INOVACOES TECNOLOGICAS

Metilciclopropeno é nova ferramenta na pos-colheita

Na década de 90, pesquisadores da Universidade da Carolina do Norte, EUA, publi-
caram trabalhos relatando a descoberta de um novo regulador vegetal, altamente
eficiente no bloqueio da acao do etileno em tecidos vegetais. Trata-se do I-metil-
ciclopropeno (1-MCP), que desde entao tem se mostrado importante ferramenta
em estudos relacionados a sintese e acao do etileno. Os frutos climatéricos tém-se
revelado os mais sensiveis a sua acao, porém também sado relatadas respostas
eficientes dos nao-climatéricos. Em maca, a tecnologia de uso comercial ja esta
ajustada e o produto ja é utilizado por muitos produtores do Brasil, Chile e Argen-
tina. Em outras frutas, como mamao e manga, por exemplo, variagcoes na fisiologia
das frutas resultam em respostas variadas que, por conseqtiéncia, dificultam a
definicao de protocolos seguros. O melhor entendimento da fisiologia p6s-colhei-
ta de algumas frutas, o aprimoramento das técnicas de identificacdo do ponto de
colheita e o desenvolvimento de novas formulacoes de 1-MCP devem ampliar as
possibilidades de seu uso comercial, com beneficios para a area da pés-colheita e
para o setor produtivo. Mais informagdes com o professor Angelo P. Jacomino, da

USP ESALQ-LPV (jacomino@esalq.usp.br).

126

Destanizacao do caqui Rama Forte
comdioxidode carbono (CO2)

Algumas variedades de caqui apre-
sentam elevada adstringéncia, pela
presenca de tanino soltiivel em sua pol-
pa, requerendo um processo artificial
para destanizacao e amadurecimento
adequado ao consumo. Varios sao os
processos empregados para esse fim,
tais como uso de acido acético, de carbu-
reto de calcio, de monéxido de carbono,
de alcool etilico, de etileno e de altas
concentragdes de CO,. A destanizagdo
do caqui com CO, ja é comercialmen-
te utilizada em paises como o Japao,
Israel e Espanha, apresentando como
vantagem maior rapidez na remocao da
adstringéncia e manutencao da firmeza
dos frutos por mais tempo. Altas concen-

tracoes de CO, demonstram eficiéncia
na destanizacdo do caqui Rama Forte.
Em camaras herméticas com 70% a 80%
de CO,, entre 18 e 24 horas, a 20 ou 25°C,
promove-se aremocao da adstringéncia.
Isso também pode ser conseguido com
ainjecdo de altas concentracgoes de CO,
em saco plastico (PEBD 100 um), envol-
vendo o palete dos frutos ou, ainda, em
pequenas embalagens de filme flexivel.
Estadio de maturacao do fruto, tempe-
ratura, umidade relativa e tempo de ex-
posicao a atmosfera de CO, séo fatores
que podem interferir na eficiéncia do
processo. Mais informagoes com Eliane
Benato ou José Maria M. Sigrist, GEPC/
Ital, pelo telefone (19) 3743.1837/1836.



Embalagens ativasinteragem com os produtos

Nos ultimos 15 anos, houve muitos desen-
volvimentos tecnol6gicos nas embalagens
plasticas, relacionados, em maior parte, a
melhoria das “barreiras” ou a adequacao
ao produto — como no caso das frutas e
hortalicas frescas, que respiram. Barreiras
implicam criar uma adequada separacao
entre o alimento e o ambiente, assegu-
rando seu frescor e qualidade, de maneira
passiva. Essas embalagens ativas visam,
por outro lado, ao desenvolvimento de
sistemas que, de alguma maneira, intera-
gem com o produto, diretamente ou via
ambiente, para melhorar sua qualidade,
seguranca e vida util.

As embalagens ativas controlam os
processos fisiologicos (por exemplo, a
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respiracdo das frutas e hortaligas), fisicos
(desidratacao), quimicos (oxidacgao de
gorduras, de aromas, de vitaminas etc.),
infestacdo de insetos e alteracoes micro-
biologicas (deterioracao bacteriana, por
fungos, producao de toxinas etc.). Esse
controle envolve absorvedores (etileno,
oxigénio, gas carbonico, umidade, odores
estranhos) e emissores (antimicrobianos
e antioxidantes). Com base no conheci- 1
mento sobre a degradacao dos alimentos [ -

e as condicoes de estocagem, € possivel !
especificar que propriedades devem ter e : j )
as embalagens ativas para poder contro- :
lar o ambiente ao redor do produto. Mais N : . , !
informagoes com Claire I. G. L. Sarant6-
poulos (claire@ital.sp.gov.br).

Recobrimento comestivel crianovos
e promissores mercados

Com o aumento da populacdo mundial e das dificuldades para se obter materiais de
fontes limitadas, juntamente com a crescente conscientizacdo ambiental, o uso de
recursos naturais renovaveis vem sendo cada vez mais explorado para a producao
de filmes comestiveis e biodegradaveis. Esses filmes podem melhorar a qualidade
dos alimentos e reduzir os problemas derivados do aumento da quantidade de resi-
duos descartaveis (lixo). A utilizacao de filmes e coberturas comestiveis promove a
manutencao das propriedades funcionais dos alimentos, por meio da diminuicao da
perda de agua e do transporte de gases, retardando a volatilizacado de componentes
aromaticos e funcionando como veiculos para aditivos. O recobrimento de frutas
e legumes tem chamado a atencao devido ao aumento da demanda por alimentos
conhecidos como fresh cut e ready to eat, que requerem atencao especial, dire-
cionada a manutencao da qualidade e aumento da vida na prateleira. A técnica do
recobrimento comestivel é promissora para a criacdo de novos mercados no setor.
Abrem-se, assim, grandes oportunidades para o desenvolvimento de tecnologias
especificas, que atendam a essas novas exigéncias. Mais informagdes com Ana Claudia
Aleoni (anaccarraro@terra.com.br).
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