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RESUMO 

 

Há uma crescente demanda entre os consumidores por alimentos frescos, ou 
minimamente processados, como também em relação a sustentabilidade dos produtos que 
consomem. Nessa perspectiva, a utilização de revestimentos comestíveis vem sendo estudadas, 
devido aos seus promissores resultados com efeitos verificados no controle e manutenção da 
qualidade de produtos frescos, ou minimamente processados. Assim, o objetivo desse trabalho 
foi avaliar o desempenho de revestimentos comestíveis de alginato com gel de aloe vera em 
camarões frescos armazenados sob refrigeração. Nos ensaios foram estudados os efeitos de 
quatro composições de revestimentos foram preparados, AAv 1 (1% Alginato, 35% Aloe vera), 
AAv 2 (1% Alginato, 50% Aloe vera), AAv 3 (2% Alginato, 35% Aloe vera), AAv 4 (2% 
Alginato, 50% Aloe vera) em análises de Contagem de Mesófilos Aeróbios Totais, pH, Acidez 
Titulável e avaliação de cor nos camarões revestidos (L*, a* e b*). Diferenças estatísticas 
significativas (p < 0,05) foram encontradas em todas as análises, com exceção da Luminosidade 
(L*). Foi observada a redução do crescimento microbiano nos camarões revestidos, o 
tratamento AAv 4 exibiu a menor taxa de crescimento microbiano entre os tratamentos. Na 
avaliação do pH, o tratamento AAv 4 apresentou menores variações, seguido do tratamento 
AAv 3. Foi observado o aumento da concentração de ácidos totais em todos os tratamentos. O 
tratamento AAv 4 teve destaque positivo na manutenção da estabilidade desses indicadores de 
qualidade. Assim, a aplicação dos revestimentos comestíveis de alginato combinado com gel 
de Aloe vera demonstrou-se promissora na preservação da qualidade de camarões armazenados 
sob refrigeração. 
 

Palavras-chave: Alimentos. Qualidade. Biopolímero. Crustáceo. 

  



 
 

  

ABSTRACT 

 

There is a growing demand among consumers for fresh or minimally processed foods, 
as well as for the sustainability of the products they consume. In this perspective, the use of 
edible coatings has been studied, due to their promising results with verified effects in the 
control and maintenance of the quality of fresh or minimally processed products. Thus, the 
purpose of this research was to evaluate the performance of edible alginate coatings with aloe 
vera gel on fresh shrimp stored under refrigeration. In the essays the effects of four coating 
compositions were studied, AAv 1 (1% Alginate, 35% Aloe vera), AAv 2 (1% Alginate, 50% 
Aloe vera), AAv 3 (2% Alginate, 35% Aloe vera vera), AAv 4 (2% Alginate, 50% Aloe vera) 
in analyzes of Total Aerobic Mesophilic Count, pH and color evaluation in coated shrimp (L*, 
a* and b*). Significant statistical differences (p < 0.05) were found in all analyses, with the 
exception of Luminosity (L*). Reduction of microbial growth was observed in coated shrimp, 
treatment AAv 4 exhibited the lowest rate of microbial growth among treatments. In the pH 
assessment, the AAv 4 treatment presented smaller variations, followed by the AAv 3 treatment. 
An increase in total acid concentration was observed in all treatments. The AAv 4 treatment 
had a positive highlight in maintaining the stability of these quality indicators. Therefore, the 
application of edible alginate coatings combined with Aloe vera gel showed promise in 
preserving the quality of shrimp stored under refrigeration. 
 
Keywords: Crustacean. Biopolymer. Food quality. Seafood.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

Segundo dados da Pesquisa da Pecuária Municipal - PPM (IBGE, 2019), a criação de 

camarão em cativeiro atingiu a produção de 45,8 mil toneladas, com valor estimado em R$ 1,1 

bilhões, um valor 11,4% maior do que registrado em 2017, sendo a região Nordeste com maior 

participação na produção. Ainda segundo os dados da pesquisa, o Rio Grande do Norte é líder 

nacional com 43,2% da produção nacional, acompanhado do Ceará 28,5% (IBGE, 2019).  

O camarão é um alimento com importantes compostos nutricionais, tais como proteínas 

de alto valor biológico, lipídeos, além de vitamina A e D, ácidos graxos saturados e poli-

insaturados (ômega 3) (CROOS et al., 2005; SHARIFIMEHR; SOLTANIZADEH; HOSSEIN 

GOLI, 2019).  

