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E uma pelicula transparente comestivel para

auxiliar na preservacao de alimentos na
pos-colheita, preparada a base de diferentes
tipos de micros-triturados, para dar um
aspecto mais apetitoso e resistente;

Os revestimentos possuem excelentes

propriedades de barreira, principalmente ao
transporte de gases e vapor de agua,
evitando a entrada e a saida do gas etileno.

FIGURA 01: Banana
metade com biofilme e
metade sem.

FONTE: Gabrieli Monique Campos.



< Muitos alimentos s&o pereciveis e |

acabam sendo descartados NO | FIGURA 2: Contaminacao
de fungo na banana.

comercio antes de chegarem as maos
do consumidor, por nao terem
durabilidade, ou pela contaminacao de |
fungos;

« Causando um grande impacto negativo -
na economia do comerciante e do | ronte: cabriei Monique Campos.
consumidor. n
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Avaliar o efeito de biofilme comestivel a base de
micros-triturados e microalgas na conservagao de
vegetais;

Reduzir custos e desperdicio de alimento;
Aumentar o tempo de durabilidade dos vegetais;

Diminuir o contagio de fungos nos alimentos.



Biofilme de diferentes
micros triturados

T13 — Farinha de albumina.

T1 — Controle (sem biofilme).
T3 — Farinha de banana verde.
T5 — Farinha de beterraba.

T15 - Cravo em po.

T17 — Colorau em po.

T7 — Farinha de feijao branco.
T9 — Farinha de trigo integral.
T11 — Farinha de soja.

T19 - Farinha de tapioca.
T21 - Polvilho azedo.
T23 — Fécula de mandioca.

FONTE: Gabrieli Monique Campos.




Biofilme dediferentes QC? e
concentragoes de Spirulina spe o

T14 - 2,69. Spirulina sp.
T16 — 3g. Spirulina sp.

T18 — 3,49. Spirulina sp.

T20 - 3,89. Spirulina sp.

T9 —1,6q9. Spirulina sp.
T11 - 29. Spirulina sp.
T13 — 2,49. Spirulina sp. FONTE: Gabrieli Monique Campos.
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T1 — Controle (sem biofilme). T12 — Polvilho azedo + tapioca.
T3 — Spirulina + polvilho azedo. T14 — Polvilho doce + tapioca.
TS — Spirulina + tapioca. T16 — Tapioca + fécula de mandioca.

T7 — Araruta + polvilho azedo. T18 — Araruta.
T9 — Araruta + tapioca. T20 — Polvilho doce.
T11 — Polvilho azedo + polvilho doce. T22 — Fécula de mandioca.




FONTE: Kétlyn Victoria Turetta. %, 4@

FONTE: Alisson Rodrigo Klauck..

FONTE: Alisson Rodrigo Klauck.

FONTE: Kétlyn
Victoria Turetta.




Consideragoes finais
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Para o teste de diferentes composigcdes aplicado em megggwa;g,ﬂ' 0S
ensaios em armazenamento temperatura ambiente de T14 - Fecula de
batata, T18 — Goma de Xantana e T19 — Farinha de tapioca foram os
mais eficazes com a durabilidade méedia de 45 dias de durabilidade € o

controle com média de apenas 7 dias de durabilidade.

Ja para os ensaios armazenados em condi¢Oes resfriados o0s
tratamentos mais eficazes foram 1714 - Fécula de batata, T18 — Goma
de Xantana, T19 — Farinha de tapioca e T22 — araruta se mantiveram
conservados em media 96 dias, ja o controle ficou armazenado em
media de 19 dias.



Consideragoes finais

&

Para os ensaios de quiabos com biofilme a base de Spirulina sp. tanto
em armazenamento temperatura ambiente quanto resfriado as melhores
concentracdes foram de 1,8g; 29 e 2,2g se mantendo-se conservados
em média em temperatura ambiente 54 dias e o controle 16 dias, ja em

temperatura resfriado a média fol de 88 dias e o controle 28 dias de
durabilidade.

O trabalho ainda se encontra em andamento com o teste de diferentes
misturas de componentes no biofilme variando: Spirulina sp., araruta,
polvilho azedo, polvilho doce, farinha de tapioca e féecula de mandioca.
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