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RESUMO

Os aditivos alimentares tém um papel fundamental na producao de alimentos, seja para
sua conservacao, melhorar suas caracteristicas organolépticas (textura, cor, sabor,
aroma) e manter e/ou aumentar seu valor nutricional. O objetivo do estudo foi realizar
um levantamento dos principais componentes quimicos utilizados para conservacao de
frutas minimamente processadas, abordando sua utilizacdo, importancia e eficacia. A
metodologia consistiu-se numa revisdo bibliografica, de alguns trabalhos com
embasamento nos aditivos usados para conservar frutas minimamente processadas. Um
trabalho avaliando fisico-quimicamente e sensorialmente frutos de acerola revestida com
biofilme comestivel enriquecido com propolis vermelha, concluiram que o uso do biofilme
sob refrigeracao, retardou as reagoes de degradacao da acerola, conferindo maior vida
util pés colheita. Outro estudo sobre a capacidade de kiwis minimamente processados,
tratados com acido ascorbico, acido citrico e cloreto de cdlcio, com armazenamento
refrigerado, no final, perceberam que o cloreto de calcio nos kiwis contribuiu para uma
vida (til de 10 dias, e que nos outros tratamentos o estagio de vida util foi de apenas 6
dias. Conclui-se que os aditivos utilizados na manutencao e conservacao de frutas
minimamente processadas testam-se altamente satisfatorios quanto conferindo cor,

aroma e inibindo o surgimento de microrganismos deteriorantes, ampliando sua vida Util.
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INTRODUCAO

O processamento minimo caracteriza-se por uma série de eventos, como
sanitizacao, descascamento, corte e/ ou abrasbGes, que promovem a conveniéncia de
consumo de frutas e hortalicas, as expensas da redugao de sua vida util pos-colheita. O
corte dos tecidos elimina os compartimentos das células, favorecendo a atividade de
enzimas que causam o escurecimento e o0 amaciamento dos tecidos (MELO; VILAS BOAS;

JUSTO, 2009).

No processamento minimo, os processos fisioldgicos de deterioracao dos frutos sao
acelerados e seus efeitos tais como: aumento da taxa respiratdria e producao de etileno;
perda acentuada de agua; escurecimento oxidativo; atuacao de enzimas e/ou de micro-
organismos pode ser agravada pelas condicOes as quais sao submetidos apds a colheita

(ALVES, 2019; CORTEZ-VEGA et al., 2014).

Segundo Bastos (2006), para determinar o valor da qualidade de frutas
minimamente processadas para o consumidor, &€ necessaria uma combinacdo de

atributos, nos quais incluem aparéncia, textura,” flavour” e valor nutritivo.

Com o advento da industrializacao, diversos produtos comercializados passaram a
ser fabricados utilizando, de forma progressivamente maior, substancias quimicas

sintéticas e semi-sintéticas (DE OLIVEIRA et a/., 2003).

Na producao de alimentos, os aditivos alimentares oferecem papel fundamental,
sendo para sua conservacao, melhorar suas caracteristicas organolépticas (textura, cor,

sabor, aroma) como também auxiliam na manutencdo ou na progressao do seu valor
2

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente—Vol. 1 - N. 8



WEI0 yupIeU |6 DT - p—
GIgUEIS 1ecuoionee |
3 .

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

nutricional (TONETTO et al/, 2008). A utilizacao dos aditivos possui acao antioxidante
eficaz para o controle do escurecimento enzimatico, inibindo a atividade da
polifenoloxidase (PPO), que é a principal responsavel pelo escurecimento enzimatico

(FELIPPIN, 2019).

Os aditivos estabelecem uma restricdo quanto ao uso, onde devera haver uma
moderacao a especificos alimentos, em condicdes especificas e no nivel minimo afim de

se obter o efeito desejado (TONETTO et al/., 2008).

