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O consumo de frutas tem aumentado em todo o mundo em função de 

alterações nos hábitos de vida da sociedade moderna, que a cada dia busca uma 
alimentação mais saudável. 
ou nenhum preparo para serem consumidas 
vez mais demandadas, principalmente pela conveniência e praticidade que estes 
produtos oferecem, tanto na hora de comprar quanto na hora de consumir 
(ALVES et al, 2011, ANTUNES et al, 2012).

O morango é uma fruta tradicional
diversas preparações, tais como caldas, iogurtes, bebidas, biscoitos e sorvetes, 
entre outras. Além de ter uma produção sazonal, é uma fruta muito delicada com 
alta taxa respiratória,sendo, por isso, altamente perecí
morangos a grandes distâncias é dificultada devido à sua perecibilidade, 
decorrente principalmente da suscetibilidade ao desenvolvimento de agentes 
microbianos como fungos

Os fungos são os principais 
autilizaçãodebaixastemperaturas pode
estenderavidaútildomorango. Entretantopara
somenteareduçãodatemperaturanãoésuficienteparamanteras  
característicasfísicas,químicasemicrobiológicasdosfrutos,sendonecessáriaa 
utilização de outras técnicas (BORGES et al, 2013).

Uma tecnologia alternativa cada vez mais utilizada para elevar o tempo de 
vida de frutas, é o emprego de coberturas comestíveis
apresentar uma atuação funcional e coadjuvante, contribuindo para a preservação 
da textura e do valor nutricional, reduzindo as trocas gasosas superficiais e a 
perda ou ganho excessivo de água (ASSIS e BRITTO, 2014).

Coberturas comestíveis 
aplicada sobre o produto, que, em função de sua permeabilidade aos gases, 
vapor de água e solutos, reduz o metabolismo do produto, podendo assim, 
prolongar sua vida útil e 
ANTUNES et al, 2012). 

O ágar-ágar é um polissacarídeo extraído de algas vermelhas marinhas 
contém alto poder geleificante e de alta transparência.Insolúvel em água fria, 
capaz de absorver uma capacidade de água 20 vezes o seu peso
comestíveis a base de agar
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1. INTRODUÇÃO 

O consumo de frutas tem aumentado em todo o mundo em função de 
alterações nos hábitos de vida da sociedade moderna, que a cada dia busca uma 
alimentação mais saudável. Frutas prontas para consumo ou que exigem pouco 
ou nenhum preparo para serem consumidas com segurança, estão sendo cada 
vez mais demandadas, principalmente pela conveniência e praticidade que estes 

, tanto na hora de comprar quanto na hora de consumir 
(ALVES et al, 2011, ANTUNES et al, 2012). 

O morango é uma fruta tradicional que pode ser consumida 
diversas preparações, tais como caldas, iogurtes, bebidas, biscoitos e sorvetes, 
entre outras. Além de ter uma produção sazonal, é uma fruta muito delicada com 
alta taxa respiratória,sendo, por isso, altamente perecível. A comercialização de 
morangos a grandes distâncias é dificultada devido à sua perecibilidade, 
decorrente principalmente da suscetibilidade ao desenvolvimento de agentes 
microbianos como fungos (CUNHA JUNIOR et al, 2012). 

Os fungos são os principais microrganismosdeterioradoresde
autilizaçãodebaixastemperaturas pode inibir o desenvolvimento fúngico e 
estenderavidaútildomorango. Entretantopara o armazenamentoprolongado, 
somenteareduçãodatemperaturanãoésuficienteparamanteras  

,químicasemicrobiológicasdosfrutos,sendonecessáriaa 
utilização de outras técnicas (BORGES et al, 2013). 

ma tecnologia alternativa cada vez mais utilizada para elevar o tempo de 
vida de frutas, é o emprego de coberturas comestíveis que 
apresentar uma atuação funcional e coadjuvante, contribuindo para a preservação 
da textura e do valor nutricional, reduzindo as trocas gasosas superficiais e a 
perda ou ganho excessivo de água (ASSIS e BRITTO, 2014). 

