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INTRODUÇÃO  
 

Diversas estratégias de conservação de vegetais minimamente 

processados são empregadas para a manutenção das características de qualidade e 

de segurança alimentar e prolongar o período de comercialização desses produtos. 

Para isso, o controle do escurecimento enzimático e o controle de micro-organismos 

são os dois grandes desafios.  

Na última década pode ser destacada a técnica de conservação por 

acondicionamento em embalagens ativas.  Porém poucas substâncias são eficazes 

no controle microbiológico simultaneamente à inibição do escurecimento enzimático. 

Um ativo multifuncional com propriedades antiescurecimento (XING et al., 2011) e 

antimicrobiana (MACHADO et al., 2006) é o metabissulfito de potássio (MBSK), o 

qual libera gás SO2, permitindo que atue tanto no produto, podendo ser incorporado 

aos filmes para contato com vegetais. Sendo assim, este estudo objetivou a 

avaliação de um filme ativo de Policloreto de vinila (PVC), com propriedades 

antiescurecimento e antimicrobianas pela adição de aditivo misto (AM) contendo 

MBSK (puro e encapsulado), e seu efeito sobre parâmetros de qualidade de maçãs 

minimamente processadas.  
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PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS  
 

Este trabalho foi realizado no período de 01 de agosto de 2012 à 31 de 

julho de 2013 no Laboratório de Tecnologia de Vegetais e Embalagens do IFC- 

Câmpus de Concórdia. Foram utilizadas maçãs cultivar Gala (Malus domestica 

Borkh), minimamente processadas, envolvidas em filmes de PVC ativos, com 

diferentes concentrações de MBSK misto (AM) (puro e encapsulado): FC (controle), 

F01 (0,1% de aditivo), F1 (1,0% de aditivo) e F2 (2,0% de aditivo) armazenadas em 

diferentes tempos (zero, quatro, oito, doze, desesseis e vinte dias) e temperaturas (4 

ºC, 8 ºC, 12 ºC, 16 ºC e 20 ºC), em triplicata, totalizando 360 amostras.  

 

AVALIAÇÃO DA VIDA-DE-PRATELEIRA DOS ALIMENTOS ACONDICIONADOS 
NO FILME ATIVO 

 

As frutas foram preparadas por processo tecnológico adequado, oriundas 

do comércio local do município de Concórdia-SC. As amostras foram descascadas, 

cortadas em pequenos cubos e envolvidas nos filmes ativos. 

 
a) Avaliação do efeito antiescurecimento 
 

A determinação dos parâmetros de cor foi realizada em colorímetro 

MINOLTA (Color Reader, CR200), para calcular o índice de escurecimento (IE). 

 
b) Avaliação do efeito antimicrobiano 
 

As amostras foram avaliadas quanto à contagem total de psicrotróficos 

(BRASIL, 2003).  

 
c) Perda de massa durante estocagem 

 

A perda de massa foi determinada por gravimetria e o resultado expresso 

em porcentagem de perda em relação à massa inicial (YAMASHITA et  al., 2006). 
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d) Estudo da migração de SO2 para o produto 

 

O teor residual de sulfito foi determinado por titulometria iodométrica 

(ARAUJO, 2008).  

 

e) Análise estatística 
 

Todas as análises estatísticas e cálculos de média e desvios-padrão 

foram realizados utilizando-se o software Statistica versão 8 (Statsoft). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

AVALIAÇÃO DA VIDA-DE-PRATELEIRA DOS ALIMENTOS ACONDICIONADOS 

NO FILME ATIVO 

 

a) Avaliação do efeito antiescurecimento 
 

A Figura 1 apresenta os resultados do efeito antiescurecimento nas 

amostras, indicando que os valores de IE foram maiores para os filmes FC e F01, 

associados com o tempo de estocagem.  

 

Figura 1 - Superfícies de respostas para o parâmetro IE em função do tempo e temperatura de 
armazenamento para os tratamentos FC, F01, F1 e F2. 

 
Fonte: Acervo do autor (2013). 
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b) Avaliação do efeito antimicrobiano 

 
A Figura 2 apresenta os resultados do efeito antimicrobiano. O 

crescimento dos psicrotróficos foi elevado variando de 2,1 (tempo zero) a 8,2 log 

(tempo 20 dias) entre os tratamentos, sendo superiores para os filmes FC e F01.  

 
Figura 2 - Superfícies de respostas para o parâmetro número de sobreviventes (log UFC.g-1) em 
função do tempo e temperatura de armazenamento para os tratamentos FC, F01, F1 e F2. 

 
Fonte: Acervo do autor (2013). 
 

c) Perda de massa durante estocagem 

 
Nesse estudo é posível afirmar que a perda de massa foi afetada pelos 

tratamentos. Os resultados indicam que foram maiores para as maçãs 

acondicionadas nos filmes F1 e F2 e estão relacionados com o aumento da 

permeabilidade desses filmes, permitindo maior perda de massa.  

 

d) Estudo da migração de SO2 para o produto 
 

Os resultados apresentam-se bastante satisfatórios, já que encontram-se 

abaixo do limite o da embalagem para o alimento (10 mg.kg-1) (BRASIL, 2008).  
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CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

A análise multifuncional dos filmes ativos produzidos apresentou efeito 

satisfatório para a manutenção da cor e qualidade microbiológica, bem como da 

segurança toxicológica em até 12 dias a 8 º C para o filme F2 apresentando 

condições próprias para consumo. Isto representa um aumento de até oito dias na 

vida de prateleira de maçãs cortadas.  

Deste modo conclui-se que os filmes contendo ativos MK e MKE 

apresentam-se como uma boa alternativa para o armazenamento de vegetais 

minimamente processados. 
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