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Introdução  

A conservação pós-colheita de frutas é um tema de grande relevância, especialmente 

quando se considera a alta perecibilidade de produtos como os morangos (Fragaria ananassa) 

(Andrade Júnior et al., 2016). Essas frutas, populares em diversas partes do mundo, são 

valorizadas não apenas por seu sabor doce e aroma agradável, mas também por seu perfil 

nutricional rico em vitaminas, minerais e antioxidantes (Padmanabhan et al., 2016). Contudo, 

a vida útil dos morangos é limitada, devido a fatores como danos mecânicos, perda de água e 

suscetibilidade a infecções fúngicas (Satitmunnaithum et al., 2022). A necessidade de 

tecnologias eficazes para preservar a qualidade e prolongar a vida de prateleira dessas frutas se 

torna, portanto, um desafio constante para a indústria alimentícia (Lewers et al., 2020). 

Uma abordagem promissora para melhorar a conservação dos morangos é o uso de 

revestimentos comestíveis, que atuam como barreiras protetoras (Liyanapathiranage et al., 

2023). Esses revestimentos podem ser elaborados a partir de biopolímeros, como a 

metilcelulose, que, além de serem seguros para consumo humano, oferecem propriedades 

desejáveis para a preservação da qualidade dos alimentos (Priya; Thirunavookarasu; 

Chidanand, 2023). A metilcelulose é um derivado da celulose, conhecido por suas 

características de formação de filmes e solubilidade em água, o que a torna ideal para aplicações 

em revestimentos de frutas (Lino et al., 2022). Além de controlar a umidade e reduzir a troca 

gasosa, esses filmes podem ser formulados para incluir nutrientes adicionais, oferecendo uma 

estratégia inovadora de fortificação alimentar (De Melo et al., 2021). 

A fortificação de alimentos, especialmente com vitamina D, se torna uma estratégia 

relevante em um cenário global onde a deficiência desse micronutriente é considerada um 

problema de saúde pública (De Melo et al., 2021). A vitamina D, um hormônio lipossolúvel, 

desempenha um papel fundamental na absorção de cálcio e na manutenção da saúde óssea, além 

de estar associada à função imunológica e à prevenção de diversas doenças crônicas (Berretta 

et al., 2022). Em particular, a população idosa é vulnerável a essa deficiência, devido a fatores 

como a diminuição da síntese cutânea desse hormônio em resposta à luz solar e a dificuldades 

em manter uma dieta equilibrada (Kaur et al., 2019). A fortificação de morangos com vitamina 

D, através de revestimentos comestíveis, poderá aumentar a disponibilidade desse nutriente, 

mas também incentivaria o consumo de frutas, promovendo uma alimentação mais saudável. 

Diante do exposto, a pesquisa sobre o desenvolvimento de revestimentos comestíveis 

de metilcelulose fortificados com vitamina D para morangos é uma proposta inovadora que visa 

enfrentar os desafios da conservação pós-colheita, ao mesmo tempo em que promove a saúde 

pública. A aplicação dessa tecnologia visa principalmente melhorar a vida útil dos morangos, 

mas também pode ser utilizada como uma estratégia eficaz para aumentar a ingestão de 

vitamina D em populações vulneráveis. Assim, a combinação de ciência e inovação tecnológica 

poderá oferecer uma solução prática e nutritiva, contribuindo para a melhoria da saúde da 

população. 

 

Material e Métodos 

Filmes de metil-celulose (MC) foram aplicados como revestimento comestível de 

morangos, os frutos foram obtidos no comércio local (São Joaquim, SC, Brasil) no ponto de 

maturação comestível, primeiramente, a solução filmogênica foi preparada solubilizando MC 
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e TCM (triglicerídeo de cadeia média) em água deionizada, seguida da adição 14.000 UI de 

vitamina D, em seguida, a solução filmogênica foi aplicada na superfície dos morangos a 25 

°C, por imersão por 5 min.  

