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ELABORAÇÃO DE COBERTURAS COMESTÍVEIS CONTENDO EXTRATO DE CINNAMOMUM ZEYLANICUM BLUME (CANELA) E SYZYGIUM AROMATICUM (CRAVO DA ÍNDIA) PARA APLICAÇÃO EM UVA
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A cada ano novas pesquisas, descobertas e aperfeiçoamentos acontecem na área de alimentos, que favorecem tanto a área de alimentos em si quanto a outras áreas ao nosso redor. Esse é o caso das coberturas comestíveis, que além de trazer um ótimo benefício para os alimentos em que serão aplicadas, ainda ajudam na preservação ambiental com a diminuição dos plásticos bastante utilizados nesses produtos. Os alimentos que mais são beneficiados com essas descobertas são as frutas, pois a cobertura preserva a textura, o valor nutricional e a perda ou ganho de água das frutas, além de proporcionar um brilho na casca, deixando o produto mais apreciativo. Para obter uma cobertura que tenha de fato o benefício de preservar as frutas se faz necessário o uso de produtos naturais que contenham agentes antimicrobianos e esse é o caso do cravo e da canela. O cravo da índia tem o componente eugenol, que tem propriedade bactericida e fungicida. Já a canela tem o componente cinamaldeído, que contém propriedades antimicrobiana e antioxidante. Essas propriedades aumentam consideravelmente a vida de prateleira das frutas. O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento e a aplicação de coberturas comestíveis, adicionadas dos extratos aquosos das duas especiarias (cravo e canela), a fim de estudar o aumento da shelf life de uvas. O experimento foi conduzido na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Unidade Universitária de Naviraí, no laboratório de alimentos. As coberturas foram feitas a partir do extrato aquoso do cravo e da canela, sendo preparadas conforme a metodologia de Fakhouri. A fruta escolhida para os estudos foi a uva rubi. Foram conduzidos seis experimentos. Em dois experimentos foi utilizada a cobertura de cravo, em outros dois a cobertura de canela e nos dois restantes não teve aplicação, denominado de experimento controle. As uvas foram imersas, uma a uma durante três minutos na solução filmogênica e posteriormente dispostas sobre tela de nylon para a drenagem do líquido. Após a drenagem, as frutas foram colocadas em bandejas de poliestireno expandido e armazenadas. Um experimento de cravo e o experimento controle foram armazenados em temperatura ambiente e o outro experimento de cravo foi armazenado em geladeira, os três foram armazenados por sete dias para a condução dos estudos de estabilidade. A mesma coisa foi feita com o experimento com canela. As uvas foram analisadas no primeiro, terceiro, quinto e sétimo dia após aplicação das coberturas. Foi feita a análise física de peso, em balança analítica para observar principalmente a perda de água da uva. Ao final das pesagens pode-se observar a diminuição da perda de água das uvas com cobertura e armazenadas em geladeira. As duas coberturas tiveram praticamente os mesmos resultados em questão de preservação das uvas. 
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