Os aromatizantes podem ser definidos como aditivos ou micro ingredientes
alimentares que tem o propodsito de acrescentarem ou reforgarem o aroma e o sabor dos
alimentos que passam pelo processo de industrializagao e que nao auxilia na nutricao,
sendo eles classificados em naturais, sintéticos idénticos aos naturais e sintéticos
artificiais, e sdo normatizados e autorizados para uso pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) por meio da Resolucdo RDC n° 2 de 15 de janeiro de 2007 (BRASIL,

2007; KOCA et al., 2015; SALES et al., 2017).

Entende-se por conservantes como substancias naturais ou sintéticas, que tém
como finalidade, principal ou exclusiva, inibir a propagacao dos micro-organismos que
podem surgir de forma descuidada numa ampla variedade de produtos (ALVES, 2018).
Alguns fatores devem ser observados para a escolha do conservante, como
conhecimentos a respeito do micro-organismo que se espera inibir; optar por um
conservante de facil utilizacdo; a estabilidade sensorial no paladar; o custo e seu poder

de eficicia (BRAGANTE, 2014).
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O emprego de antioxidantes naturais, obtidos a partir de extracao ou por via
biotecnoldgica, na prevencao da oxidacao lipidica e proteica, em substituicdo a
substancias sintéticas, € uma alternativa de grande interesse para a industria alimenticia
e pesquisadores (CALDAS, 2014). Associados a protecao da salde contra as doencas
degenerativas cronicas, antioxidantes sdo compostos que mesmo em concentracoes
pequenas retardam ou inibem a acao de oxidagao de substratos a que sao expostos, como

proteinas, lipidios e acidos nucleicos (OLIVEIRA et al., 2019; RIBEIRO, 2016).

De acordo com Aquino et al (2004), em bebidas, os aditivos utilizados, muitas
vezes, demonstram variancias toxicoldgicas nos consumidores percebendo-se a
necessidade de atencdo com a saude dos mesmos, o que indica a importancia de
intensificar as fiscalizacOes por parte dos érgaos competentes quanto a adicdo destes

aditivos.

Delgado (2013) adverte para a existéncia de uma legislacdo especifica que
regulamenta sobre os teores maximos permitidos para cada uma e respectivos alimentos

a0s quais podem ser adicionados.

Para Morschbacher e De Souza (2012) a legislagao brasileira que trata sobre a
adicao dos aditivos alimentares reconhece e permite o uso de diversas classes, a exemplo
tem os acidulantes e os antioxidantes, desde que de acordo com os limites estabelecidos
pela Resolucdo n° 4 do Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (CNS/MS) de

24 de novembro de 1988 (BRASIL, 1988).
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Os acidos organicos sao também largamente utilizados como acidulantes na
fabricacao de bebidas a base de frutas e vegetais, sendo os principais acidos utilizados
para realcar sabores da bebida os acidos citrico e tartarico (SCHERER; RYBKA; GODOQY,

2008).

O benzoato de sodio € um dos principais agentes bacteriostaticos e fungicidas
usados nas industrias de alimentos e bebidas, por ser de excelente eficacia e facil
aplicacdo. E indicado na preservacdo de margarinas, molhos, marmeladas, gelatina,

licores, sucos de frutas e refrigerantes (GUILHERMINO; CHASIN, 2014).

O objetivo do presente estudo foi realizar um levantamento dos principais
componentes quimicos utilizados para conservagao de frutas minimamente processadas,

abordando sua utilizacao e sua importancia e eficacia.

2. METODOLOGIA
A metodologia deste estudo consistiu-se numa revisao bibliografica, acerca de
alguns trabalhos que tenham embasamento nos principais aditivos usados para conservar

frutas minimamente processadas.

O estudo foi embasado em seis etapas de selecao dos artigos para inclusao na
revisao. Procedeu-se a leitura dos titulos e resumos dos artigos encontrados. Apds

verificar o contelido, era realizada busca e realizava-se a leitura dos artigos na integra. A
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figura 1 descreve as etapas de identificacao e selecao de artigos componentes da amostra

do estudo.