Após a aplicação da solução filmogênica, os morangos foram secos em estufa de 

circulação de ar (35 °C, 30 h) e armazenados em temperatura refrigerada (6 ± 2 °C) por 10 dias 

para avaliar a conservação pós-colheita 

A caracterização físico-química foi realizada com os frutos de morango e as análises 

foram determinadas em triplicata. A acidez total foi determinada por titulação com solução de 

hidróxido de sódio (0,1 mol L-1), e os resultados foram expressos em gramas de ácido cítrico 

por kg de polpa em matéria fresca (g kg-1). Para determinação do pH, 5 g de polpa serão diluídas 

em 50 mL de água deionizada e, em seguida, o pH foi determinado em pHmetro digital. Os 

sólidos solúveis totais (SST) foram quantificados utilizando um refratômetro digital (0–93%, 

Pal-3; Atago, Itabashi, Tóquio) e os resultados foram expressos em °Brix, a firmeza da fruta foi 

determinada em penetrômetro digital (MOD. PTR-300-Instrutherm) e os resultados foram 

expressos em (N). O diâmetro será nos frutos e o resultado expresso em cm. O peso dos frutos 

será realizado e o resultado expresso em gramas (g) aos 0, 4, 8 e 10  dias de armazenamento 

(Sganzerla et al., 2021). 

 

 

Resultados e Discussão 

Aplicação de revestimento de MC na conservação pós-colheita de morangos 

 Para demonstrar a conservação pós-colheita dos morangos revestidos com MC, para a 

aplicação como veículo para a fortificação de alimentos com vitamina D para ser utilizada como 

suplemento deste nutriente, os morangos foram revestidos com MC, e a conservação pós-

colheita foi avaliada por 10 dias sob temperatura de refrigeração (Fig. 1). 

 

Figura 1: Avaliação da conservação pós-colheita de morangos. a) Sólidos solúveis, b) Acidez 

e c) pH. 

 

 
 

 

Os morangos com a cobertura de MC apresentaram um aumento significativo nos teores 

de sólidos solúveis durante o armazenamento (Fig. 1a), evidenciando a eficácia dos 

revestimentos na preservação dos sólidos, e consequentemente do sabor doce. Os frutos 

revestidos com MC e MC+vitamina D demonstraram melhorias notáveis em comparação com 

o grupo controle. Esta manutenção dos sólidos solúveis sugere uma maior integridade celular e 

menor perda de água nos morangos revestidos. Consequentemente, os resultados indicam que 

os revestimentos podem melhorar a aceitação sensorial, favorecendo a doçura e o sabor. Essas 

conclusões têm implicações relevantes para a conservação de frutas na indústria alimentícia 

(Ungureanu et al., 2023). 

A acidez total dos morangos aumentou ao longo do período de armazenamento, com os 

revestimentos de MC e MC+vitamina D demonstrando um maior nível de acidez em 

comparação ao grupo controle (Fig, 1 b). Esse aumento sugere que os revestimentos podem ter 

a) b) c) 
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inibido a degradação dos compostos ácidos, preservando a acidez e, consequentemente, a 

qualidade sensorial dos frutos. A manutenção da acidez é fundamental, pois impacta 

diretamente o sabor e a percepção de frescor dos morangos. Esses resultados indicam que os 

revestimentos podem contribuir para a extensão da vida útil dos frutos, sendo fundamental na 

conservação pós colheita de morangos (Seididamyeh et al., 2024). 

Os valores de pH dos morangos revestidos apresentaram um padrão de aumento que 

acompanhou a tendência da acidez total (Fig. 1c). Essa elevação no pH é esperada durante o 

amadurecimento, refletindo o consumo de ácidos orgânicos, que fornece energia para as 

atividades fisiológicas dos frutos. Embora os revestimentos contribuam para a preservação da 

acidez, os morangos continuam a sofrer processos metabólicos que alteram sua composição 

química. É relevante ressaltar que, embora um aumento no pH possa ser indicativo de 

deterioração, ele também pode ser influenciado por fatores como maturação e condições de 

armazenamento (Ladaniya, 2008). 

 

Conclusões 

Os resultados deste estudo evidenciam a eficácia dos revestimentos de metilcelulose, 

especialmente quando funcionalizados com vitamina D, na conservação das características 

físico-químicas dos morangos.  

A capacidade de limitar a perda de sólidos solúveis e manter a acidez e o pH em níveis 

desejáveis sugere que esses revestimentos são uma abordagem promissora para melhorar a 

qualidade e a durabilidade dos morangos na pós-colheita.  

A preservação da qualidade físico-química pode ter implicações significativas para a 

aceitação do consumidor e a competitividade no mercado. Estudos futuros devem explorar 

diferentes formulações de revestimentos e suas interações com outros compostos bioativos para 

otimizar ainda mais a conservação de frutas. 
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