Coberturas comestíveis podem ser definidas como uma fina camada, 
aplicada sobre o produto, que, em função de sua permeabilidade aos gases, 
vapor de água e solutos, reduz o metabolismo do produto, podendo assim, 
prolongar sua vida útil e propiciar ação antimicrobiana (PARREIDT et 

 
ágar é um polissacarídeo extraído de algas vermelhas marinhas 

contém alto poder geleificante e de alta transparência.Insolúvel em água fria, 
capaz de absorver uma capacidade de água 20 vezes o seu peso

base de agar-ágar vem sendo desenvolvidas (CORREIA, 2016)
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O consumo de frutas tem aumentado em todo o mundo em função de 
alterações nos hábitos de vida da sociedade moderna, que a cada dia busca uma 

Frutas prontas para consumo ou que exigem pouco 
com segurança, estão sendo cada 

vez mais demandadas, principalmente pela conveniência e praticidade que estes 
, tanto na hora de comprar quanto na hora de consumir 

que pode ser consumida in natura ou em 
diversas preparações, tais como caldas, iogurtes, bebidas, biscoitos e sorvetes, 
entre outras. Além de ter uma produção sazonal, é uma fruta muito delicada com 

A comercialização de 
morangos a grandes distâncias é dificultada devido à sua perecibilidade, 
decorrente principalmente da suscetibilidade ao desenvolvimento de agentes 

crorganismosdeterioradoresde morangos e 
inibir o desenvolvimento fúngico e 

armazenamentoprolongado, 

,químicasemicrobiológicasdosfrutos,sendonecessáriaa 

ma tecnologia alternativa cada vez mais utilizada para elevar o tempo de 
que têm por objetivo 

apresentar uma atuação funcional e coadjuvante, contribuindo para a preservação 
da textura e do valor nutricional, reduzindo as trocas gasosas superficiais e a 

odem ser definidas como uma fina camada, 
aplicada sobre o produto, que, em função de sua permeabilidade aos gases, 
vapor de água e solutos, reduz o metabolismo do produto, podendo assim, 

ação antimicrobiana (PARREIDT et al, 2018 , 

ágar é um polissacarídeo extraído de algas vermelhas marinhas 
contém alto poder geleificante e de alta transparência.Insolúvel em água fria, 
capaz de absorver uma capacidade de água 20 vezes o seu peso, coberturas 

(CORREIA, 2016). 



 

Este trabalho tem 
ágar-ágar associado a temperaturas de
sensoriais e o crescimento fúngico 
 

 
As amostras de morangos foram adquiridas

Pelotas-RS. Para elaboração das coberturas, foi utilizado ágar
Fine Line em diferentes concentrações
et al. (2013) e ROCHA et al.(2016)

As coberturas foram elaboradas nas concentrações de 2,5%, 1,66% e 1,25% 
de ágar-ágar. Foi pesado 2,5g
água destilada sob agitação constante, após adicionadas g
concentrações (2,5%, 1,66% e 1,25%) e 

As amostras de morangos foram imersas nas respectivas concentrações das 
coberturas por 1min na temperatura de 40°C e após foram secas por 60min.
as amostras foram armazenadas em temperatura ambiente e de refrigeração (< 
7ºC) por seis dias.Realizou
tamanho. 

A análise microbiológica para fungos 
DOWNES & ITO (2001) e SILVA et al. (2007).

