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RESUMO

A aplicacdo de coberturas comestiveis incorporadas de bioativos naturais como embalagens para a
conservacdo de alimentos surge como uma alternativa promissora frente & substituicdo de materiais
sintéticos nocivos ao ambiente. Objetivou-se com a presente pesquisa avaliar a influéncia de
coberturas comestiveis de quitosana adicionadas de Aloe vera na qualidade fisico-quimica de camardo
minimamente processado. Foram elaborados cinco tratamentos (Controle, A00, A05, Al5 e A25)
baseados em diferentes concentragdes de quitosana e Aloe vera e aplicados aos camardes pela técnica
de dipping. Os camarfes foram armazenados em refrigeracdo a 4°+2 e realizaram-se avaliagdes fisico-
guimicas de pH e umidade com 0, 3 e 6 dias. Os resultados foram submetidos a analise de varidncia
(ANOVA) com auxilio do software STATISTICA e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
a 5 % de nivel de significancia. A aplicacdo de coberturas comestiveis a base de quitosana e Aloe vera
ndo influenciou no parametro de umidade quando comparado ao tratamento controle durante seis dias
de armazenamento refrigerado.Os tratamentos A00 e A05 foram eficientes no controle a estabilidade
do pH dos camardes ao terceiro dia de armazenamento sob refrigeragéo.

Palavras-chave: Litopenaeus vannamei., Conservacdo de alimentos, Polimero natural,
Babosa, Bioativo.

INTRODUCAO

O Nordeste brasileiro se destaca como o pioneiro nacional na producdo de camaréo
marinho (TAHIM; ARAUJO JUNIOR, 2014). Nesse contexto merecem énfase os estados do
Rio Grande do Norte e do Ceard, que séo responsaveis por 78% do total produzido no pais
(SANTOS et al., 2016).Entretanto, o camardo in natura possui alta perecibilidade, com pH
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proximo da neutralidade, elevada atividade de &agua, composi¢cdo quimica e gorduras
insaturadas passiveis de oxidacdo, onde tais fatores podem proporcionar o risco de
contaminacdo (LIRA et al., 2013). Tendo em vista a importancia econébmica e a alta
perecibilidade do camardo, novas tecnologias de conservagdo e processamento minimo podem
garantir o aumento da vida util deste produto, bem como assegurar a qualidade ao
consumidor. Um dos principais métodos de conservacao se da pelo uso de embalagens que,
em sua grande maioria, sdo derivadas de materiais sintéticos e que causam diversos
transtornos ambientais e ameacas aos mais diferentes habitats.

Entende-se por embalagem o material utilizado para acondicionar, transportar e
proporcionar seguranga ao consumidor, a fim de garantir a qualidade do produto, como
também o aumento de vida Util sem que haja desperdicio destes (MMA, 2019). De acordo
com o Ministério do Meio Ambiente sdo consumidas em torno de 500 bilhGes e 1 trilhdo de
sacolas plasticas ao ano no mundo, as quais sdo responsaveis pela impermeabilizacdo dos
solos (devidos as caracteristicas de retencdo de agua), além de dificultar a deterioragdo da
matéria organica (MMA, 2019). Segundo Corréa e Heemann (2016) produtos derivados de
poliestireno (um dos principais plasticos utilizados na inddstria) possuem uma meia vida
longa que pode durar entre 50 e 400 anos a depender das condi¢des do ambiente, uma vez que
ndo sdo biodegradaveis e oriundos de matéria prima ndo renovavel. Diante dos problemas
ambientais expostos, a utilizacdo de plasticos biodegradaveis tem se tornado uma alternativa
promissora frente a substitui¢do parcial ou total de polimeros sintéticos.

A quitosana é um polimero natural que pode ser obtido através do processamento de
crustaceos e que possui diversas aplicabilidades na inddstria cosmética, farmacéutica e
alimenticia (SOARES et al., 2014), podendo destacar-se a producdo de filmes e coberturas
comestiveis para a conservacdo de alimentos. As formulacBes dos filmes em geral sdo
constituidas de um agente formador de filme, solvente, plastificante, além de agente ajustador
de pH, antifungicos e antioxidantes. Além de possuir vantagens quanto ao baixo custo de
producdo e obtencdo, a quitosana dispde de propriedades biologicas de grande interesse nas
mais diversas areas do conhecimento, uma vez que possui baixa toxicidade,
biocompatibilidade, ¢ um material biodegradavel, apresentando também potencial antiflngico
e antimicrobiano (FRAGUAS et al., 2015).

O uso de quitosana para a producdo de filmes e coberturas comestiveis como
embalagem alimenticia tem despertado o interesse da comunidade cientifica como alternativa

promissora na substituicdo de plasticos sintéticos. Junto a isso, a incrementacdo de
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substancias bioativas aos polimeros naturais podem potencializar a acdo antimicrobiana sobre
0 desenvolvimento de micro-organismos indesejaveis, aos quais podem alterar as
caracteristicas organolépticas do alimento bem como a qualidade e vida de prateleira. A Aloe
vera, popularmente conhecida como babosa, € uma planta amplamente utilizada na medicina
popular e que possui propriedades terapéuticas bem relatadas (CHINI et al., 2017
SOBRINHO et al., 2018; DIAS et al., 2018).

