibir ou diminuir a migracéo de
umidade, oxigénio, dioxido de carbono, aromas, lipidios para o ambiente, reduzindo a
taxa de respiracéo e alteracdes de textura, levando a melhora da integridade mecénica e
aparéncia dos frutos. Formam uma fina pelicula sobre a superficie das frutas, que
funciona como protecdo adicional ou em substituicdo a cobertura de cera natural da
cuticula do fruto. A estes revestimentos podem ainda ser adicionados ingredientes
ativos que podem interagir com o produto, contribuindo para a preservacdo de sua
qualidade e de sua seguranca. Estes revestimentos incorporados de aditivos uma vez em
contato com a superficie do fruto liberam gradativamente o composto para a superficie
do alimento. E nesta superficie que a maioria das reagdes quimicas e microbioldgicas
ocorre (FAKHOURI, GROSSO, 2003; COSTA et al., 2017; COELHO et al., 2017).

O emprego de revestimentos pode exercer efeito semelhante ao emprego de estocagem
sob atmosfera controlada, pois estes reduzem a permeacdo de O para o interior do fruto
e eleva o teor de CO> sobre a taxa de respira¢do, diminuindo a sintese do etileno, uma
vez que este necessita de O, para sua producdo (LUVIELMO; LAMAS, 2012,
FAKHOURI, GROSSO, 2003). Além disso 0 oxigénio é um meio de deterioracdo de
alimentos pela oxidacao de lipideos, vitaminas, pigmentos e componentes de flavor. A
reacao ocorre em decorréncia de injarias mecanicas pés-colheita que permite acesso do
oxigénio aos tecidos, bem como o contato da enzima polifenoloxidase com o substrato.
Como consequéncia principal tem-se a formacao de melaninas, pigmentos escuros que
dificultam a aceitacdo das frutas. Uma vez que o oxigénio € necessario para iniciar a
reacao, o emprego de revestimentos comestiveis pode ser benéfico para reduzir taxas de
escurecimento enzimatico. As propriedades de barreira dos revestimentos ndo s6 ao
transporte de gases, mas também de vapor de adgua sdo importantes, pois a perda de
agua de produtos armazenados resulta ndo apenas na perda de peso, mas também de
qualidade, especialmente pelas modificacbes na textura (OLIVEIRA; GRDEN,
RIBEIRO, 2007; LUVIELMO; LAMAS, 2012). Os revestimentos possibilitam também
a prevencao de infestacdo por micro-organismos, pois a maioria dos micro-organismos
que colonizam os tecidos de frutas é formada por fungos e bactérias “oportunistas”, as
quais ndo tem a capacidade isolada de penetracdo e se utilizam de aberturas e injurias

superficiais para colonizarem tecidos internos (ASSIS; BRITTO, 2014).



Existem vérias matérias-primas utilizadas na producéo de coberturas comestiveis. Os
compostos mais utilizados sdo as proteinas (gelatina, caseina, ovoalbumina, gluten de
trigo, zeina e proteina miofibrilares) os polissacarideos (amido e seus derivados,
celulose e seus derivados, quitosana, pectina, alginato e carragena) e os lipidios
(monoglicerideos acetilados, acido estedrico, ceras e ésteres de 4&cido graxo).
Plastificantes como glicerol e sorbitol sdo empregados na composicdo desses
revestimentos para melhorar propriedades fisicas ou mecanicas como flexibilidade,
forca e resisténcia do revestimento (LUVIELMO; LAMAS, 2012; COSTA et al., 2017)
Os polissacarideos permitem a passagem de vapor de agua, apresentado minima
propriedade de barreira contra umidade, devido seu carater hidrofilico, e impedem a
permeacdo de gases, surtindo um efeito parecido com estocagem sob atmosfera
controlada. Embora sejam materiais naturalmente hidrofilicos, alguns quando aplicados
na forma de gel, podem retardar a perda de umidade de alguns alimentos, em virtude de
sua acdo como agente sacrificante, ou seja, a umidade do gel evapora antes da
desidratacdo do alimento revestido (COSTA et al., 2017; LUVIELMO; LAMAS, 2012).
Além disso, a incorporagdo de Oleos essenciais a esta matriz polimérica apresenta-se
como uma alternativa para a preparacao de filmes ativos que protegem o alimento de
interesse, possibilitando acdo antimicrobiana e antioxidante (COELHO et al. 2017).
Entre os Gleos essenciais com atividade antimicrobiana, que pode ser incorporado esta
matriz polimérica, tem-se o Cinnamomum zeilanicum Breym, conhecido popularmente
como canela (ANDRADE et al, 2012). Visando entdo o desenvolvimento de novas
formas de preservacdo de alimentos, que sejam eficientes, de baixo custo e de facil
obtengdo, este trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia do revestimento
comestivel a base de amido de mandioca e 6leo essencial de canela (Cinnamomum
zeilanicum Breym) na preservacdo de goiabas armazenadas a temperatura ambiente, no

periodo de 13 dias.