Para a análise de fungos fo
225ml de diluente (água salina 0,1%)
3.O meio utilizado para contagem de fungos 
acidificado (pH 3,5-4,0) com ácido tartárico a 10%, 
submetido a incubação
expressos em UFC/g. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSS

Na determinação de fungos nos morangos foi observado
concentrações diferentes de ágar
fúngicos foi à refrigeração
BRACKMANN et al. (2002)no efeito da t
qualidade do morango, enco
firmeza dos frutos quando submetidos a temperaturas na faixa de 0 a 
um menor teor de podridão nas

 
Tabela 1: Concentração

comestíveis a base de ágar
Tratamento 

A1 
A2 
A3 
B1 
B2 
B3 

A1 (morango com cobertura de ágar
concentração de 1,66% refrigerado), A3 (morango com cobertura de ágar
cobertura de ágar-ágar na concentração de 2,5% nã
refrigerado), B3 (morango com cobertura de ágar

 
 

trabalho tem por objetivo efeito de coberturas comestíveis 
associado a temperaturas de refrigeração sobre as características 

crescimento fúngico em morangos. 

2. METODOLOGIA 

As amostras de morangos foram adquiridas em comércios da cidade de 
ara elaboração das coberturas, foi utilizado ágar

em diferentes concentrações, com metodologia proposta por 
(2013) e ROCHA et al.(2016) com modificações. 
As coberturas foram elaboradas nas concentrações de 2,5%, 1,66% e 1,25% 

ágar. Foi pesado 2,5g, 1,66g e 1,25g de ágar-ágar dissolvido em100
sob agitação constante, após adicionadas glicerol nas mesmas 

concentrações (2,5%, 1,66% e 1,25%) e homogeneizados por 20min.
As amostras de morangos foram imersas nas respectivas concentrações das 

coberturas por 1min na temperatura de 40°C e após foram secas por 60min.
as amostras foram armazenadas em temperatura ambiente e de refrigeração (< 

Realizou-se a análise visual dos atributos brilho, rugosidade e 

A análise microbiológica para fungos seguiu os procedimentos propostos
ITO (2001) e SILVA et al. (2007). 

de fungos foram pesados 25g de alimento adicionado
(água salina 0,1%), foram realizadas diluições
para contagem de fungos foi o ÁgarBatata Dextrose (
4,0) com ácido tartárico a 10%, que após a inoculação foi 

submetido a incubação de 25°C por 3-5 dias. Os resultados obtidos 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na determinação de fungos nos morangos foi observado
tes de ágar-ágar, o maior inibidor de 

fúngicos foi à refrigeração, como mostrado na Tabela 1. 
(2002)no efeito da temperatura de armazenamento sobre a 

qualidade do morango, encontraram resultados semelhantes na qualidade e 
firmeza dos frutos quando submetidos a temperaturas na faixa de 0 a 
um menor teor de podridão nas temperaturas próximas a -1,6°C. 

oncentração de fungos em morangos com coberturas 
comestíveis a base de ágar-ágar em tempo de armazanemento de 6 dias.

Fungos (UFC/g)
4,7x105 
1,6x105 
1,9x105 
4,0x106 
3,3x106 
1,0x106 

A1 (morango com cobertura de ágar-ágar na concentração de 2,5% refrigerado), A2 (morango com cobertura de ágar
A3 (morango com cobertura de ágar-ágar na concentração de 1,25% refrigerado)

ágar na concentração de 2,5% não refrigerado), B2 (morango com cobertura de ágar-ágar na concentração de 1,66% não 
(morango com cobertura de ágar-ágar na concentração de 1,25% não refrigerado). 

comestíveis a base de 
as características 

em comércios da cidade de 
ara elaboração das coberturas, foi utilizado ágar-ágar da marca 

com metodologia proposta por GIMÉNEZ 

As coberturas foram elaboradas nas concentrações de 2,5%, 1,66% e 1,25% 
ágar dissolvido em100ml de 

licerol nas mesmas 
por 20min. 