Diante do exposto, objetivou-se com o presente estudo avaliar a influéncia de
coberturas comestiveis de quitosana adicionadas de Aloe vera na qualidade fisico-quimica de

camardao minimamente processado.

METODOLOGIA

Os camardes foram adquiridos em uma feira livre de pescado localizada no municipio
de Mossor6-RN e transportados ao laboratério de analises em caixas isotérmicas contendo
gelo. Foram eviscerados, descabecados, retiradas as carapacas, de modo a obter apenas a
carne do crustaceo. A carne foi lavada em agua corrente a fim de retirar sujidades e
acondicionada sob refrigeracdo em plastico estéril até que houvesse as etapas seguintes do
experimento.

Todo o material utilizado para o preparo do gel de Aloe vera e das solugdes de
quitosana foram previamente lavados e esterilizados com &lcool 70% e utilizagdo de radiacéo
ultra violeta em cabine de fluxo laminar vertical.

As folhas de Aloe vera foram coletadas em uma plantacdo da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (Mossor6, RN), lavadas em &gua corrente e higienizadas com &lcool
70%. Separou-se imediatamente o parénquima mucilaginoso (gel da babosa) da parte externa
da folha. O gel foi triturado, peneirado com o auxilio de uma peneira e reservado para a etapa
de elaboracdo das solugdes filmogénicas de quitosana.

As coberturas comestiveis foram formadas dissolvendo-se a quitosana com grau de
desacetilacdo de 85% em acido acético 1% sob agitacdo durante 24 horas. A mistura do gel,
quitosana e glicerol 20% (agente plastificante) foi realizada durante 15 minutos em agitador
magnético até que se obtivesse a gelatinizacdo das solugGes filmogénicas. Pode-se observar na

Tabela 1 a composicdo das coberturas comestiveis utilizadas para o presente estudo:

Tabela 1. Composicao das coberturas comestiveis de quitosana e Aloe vera

Tratamento Glicerol* Aloe vera Quitosana
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AQ00 20% 0% 100%
A05 20% 5% 95%
Al5 20% 15% 85%
A25 20% 25% 75%

*A concentracdo foi calculada em relagdo a massa seca do biopolimero.

Cada camarao foi mergulhado individualmente por trés vezes consecutivas nas
coberturas comestiveis de cada tratamento e selados em saco plasticos com maquina industrial
seladora. Para as analises fisico-quimicas, uma amostra de camardo sem cobertura foi
analisada para efeito de comparacdo, a qual foi designada controle. Foram determinadas as
propriedades fisico-quimicas de pH, acidez e umidade para as amostras de camarao nos dias
0, 3 e 6 de armazenamento sob refrigeragéo a 4 +2°C.

Para as analises de pH macerou-se em cadinho e pistilo 3g de camardo em 10 mL de
agua destilada de cada amostra. A afericdo de pH foi feita com o auxilio de peagametro digital
inserindo-se os eletrodos até a completa imerséo nas amostras.

A andlise de umidade foi conduzida inicialmente com a secagem de placas de Petri em
estufa de secagem a 105°C por uma hora. Apds isso, as placas foram dispostas em dessecador
contendo silica como agente para absorcdo de umidade durante 15 minutos. Pesou-se 3 g de
cada camardo e posteriormente as amostras foram submetidas a estufa de secagem por 24
horas. Ao fim, pesaram-se as amostras e os valores obtidos foram utilizados para calcular o
teor de umidade em porcentagem.

Todas as avaliacbes fisico-quimicas seguiram as especificacbes do Instituo Adolfo
Lutz (2008).

O experimento foi conduzido com 5 repeticdes de cada tratamento. Os resultados
foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) com auxilio do software STATISTICA e

as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de nivel de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises pH e umidade podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas de camardo minimamente processado revestido com cobertura
comestivel de quitosana e Aloe vera.
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Dias Controle A00 A05 Al5 A25
) 75,47 + 4,65* 70,84 4 6,40 74,01 4 6,87% 74,38 4 7,94* 62,41 4 3,94*
Um(l)dade 69,08 + 1,50% 73,94 + 6,45% 71,92 4+ 1,20% 72,71 4+ 1,54% 74,43 + 1,99%
6) 71,26 +5,87% 55,31 4 13,9% 66,43 + 3,36% 75,60 + 5,81% 76,47 + £,85
0 7,62 + 0,12b¢ 7,27 +0,03%* 7,40 + 0,24%¢ 7,40 + 0,13%¢ 7,51 + 0,13%¢
pH 3 7,62 4 0,10 7,29 4+ 0,18* 7,38 + 0,10* 7,49 4+ 0,10%c 7,53 4 0,05%°
6 7,74 4 0,03® 7,654+ 0,03*¢  7,7140,05*¢  7,8140,10® 7,714 0,02

Médias com letras diferentes diferem a nivel de confianca de 95% pelo teste de Tukey. Os indices a, b e f
comparam os tratamentos. Os indices ¢ e d comparam no tempo de armazenamento.