Produtos de origem animal como camarões apresentam uma vida útil limitada por 

efeitos como ação microbiológica, mudanças bioquímicas e físicas ocorridas nos processos post 

mortem. Esses efeitos são devidos ao alto teor de atividade de água, comum em produtos de 

origem animal, incluído os de vida aquática, além da presença de aminoácidos livres e outros 

compostos solúveis não-nitrogenados (KIM; HONG; OH, 2018; PAN et al., 2019; WU et al., 

2014). Outro problema que afeta a qualidade de camarões é a oxidação lipídica que ocorre 

quando oxigênio entra em contato com os ácidos graxos, liberando peróxidos que podem 

provocar mudanças organolépticas (PAN et al., 2019). Todos esses fatores caracterizam esses 

alimentos como altamente perecíveis, e por essa razão, quando se quer aumentar sua vida útil, 

normalmente se utilizam métodos de conservação tradicionais, como congelamento e 

refrigeração (GONÇALVES; GINDRI JUNIOR, 2009). 

Vários métodos são utilizados pela indústria do pescado para manutenção da qualidade 

de seus produtos, como o uso da cadeia do frio, por meio do congelamento, resfriamento e 

glaceamento (GONÇALVES; GINDRI JUNIOR, 2009; KIM; HONG; OH, 2018). Entretanto, 

esses métodos muitas vezes, não são eficientes por si só, mostrando-se necessária a introdução 

de compostos sintéticos antioxidantes e antimicrobianos para a obtenção de extensa vida de 

prateleira (KIM; HONG; OH, 2018).  

No entanto, nos últimos anos, houve uma crescente procura de consumidores por 

alimentos frescos, e seguros, principalmente entre os produtos de origem aquática, como o 

pescado (PAN et al., 2019). É estimado que 37% das embalagens presentes no mercado são de 

origem plástica, que torna o plástico o material mais utilizado como embalagem (DHALL; 

ALAM, 2020). Rumo ao desenvolvimento sustentável, o desenvolvimento de novos materiais 

que possam se degradar rapidamente no meio ambiente são uma alternativa muito interessante 
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para reduzir o volume de resíduos de embalagens plásticas (DHALL; ALAM, 2020; PAGNO, 

2016).  

Por possuir propriedades de barreira, biocompatibilidade, comestibilidade, além de não 

toxicidade, os revestimentos comestíveis têm mostrado resultados promissores no auxílio da 

qualidade e extensão da vida de prateleira de alimentos (DEHGHANI; HOSSEINI; 

REGENSTEIN, 2018). Dentro dessa perspectiva, a utilização de revestimentos comestíveis 

vem sendo amplamente estudados, devido aos seus promissores resultados com efeitos 

amplamente verificados no controle e manutenção da qualidade de produtos frescos, ou 

minimamente processados (CALVA-ESTRADA; JIMÉNEZ-FERNÁNDEZ; LUGO-

CERVANTES, 2019; DEHGHANI; HOSSEINI; REGENSTEIN, 2018; MATIACEVICH; 

ACEVEDO; LÓPEZ, 2015).  No entanto, os revestimentos não pretendam substituir 

inteiramente as embalagens tradicionais, a proteção aos alimentos pode ser aprimorada ao 

combinar uma primeira camada comestível a uma segunda não-comestível (FERNANDES; 

RODRIGUES, 2012).  

A combinação de biopolímeros comestíveis (como proteínas, polissacarídeos e lipídeos) 

juntamente com diversos aditivos estão sendo amplamente estudadas em todo o mundo com o 

intuito de desenvolver combinações que possam atender as necessidades comerciais, sociais, 

culturais e econômicas dos mais diversos setores da produção de alimentos (CALVA-

ESTRADA; JIMÉNEZ-FERNÁNDEZ; LUGO-CERVANTES, 2019; DHALL; ALAM, 2020; 

WANG et al., 2018). 

