INTRODUCAO OBIJETIVO

Nos ultimos anos, temos observado uma crescente preocupagdo O trabalho teve como objetivo desenvolver uma cobertura para
com a alimentagao e, consequente o aumento no consumo de estas frutas e vegetais, utilizando a mucilagem extraida do cacto
vegetais e alimentos in natura/minimamente processados. Opuntia monacantha, a fim de aumentar sua vida de prateleira sem
Entretanto, temos como fator limitante a baixa durabilidade alterar suas propriedades funcionais e sensoriais.

desses alimentos, que torna seu consumo menos pratico, exigindo
mais tempo e cuidado por parte do consumidor.

METODOLOGIA

Preparo solugéo filmogénica: Aplicago nas frutas
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(1) Lavagem das frutas em agua corrente; (2) Secagem em temperatura ambiente; (3) Imersao
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(1) Mistura gelatina dissolvida em agua quente + mucilagem + agua; (2) Agitacdo das frutas nas solucdes filmogénicas; (4) Acondicionamento em geladeira por 15 diasa 5 °C

por 10 min; (3) Filtracao para remocao de sdlidos maiores; (4) Emplacamento;
(5) Estufa por 18-20 hrs.
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PERMEABILIDADE AO VAPOR DA AGUA (PVA) Foi possivel observar que a mucilagem do cacto Opuntia

Monacantha tem amplas aplicacdes, possuindo grande potencial no
seu uso em embalagens e coberturas de produtos de origem vegetal,
1% Mucilagem tendo em vista suas caracteristicas tecnoldgicas e seu desempenho
no aumento da elasticidade e diminuicao da permeabilidade de
vapor de agua de filmes biodegradaveis.
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