A avaliacdo de umidade (Tabela 2) ndo apresentou diferenca significativa entre 0s
tratamentos aplicados no presente estudo. Com relacdo ao tempo de armazenamento, 0
tratamento A25 (25% de Aloe vera e 75% de quitosana) apresentou diferenca significativa em
relacdo ao dia O a partir do terceiro dia de armazenamento e se manteve estatisticamente
significativo até o sexto dia de armazenamento refrigerado, com valores de 74,43% e 76,47%,
respectivamente, aos quais houveram um aumento gradativo da umidade durante o
armazenamento refrigerado durante seis dias. Valores aproximados de umidade foram
encontrados por Lira et al. (2013) com estudo da qualidade fisico-quimica e microbiolégica
de camardo sete-barbas, ao qual obteve um valor médio de 77,87% para as amostras in natura
do pescado.

De acordo com os valores obtidos de pH (Tabela 2) é possivel observar que houve
diferenca significativa entre A00 (100% de quitosana) e o controle ao dia 0 do experimento,
apresentando um valor de pH 7,27. Entretanto, ndo houve diferenca significativa em relagéo
aos demais tratamento no mesmo dia. Ao terceiro dia de armazenamento, o controle difere de
forma significativa em relacdo aos tratamentos A00 e AO05 (5% de Aloe vera e 95% de
quitosana), ao qual apresentou valor de pH 7,62, sugerindo que os tratamentos A00 e A05
foram eficientes no controle e estabilidade do pH dos camardes minimamente processados,
apresentando valores de 7,29 e 7,38, respectivamente. Embora o tratamento A05 nédo tenha
apresentado diferencga significativa em relagdo aos demais tratamentos contendo Aloe vera
(A15 e A25) foi possivel observar que, ao terceiro dia de armazenamento, quanto maior a
concentracdo de Aloe vera na cobertura comestivel, maior o pH dos camarfes minimamente
processados. Para Sireno et al. (2010) os valores de pH aumentam a medida que compostos
nitrogenados sdo formados em consequéncia da atividade quimica e microbioldgica, sendo o

pH um pardmetro imprescindivel na avaliagdo da qualidade do camardo. Aléem disso, o gel de
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Aloe vera é constituido por aproximadamente 99% de agua, além de polissacarideos,
vitaminas, aminoacidos, enzimas e carboidratos (PARENTE et al., 2013; FREITAS;
RODRIGUES, GASPI, 2014), o que pode ter favorecido o desenvolvimento e atividade
microbiana dos camardes minimamente processados.

A partir do sexto dia de armazenamento refrigerado a 4 £2°C ndo houve diferenca
significativa entre o controle e os tratamentos A00, A05, Al15 e A25, implicando que a
aplicacdo da cobertura comestivel de quitosana e Aloe vera no camardo manteve o pH mais
estavel até o terceiro dia de armazenamento.

O pH do tratamento controle variou entre 7, 62 e 7,74 durante os nove dias de
armazenamento sob refrigeragdo a 4°C. Esses resultados foram levemente superiores aos
achados de Freire et al. (2016), aos quais obtiveram valores entre 7,17 e 7,27 em estudo da
qualidade de camardes minimamente processado sob 4 dias de armazenamento refrigerado.

Gongalves (2017) enfatiza que existem divergéncias entre a comunidade académica e
o0s 6rgaos que fiscalizam a qualidade do pescado quanto aos valores de pH, onde ndo se pode
levar em consideracdo apenas um parametro fisico-quimico que determine a qualidade do
produto, sendo necessarios outros tipos de analises (quimica, microbioldgica, sensorial, entre
outros) para obter resultados mais conclusivos.

Para o presente estudo,os valores de pH dos camarBes minimamente processados
(tanto do controle quanto dos tratamentos) estdo em acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 23
de 20 de agosto de 2019 disposta pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
aos quais considera que a carne do camardo fresco deve possuir valores inferiores a 7,85 para

que seja considerada propria para o consumo (BRASIL, 2019).

CONSIDERACOES FINAIS

A umidade do camardo minimente processado ndo foi afetada pela aplicagédo das
coberturas comestiveis de quitosana e Aloe vera. Os tratamentos A00 e AO5 foram eficientes
no controle da estabilidade do pH ao terceiro dia de armazenamento refrigerado, sendo
necessarias investigacfes futuras para que o efeito da cobertura comestivel de quitosana e
Aloe vera consiga ser eficiente em outros parametros associados a qualidade do camaréo
minimamente processado.

Estudos com a utilizagdo de quitosana adicionada de Aloe vera para a conservagao de

camardao minimamente processado ainda sdo escassos. Diante do carater inovador do presente
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trabalho, pesquisas futuras sdo necessarias para melhor compreender a interagdo entre o gel de
Aloe vera e a quitosana, a fim de melhorar a capacidade de conservacdo do alimento quando

revestido com essas substancias.
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