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DETERMINACAO DO CRESCIMENTO DE FUNGOS DURANTE O
ARMAZENAMENTO DOS MORANGOS

Daniel Saraiva Lopes, Daniele Pereira do Amaral, Eder Dutra de Resende

O morango é um fruto muito consumido pela populagéo, principalmente no verédo, sendo
considerado um fruto muito suculento e de paladar atrativo, rico em vitaminas e minerais. A
sua intensa atividade metabdlica o torna um fruto muito perecivel, provocando elevadas
perdas apés a colheita, durante 0 armazenamento e a comercializacao. O presente projeto
visa utilizar a técnica de revestimento ativo associado com um agente antimicrobiano capaz
de aumentar o tempo de vida util do fruto, preservar a qualidade e reduzir as perdas
provocadas por fungos. Este trabalho contempla o desenvolvimento de um revestimento a
base de amido de mandioca incorporado com o Oleo de pimenta rosa, que possui uma acao
de controle no crescimento do fungo Botrytis cinerea, vulgarmente conhecido como mofo
cinzento. Inicialmente foram realizadas as avaliacdes de contaminacdo dos morangos sem
revestimento, utilizando frutos previamente limpos e sanitizados e armazenados sob
refrigeracdo nos tempos de 1, 5 e 10 dias. Em cada repeticao foram utilizadas amostras de 8
morangos que foram macerados em cadinho de porcelana estéreis, obtendo-se amostras de
10 g que foram homogeneizados em bolsas estéreis contendo 90 mL de agua peptonada
0,1%. A metodologia de contagem total de bolores e leveduras foi baseada no método de
espalhamento em placa (spread plate) contendo o meio de cultura Agar-Batata-Dextrose
(BDA), acidificado com &cido tartarico 10%, utilizando diluicdes seriadas de 10t a 10 para
determinar o numero de unidades formadoras de colénias por grama de amostra
homogeneizada (UFC/g). A contagem total de fungos no 1° dia foi de 11,4 x10%; no 5° dia foi
de 26,1 x10° e no 10° dia foi de 1613 x10°> UFC g?. Os dados mostram um aumento
exponencial do crescimento dos fungos nos frutos armazenados por 10 dias, realcando a
necessidade de utilizacdo do revestimento contendo o agente antimicrobiano para minimizar
0 crescimento dos fungos. Ressalta-se que 0s morangos apresentaram uma contaminacao
significativa no 1° dia de armazenamento, mesmo apds ter passado pelo processo de
sanitizacdo em solucéo de hipoclorito. Desta forma, a aplicacdo do revestimento ativo pode
permitir a inibicdo do desenvolvimento da contaminacdo aquiescente de fungos que existe
naturalmente nos morangos, permitindo a preservacao da qualidade dos frutos e 0 aumento
da vida util e do tempo de armazenamento.
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