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A utilização de Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCS) representa uma abordagem eficaz para melhorar a conservação de alimentos. As PANCS são vegetais nativos, frequentemente encontrados em locais inóspitos e que possuem porções comestíveis ricas em vitaminas e fibras. Um exemplo é a seriguela, uma planta da família Anacardiácea, que se adapta facilmente a diferentes temperaturas e possui cultivo acessível, especialmente no cerrado. A partir das folhas de seriguela, pode-se obter o seu extrato, devido as suas características que envolvem acidez, umidade, pH e entre outras. O uso de coberturas comestíveis à base de PANCS, como a seriguela, trabalha em conjunto com a refrigeração e a embalagem dos alimentos, aumentando a vida útil de prateleira, reduzindo o desperdício e preservando as características nutricionais das frutas. Essas coberturas são transparentes, formadas a partir de polímeros naturais, não tóxicas, econômicas e biodegradáveis. Um dos frutos que se pode utilizar são os morangos, em particular, beneficiam-se significativamente desse tipo de revestimento devido à sua alta perecibilidade e rápida senescência. Sendo não climatéricos, os morangos são colhidos após o estágio de maturação e têm um tempo de armazenamento muito curto. O revestimento comestível ajuda a manter suas características físicas, químicas e sensoriais por mais tempo, além de reduzir a contaminação por microrganismos, como fungos. O objetivo geral deste projeto é elaborar coberturas comestíveis a base do extrato da farinha de seriguela aplicadas em morangos, os objetivos específicos envolvem realizar as análises físico-químicas, antioxidantes e microbiológicas. A metodologia envolvia incialmente a preparação da cobertura comestível preparados a partir de glicerol, fécula de mandioca, e água destilada, levados ao fogo por 30 minutos a 70°C, após o procedimento, as amostras foram divididas em quatro, a primeira morango sem cobertura, a segunda morango com aplicação apenas da cobertura e a terceira e quarta foram acrescentados 5% e 10% de extrato de folha de farinha de seriguela. As analises físico-químicas incluíam a acidez, pH, dimensões e perda de umidade. As análises microbiológicas foram realizadas a de salmonella sp, escherechia coli e bolores e leveduras. As antioxidantes foi usado a metodologia DPPH. A observação do trabalho ocorreu durante 9 dias, sendo as analises físico-químicas desempenhadas a cada três dias, as microbiológicas no primeiro e último dia e a de antioxidante no último dia. Com relação as análises físico-químicas conforme passados os dias, houve uma perda de peso e dimensão ao longos dos nove dias, em relação ao pH houve uma diminuição durante o período, já os valores de acidez os variaram ao longo dos dias, as analises microbiológicas houveram ausência de e.coli e salmonella sp e a contagem de bolores e leveduras aumentaram durante o perído de armazenameto e as analises antioxidantes foram comparadas com o extrato. O trabalho teve o intuito de estudar a aplicação do extrato da farinha de seriguela em morangos podendo ter o potencial de revolucionar a conservação dessa fruta delicada, oferecendo uma solução natural e eficaz para prolongar sua vida útil e reduzir perdas.
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