2. Materiais e Métodos

2.1 Materiais

Foi utilizado o amido de mandioca nativo (Manihot esculenta), fornecido pela Syral

Halotek do Brasil (Palmital, SP), glicerol comercial (Dinamica Brasil). A canela

(Cinnamomum zeylanicum) foi adquirida em estabelecimentos comerciais da cidade de



Assis-SP, Brasil e as goiabas vermelhas, da variedade Tailandesa, na cidade de

Maracai-SP, Brasil.

2.2 Obtencao do dleo essencial de canela (Cinnamomum zeylanicum)

O ¢leo essencial de canela foi extraido das cascas de tronco secas. Para obtencdo do
oleo essencial foi empregada a técnica de hidrodestilacdo, utilizando-se um aparelho de
Clevenger, destilando-se por 2,5 horas. O hidrolato passou por centrifugacdo a 3400
rpm por cinco minutos. Para completa secagem do Oleo foi adicionado a0 mesmo
sulfato de sodio. O 6leo essencial obtido ficou armazenado em vidro ambar e mantido
sob refrigeracdo (ANDRADE et al., 2012).

2.3 Selecéo e preparacao das frutas

A selecdo foi realizada levando-se em consideracdo a cor das frutas como indicativo do
grau de maturacéo, a presenca de machucados e o tamanho, de maneira a estabelecer um
lote 0 mais homogéneo possivel. Inicialmente as goiabas foram lavadas e higienizadas
com solucgdo de hipoclorito de s6dio a 100 ppm. Os frutos ficaram submersos por 15
minutos e, em seguida, foram enxaguados e submersos por mais 15 minutos em agua
gelada, para reduzir a taxa de respiracdo. Em seguida as frutas foram divididas em 3
lotes: um lote controle e dois para a aplicagcdo dos revestimentos e levadas a uma estufa

de ar forcado em temperatura ambiente por 21 horas.

2.4 Revestimento a base de amido

Para elaboracdo do revestimento a base de amido foi utilizada 9 g de amido de
mandioca, 2,7 g de glicerol e 288,3 g de agua destilada. A suspensdo passou por
aquecimento a 95 °C por 10 minutos, sob agitacdo constante em agitador magnético
para a gelatinizacdo do amido. Em seguida a solugédo foi resfriada (= 25 °C) para o

recobrimento das goiabas.



2.5 Revestimento a base de amido e 6leo essencial de canela

Para elaboracao deste revestimento foram utilizados 9 g de amido de mandioca, 2,7 g de
glicerol, 1,5 g de 6leo essencial e 286,8 g de agua destilada. A suspensdo passou por
aquecimento a 95 °C por 10 minutos, sob agitacdo constante em agitador magnético
para a gelatinizacdo do amido. Em seguida a solucdo foi resfriada (= 25 °C) para o

recobrimento das goiabas.

2.6 Recobrimento das goiabas

As goiabas foram recobertas pela técnica de imersdo, permanecendo 1min na suspensao
do revestimento. Apés este periodo, as goiabas recobertas ficaram suspensas atraves do
pedunculo para a retirada do excesso e para a secagem da cobertura. As frutas foram
secas a temperatura ambiente e separadas por 3 lotes (5 goiabas/lote) de frutas
correspondentes a cada tratamento estudado. No tratamento 1, as goiabas frescas sem
cobertura funcionaram como controle. No tratamento 2, as goiabas foram imersas na
solucdo formadora de filme de amido. No tratamento 3, as goiabas foram imersas na
solucdo formadora de filme de amido e Gleo essencial de canela. Apds a secagem,
passou-se os frutos para bandejas plasticas e mantidos a temperatura ambiente para o
estudo da vida util durante 13 dias.

2.7 Analises fisico-quimicas

As goiabas (controle, revestidas com amido e revestidas com amido e 6leo essencial de
canela) foram armazenadas a temperatura ambiente e analises fisico-quimicas foram
realizadas nos tempos 1, 7 e 13 dias.

2.7.1 Perda de massa

As goiabas foram pesadas em balanga semi-analitica antes e ap6s os tratamentos

(revestimento). O célculo da perda de massa dos frutos foi realizado de acordo com a
equacéo (Instituto Adolf Lutz, 2008).