As amostras de morangos foram imersas nas respectivas concentrações das 
coberturas por 1min na temperatura de 40°C e após foram secas por 60min. Após 
as amostras foram armazenadas em temperatura ambiente e de refrigeração (< 

se a análise visual dos atributos brilho, rugosidade e 

seguiu os procedimentos propostos por 

25g de alimento adicionados de 
diluições decimais até 10-

o ÁgarBatata Dextrose (BDA), 
que após a inoculação foi 

Os resultados obtidos foram 

Na determinação de fungos nos morangos foi observado que mesmo em 
de microrganismos 

. Em estudo de 
emperatura de armazenamento sobre a 

ntraram resultados semelhantes na qualidade e 
firmeza dos frutos quando submetidos a temperaturas na faixa de 0 a -1,6°C, com 

 

de fungos em morangos com coberturas 
ágar em tempo de armazanemento de 6 dias. 

Fungos (UFC/g) 

A2 (morango com cobertura de ágar-ágar na 
ágar na concentração de 1,25% refrigerado), B1 (morango com 

ágar na concentração de 1,66% não 



 

Ao comparar as amostras refrigeradas com e sem coberturas verificou
que todas as coberturas em todas as 
preservação dos atributos
morangos refrigerados sem cobertura que apresentaram rugosidade e diminuição 
no brilho e no tamanho indicand
(2009) estudando aplicação de coberturas comestíveis em morangos 
minimamente processados utilizando 
coberturas foram eficientes em 
respiração dos morangos minimamente processados, armazenados por 15 dias a 
5ºC, mostrando assim o impacto da refrigeração na conservação do morango
diferentes coberturas e tratamentos.

Porém em relação aos fungos a cobertura não apresentou efeito 
significativo, pois mesmo com as coberturas 
obtiveram maior crescimento fúngico.
 

As coberturas comestíveis a base de ágar
para manutenção dos atributos sensoriais dos morangos refrigeradosdurante um 
período de armazenamento de 6 dias, porém não influenciaram na inibição de 
fungos sendo a temperatura de refrigeração o agente inibidor.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ao comparar as amostras refrigeradas com e sem coberturas verificou
coberturas em todas as concentrações de ágar

preservação dos atributos sensoriais dos morangos refrigerados
morangos refrigerados sem cobertura que apresentaram rugosidade e diminuição 
no brilho e no tamanho indicando alterações sensoriais perceptíveis. 

estudando aplicação de coberturas comestíveis em morangos 
minimamente processados utilizando fécula de mandioca verificou
coberturas foram eficientes em reduzir a perda de peso, firmeza e a taxa de
respiração dos morangos minimamente processados, armazenados por 15 dias a 

ostrando assim o impacto da refrigeração na conservação do morango
diferentes coberturas e tratamentos. 

Porém em relação aos fungos a cobertura não apresentou efeito 
ificativo, pois mesmo com as coberturas os morangos não refrigerados 

obtiveram maior crescimento fúngico. 

4. CONCLUSÕES 
 

As coberturas comestíveis a base de ágar-ágar mostraram
para manutenção dos atributos sensoriais dos morangos refrigeradosdurante um 
período de armazenamento de 6 dias, porém não influenciaram na inibição de 
fungos sendo a temperatura de refrigeração o agente inibidor. 

 

Ao comparar as amostras refrigeradas com e sem coberturas verificou-se 
concentrações de ágar-ágar mostraram 

sensoriais dos morangos refrigerados em relação aos 
morangos refrigerados sem cobertura que apresentaram rugosidade e diminuição 

o alterações sensoriais perceptíveis. GARCIA 
estudando aplicação de coberturas comestíveis em morangos 

fécula de mandioca verificou que as 
firmeza e a taxa de 

respiração dos morangos minimamente processados, armazenados por 15 dias a 
ostrando assim o impacto da refrigeração na conservação do morango com 

Porém em relação aos fungos a cobertura não apresentou efeito 
os morangos não refrigerados 

ágar mostraram-se eficientes 
para manutenção dos atributos sensoriais dos morangos refrigeradosdurante um 
período de armazenamento de 6 dias, porém não influenciaram na inibição de 
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