Figura 1 — Fluxograma do processo de selecao da literatura nas bases de dados

do google académico.

Artigos encontrados nas
bases de dados: 270

Excluidos apos leitura do
titulo: 120

Selecionados para leitura
do resumo: 70

resumo: 40

Excluidos apds leitura do

Selecionados para leitura
na integra: 20

Incluidos na revisao: 5

Fonte: elaborado pelos autores

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Barreto et al. (2017) avaliando a eficiéncia de diferentes aditivos na prevencao do
escurecimento e na conservacao de magas minimamente processadas tratadas com agua
destilada como controle, acido ascorbico; isoascorbato de sddio; acido ascorbico +
isoascorbato de sddio; acido citrico + isoascorbato de sddio, armazenadas em camara fria
a temperatura de 4+1°C e umidade relativa de 90-95% sendo analisadas nos periodos
de 0, 6 e 12 dias. O estudo constatou o acido ascorbico, isoascorbato e acido citrico +
isoascorbato que em macas pode ser alternativas de aditivos para a preservacao da

coloracao das frutas.

Melo, Vilas Boas e Justo (2009), estudando o efeito de tratamentos com acido
ascorbico (AA), cloreto de calcio (CC) e cloridrato de L-cisteina (LC) sobre a qualidade
pos-colheita de banana ‘Maca’ minimamente processada. Concluiram que aditivos
guimicos combinados, tais como CaCl> 1% + acido ascorbico 1% + cloridrato de L-cisteina
0,5% utilizados mostrou-se efetiva na manutencdo da qualidade de ‘Maca’ apds o

processamento minimo, até o 4° dia de armazenamento a 5°C.

Nagai (2019) verificando os parametros fisico-quimicos, os constituintes
nutricionais, a conservacao microbioldgica e o prolongamento da vida Util de mangas
submetidas ao processamento minimo sobre a influéncia do emprego de quitosana como
coberturas comestiveis, podendo ser adicionadas ou nao de 6leo essencial (OE) de cravo
ou canela, pode concluir que as caracteristicas fisico-quimicas assim como a integridade

dos pedacos de manga sdao mantidas, obtendo elevacao do teor de compostos fendlicos
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totais (CFT) e por fim, o crescimento dos microrganismos inibido por um periodo de 7

dias.

Carvalho e Lima (2002) avaliando a capacidade de kiwis minimamente
processados, tratados com acido ascdrbico, acido citrico e cloreto de calcio, com
armazenamento refrigerado, no final da avaliacao, perceberam que o cloreto de calcio
nos kiwis contribuiu para uma vida Util de 10 dias, e que nos outros tratamentos o estagio

de vida Util foi de apenas 6 dias.

Abreu (2019) desenvolvendo e avaliando fisico-quimicamente e sensorialmente
frutos de acerola revestida com biofilme comestivel enriquecido com prépolis vermelha
(PV), onde prepararam 3 formulagdes de biofilme (F1, F2 e F3), contendo concentracoes
diferentes de PV, e utilizaram como comparativo, frutos sem revestimento (controle) e
frutos revestidos com cera de carnauba (FRCC). Puderam concluir que o uso do biofilme
sob refrigeracao, retardou as reacoes de degradacgao da acerola, conferindo maior vida

util pos colheita, e aceitabilidade por parte dos provadores.

4. CONCLUSAO

Através do exposto trabalho, pode-se concluir que os aditivos utilizados na

manutencao e conservagao de frutas minimamente processadas testam-se altamente
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satisfatorios quanto conferindo cor, aroma e principalmente inibindo o surgimento de

micro-organismos deteriorantes, ampliando a vida util desses produtos.

Os aditivos alimentares modificam as caracteristicas organolépticas dos alimentos
auxiliando para que nao haja perda ou alteracdes nutricionais, permitindo disponibilizar

uma vasta oferta de géneros alimenticios para o consumidor.
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