(Mi - Mf) . 100

PM =
Mf

Onde PM ¢é a perda de massa, Mi é a massa inicial e MF é a massa final.

2.7.2 Determinacéo do pH

A determinacdo do pH foi realizada ap0s trituracdo e homogeneiza¢do das amostras
(goiabas sem revestimento e recobertas), utilizando-se pHmetro, segundo o método
13.010 da AOAC (1984)

2.7.3 Acidez total titulavel

A acidez foi determinada utilizando-se uma aliquota de 10 gramas do homogeneizado
(trituragdo e homogeneizagédo das goiabas sem revestimento e recobertas), adicionados a
um baldo volumétrico (100 mL), cujo volume foi completo com agua destilada. A
titulacdo foi realizada com solucdo NaOH 0,1 N até ponto final de pH igual a 8,1. A
acidez total titulavel foi expressa em gramas de &cido citrico por gramas da fruta
(método 942.15, AOAC, 1997). A acidez titulavel foi determinada pela equagao:

V. f. M. 100
P

ATT =

Onde V é o volume em mL da solucdo de hidréxido gasto na titulacdo, f é o fator de
correcdo da solucdo de hidroxido de sddio, P é a massa da amostra em gramas ou

volume pipetado em mL e M ¢é a molaridade da solucdo de hidroxido de sodio.

2.7.4 Teor de umidade

Os teores de umidade das goiabas sem revestimento e recobertas foram determinados

pelo método da estufa a 105 °C (Instituto Adolf Lutz, 2008). A umidade dos frutos foi

calculada pela equacéo:



U(%) = 100. N

Onde N € a perda de peso em gramas, e P é a massa da amostra em gramas.

2.8 Andlises microbioldgicas

Durante o periodo de armazenagem, as goiabas foram analisadas quanto a presenca de

bolores e leveduras.

2.8.1 Contagem de bolores e leveduras

A andlise microbioldgica de contagem de bolores e leveduras foi realizada segundo o
proposto por Silva et al. (2007). Posteriormente ao preparo da amostra e respectivas
diluicdes, 0,1 mL de cada dilui¢do adicionada do indculo previamente preparado foram
adicionados em placas Petri contendo Meio Agar Batata Dextrose (PDA), com auxilio
de uma alca de Drigalski. Apds a incubacdo das amostras em camara tipo B.O.D. a 25
°C por 5 dias, as colonias de bolores e leveduras foram contadas utilizando-se um
contador de coldnias. Os resultados foram expressos pelo ndmero de unidades
formadoras de col6nia por grama de amostra (UFCg™).

2.9 Andlise Estatistica

Os resultados obtidos foram analisados por analise de variancia (ANOVA) e as médias
dos tratamentos comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia
(p<0,05).

2.9 Anéalise Sensorial

Para a analise sensorial da vida atil das goiabas, os consumidores avaliaram trés
diferentes amostras de goiaba: amostra 1: goiaba controle; amostra 2: com o
revestimento; amostra 3; com o revestimento e 6leo essencial.

A avaliacdo sensorial das goiabas, durante o experimento de vida util, foi feita por 21
provadores na faixa etaria de 18 a 51 anos de idade, mantendo-se 0S mesmos

provadores, com duas sessdes em um intervalo de sete dias. Iniciando no sétimo dia de



vida 0til da goiaba apds o revestimento. As caracteristicas analisadas foram: aparéncia
global e intencdo de compra. Para a intencdo de compra as goiabas foram servidas
monadicamente, codificadas com trés digitos e apresentadas inteiras, com pedunculo,
em uma mesa branca.

Para a degustacdo das goiabas, foram removidas a parte superior e inferior
(aproximadamente 1cm de cada lado) sendo o restante cortado longitudinalmente em 8
pedacos iguais, de forma que cada amostra continha uma parte central, uma parte da
polpa e a casca onde a cobertura estava aderida. Para cada provador foram servidas 3
amostras também codificadas com trés digitos e servidas monadicamente. Para as
avaliacOes sensoriais 0s provadores avaliaram o quanto gostavam ou desgostavam das
amostras através de uma escala hedbnica de cinco pontos, com 0s extremos
correspondendo a “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”. Ja para a avaliagdo da
“inten¢ao de compra” foi utilizada escala heddnica de cinco pontos, onde 0s extremos

correspondiam a “Nunca compraria esse produto” e “compraria sempre esse produto”.

3. Resultados e Discussao

3.1 Avaliacdo qualitativa — aspecto visual e maturacao das frutas

O resultado da avaliacdo qualitativa (aspecto visual) das frutas sem e com revestimento
apos 13 dias de armazenamento a temperatura ambiente esta apresentado nas figuras 1.

c)

Figura 1 - Aspecto visual das goiabas a) sem revestimento; b) com revestimento de amido de mandioca;
c) com revestimento de amido de mandioca e 6leo de canela e armazenamento a temperatura ambiente
durante 13 dias

O revestimento total das goiabas foi constatado pelo brilho intenso em toda a superficie

externa das goiabas revestidas. Ambas as coberturas se mostraram eficientes na



preservacao do aspecto visual externo das goiabas, visto que, mesmo apés 13 dias de
armazenamento as frutas apresentaram pequenas alteracBes na coloragdo (figura 1).
Ambos 0s revestimentos também auxiliaram na preservacdo do aspecto visual interno e
na desaceleracé@o no processo de maturacao das goiabas, em comparagdo com as goiabas
sem revestimento (figura 2)

a)

Figura 2 — Aspecto visual interno das goiabas ap6s 13 dias de armazenamento a temperatura ambiente a)
sem revestimento; b) com revestimento de amido de mandioca; ¢) com revestimento de amido de
mandioca e 6leo de canela

Os resultados estdo de acordo com TAVARES; ALMEIDA; GOMES (2018) para
coberturas comestiveis a base de O-caboximetilquitosana e de O-caboximetilquitosana e
6leo essencial de orégano, em que os recobrimento contribui para reduzir a senilidade

das goiabas.

3.2 Perda de Massa

As goiabas foram revestidas com a finalidade de controlar a perda de agua e por
conseguinte, a perda de massa das mesmas durante 0 armazenamento. Essa perda esta
diretamente associada com a qualidade do fruto, visto que com a perda de agua o0s
tecidos amolecem, fazendo com que os frutos se tornem mais suscetiveis as
deterioracOes e alteracdes na cor, sabor e textura (COELHO et al., 2017; FAKHOURI,
GROSSO, 2003).

Observou-se maior retencdo de agua nas frutas revestidas do que na goiaba controle,
tendo as frutas revestidas com amido de mandioca e dleo essencial de canela
apresentado maior retencdo de &gua. A figura 3 apresenta os resultados de perda de
massa das goiabas sem revestimento e com revestimento nas diferentes condi¢des de

armazenamento.
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Figura 3 — Perda de massa das goiabas armazenadas a temperatura ambiente. Cor cinza: frutas sem
revestimento; cor laranja: frutas com revestimento de amido de mandioca; cor azul: frutas com
revestimento de amido de mandioca e 6leo de canela

Recobrimentos de polissacarideos, devido a sua natureza hidrofilica, constituem
barreiras pouco efetivas a troca de dgua. Assim, ja era esperado que 0s revestimentos
ndo tivessem tanta interferéncia nesta varidvel, resultando o revestimento com amido de
mandioca e 6leo essencial de canela em barreira mais eficiente a agua e prevencao a
perda de massa, em decorréncia da formacdo de uma barreira hidrofobica pela adicdo de
6leo de canela a cobertura (TAVARES; ALMEIDA; GOMES, 2018). Estes resultados
estdo de acordo com Cerqueira et al. (2011) e Tavares; Almeida; Gomes (2018), os quais
observaram, respectivamente, que a utilizacdo de revestimentos proteicos e quitosana
em goiabas e a inclusdo de 6leo essencial de orégano as coberturas, retardaram a perda de

massa.

3.3 Teor de Umidade

O teor de umidade diminuiu ao longo do armazenamento (figura 4), fato este que esta de

acordo com a perda de massa observada no mesmo periodo de estocagem.
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Figura 4 — Teor de umidade das goiabas armazenadas a temperatura ambiente. Cor cinza: frutas sem
revestimento; cor laranja: frutas com revestimento de amido de mandioca; cor azul: frutas com
revestimento de amido de mandioca e 6leo de canela

Os resultados obtidos estdo em concordancia com Tavares; Almeida; Gomes (2018), os
quais observaram que o emprego de coberturas ndo impactou na redugdo do teor de umidade das

goiabas.

3.4 Determinagéo do pH

A acidez é um fator de grande relevancia para o sabor e aroma dos frutos, além de
influenciar no escurecimento oxidativo dos tecidos vegetais (TAVARES; ALMEIDA,
GOMES, 2018).

As goiabas analisadas neste estudo apresentaram variagdes minimas de pH, com valores entre
4,06 e 4,15 nas goiabas controle, 4,05 e 4,10 para as goiabas revestidas com amido de mandioca
e 4,07 e 4,30 para as goiabas revestidas com amido de mandioca e 6leo de canela. De acordo
com Fakhouri e Grosso (2003, p. 208), “a pequena variacdo de pH pode ser resultado do efeito
tamponante da presenca simultdnea de acidos organicos e seus sais, 0 que impediria que 0

acréscimo na acidez total titulavel alterasse significantemente os valores de pH”.

3.5 Acidez Total Titulavel

Observou-se um aumento na acidez titulavel nas goiabas controle (sem revestimento),
ao passo que as goiabas revestidas apresentaram variagdes minimas no periodo de
estudo (figura 5), o que estd de acordo com os valores de pH obtidos entre ao varios

tratamentos estudados.



m Revestimento de amido de mandioca e 6leo essencial de canela

0,9 m Revestimento de amido de mandioca

m Sem revestimento

ATT (g de acido citrico / 100 g)
e o o o 9 e
[N] w L w @ ~

o
,_;

o

Primeiro Sétimo Décimo Terceiro

Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 4 — Acidez Total titulavel (ATT) (g de &cido citrico/100g) de goiabas armazenadas a temperatura
ambiente. Cor cinza: frutas sem revestimento; cor laranja: frutas com revestimento de amido de
mandioca; cor azul: frutas com revestimento de amido de mandioca e 6leo de canela

Tais resultados corroboram com os valores encontrados por Fakouri e Grosso (2003),

onde as goiabas controle se apresentaram mais acidas que as goiabas com cobertura.
3.6 Analises Microbiologicas
Os resultados da andlise de contagem microbiana em goiabas sem revestimento e

goiabas revestidas com amido de mandioca e amido de mandioca e 6leo de canela,

armazenadas a temperatura ambiente, estdo apresentadas na tabela 1.

Goiaba sem Goiaba revestida com | Goiaba revestida com amido

Dia revestimento amido de mandioca | de mandioca e 6leo essencial
1 6,6x10 3 3,9x104 3,5x10°3
7 2,1x103 1,5x10 3 1,25x10 3
13 1,5x104 8,7x10°3 5,1x10 2

Tabela 1 — Contagem de bolores e leveduras (UFC g) em goiabas sem revestimento e revestidas de
amido de mandioca e amido de mandioca e 6leo de canela

As frutas recobertas com 0Oleo essencial apresentaram valores abaixo do limite maximo
de 5,0 x10® UFC/g™ ou mL* de bolores e leveduras para poupa in natura, estabelecida
pela instrucdo normativa n° 1, de 7 de janeiro de 2000, para as analises realizadas desde
0 primeiro dia de armazenamento, ao passo que as frutas recobertas com amido de

mandioca e sem revestimento demonstraram valores abaixo do limite somente no 7° dia




de armazenamento. Esse resultado pode ser atribuido ao potencial antifangico do 6leo
de canela (ZANARDO; RAMBO; SCHWANKE, 2014).

3.7 Anélise Sensorial

Apdbs estocagem de 13 dias a avaliacdo sensorial das frutas in natura (controle) e
revestidas foi realizada para as caracteristicas sabor e intencdo de compra, apds a
degustacdo das amostras. A principal intencdo do teste foi avaliar uma provavel
inclusdo de sabor desagradavel em decorréncia da cobertura.

N&o foi observada diferenca quanto ao sabor para as amostras com cobertura. A analise
sensorial mostrou que o revestimento com amido de mandioca e 6leo essencial de
canela aumentou a aceitabilidade da fruta, pois a porcentagem de consumidores que
responderam “gostei muito” e “gostei” foi de 29% para a fruta in natura, ao passo que a
porcentagem da fruta com o tratamento com amido de mandioca e 6leo de canela foi de
38%.

A preservacao da fruta com o revestimento de amido de mandioca e 6leo essencial de
canela é comprovada sensorialmente pela intencdo de compra, pois a fruta sem o
tratamento teve rejeicdo de 71% (nunca compraria), enquanto que no fruto tratado essa

porcentagem diminui para 19%.

4. Concluséao

As coberturas de amido de mandioca e amido de mandioca com 6leo de canela,
empregadas no recobrimento, resultaram em menor perda de massa e grau de
maturacdo, bem como em melhor aparéncia visual das frutas, em comparacao as goiabas
sem revestimento. As analises microbiol6gicas demonstraram que o emprego de
coberturas possibilitou uma redugdo na velocidade de crescimento de bolores e
leveduras nas frutas, especialmente a cobertura contendo 6leo de canela. As coberturas
empregadas neste estudo foram eficientes para controlar o amadurecimento das goiabas,
permitindo estender a sua vida util em relagdo a goiaba padrdo (in natura, sem
cobertura). A preservacdo da fruta com o revestimento foi comprovada sensorialmente

pela intengdo de compra.
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