Nesse sentido, estudos são realizados com a utilização do polissacarídeo alginato, que 

comumente pode ser extraído de algas marinhas marrons e é composto pelos ácido β-d-

manurônico e ácido α-l-gulurônico (KULIG et al., 2016; MATIACEVICH; ACEVEDO; 

LÓPEZ, 2015). O alginato é conhecido como um polímero hidrofílico que possui a habilidade 

de formação de revestimentos por suas propriedades coloidais, que permitem uso como 

espessante, formação de suspensões, géis e estabilizador de emulsões (MATIACEVICH; 

ACEVEDO; LÓPEZ, 2015). A utilização de revestimentos a base de alginato de sódio vem 

sendo estudados por diversos autores, mostrando eficácia na redução da carga microbiana e 

principalmente na redução dos níveis de oxidação (KULIG et al., 2016; MARTÍNEZ et al., 

2018; MATIACEVICH; ACEVEDO; LÓPEZ, 2015; SONG et al., 2011). 

A aplicação de géis de Aloe vera por sua vez também vem sendo largamente estudada 

na conservação de alimentos mostrando resultados positivos quanto a incorporação de 

propriedades antioxidantes e antimicrobianas (BENÍTEZ et al., 2015; FREITAS; 

RODRIGUES; GASPI, 2014; GUILLÉN et al., 2013; SHARIFIMEHR; SOLTANIZADEH; 



14 
 

  

HOSSEIN GOLI, 2019; SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015; SURIATI et al., 2020). 

Pereira, Mendes e Bártolo (2013) em sua pesquisa analisaram um filme hidrogel de 

alginato/Aloe vera quanto a transparência, controle de transferência de vapor d’água e rigidez, 

seus resultados indicam um potencial na associação desses compostos. 

Assim, tendo em vista que o camarão é um produto com grande expressividade para a 

região Nordeste e a exploração do potencial dos recursos naturais do semiárido, o presente 

trabalho, teve por objetivo avaliar o desempenho de revestimentos comestíveis de alginato com 

gel de aloe vera em camarões armazenados sob refrigeração. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 

Avaliar o desempenho de revestimentos comestíveis de alginato com gel de aloe vera 

em camarões frescos armazenados sob refrigeração. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 Avaliar a influência de diferentes composições de revestimentos comestíveis de 

alginato com gel de Aloe vera no desenvolvimento de micro-organismos mesófilos 

aeróbios em camarões refrigerados; 

 Avaliar a influência da concentração de alginato e Aloe vera na qualidade físico-

química de camarões armazenados sob refrigeração. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

 

3.1 Camarão  

 

O camarão é um pescado amplamente consumido ao longo da história do Brasil. O 

consumo de camarão em terras brasileiras é apontado como herança da cultura indígena, antes 

mesmo de ser incorporado por aspectos de culturas de matriz africana ou europeias (BRASIL, 

1996). No Brasil, o Ministério da Agricultura e Pecuária – MAPA em sua Instrução Normativa 

nº 23 de 2019 (BRASIL, 2019), aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para 

camarão em diversas formas de apresentação comercial, estabelecendo definições e parâmetros 

mínimos de qualidade físico-químicos, microbiológicos, rotulagem e processamento. 

Além de estar inserido no contexto histórico cultura brasileiro, a produção de camarão 

desempenha um forte papel na economia nacional, representando no ano de 2018 o valor de R$ 

1,1 bilhões, sendo a região nordeste detentora de 99,4% da produção nacional (IBGE, 2019). 

De acordo com o relatório Produção Pecuária Municipal 2018 (IBGE, 2019), o estado do Rio 

Grande do Norte lidera a participação na produção com 43,2%, seguido do Ceará com 28,5%. 

O ramo da indústria alimentícia do pescado tem crescentemente atraído atenção dos 

consumidores que buscam compostos com importantes compostos nutricionais, tais como 

proteínas e ácidos graxos de longa cadeia (SHARIFIMEHR; SOLTANIZADEH; HOSSEIN 

GOLI, 2019). Apesar de mercado promissor, com crescentes taxas anuais de produção (IBGE, 

2019), um dos principais obstáculos enfrentados pela indústria do pescado está na melhoria das 

tecnologias de conservação para manutenção da qualidade do produto (QUEIROGA et al., 

2014). Tendo em vista características como alto teor de atividade de água, comum em produtos 

de origem animal de vida aquática e presença de aminoácidos (KIM; HONG; OH, 2018) 

promovem uma alta susceptibilidade a alterações principalmente de natureza biológica e 

química, que limitam sua vida útil e o classificam como alimento altamente perecível 

(SOARES; GONÇALVES, 2012). 

 

3.2 Revestimentos comestíveis 

 

Os revestimentos comestíveis são películas que atua como barreira sobre o os alimentos 

revestidos, promovendo proteção contra fatores como desidratação, controle de teor de oxigênio 

e dióxido de carbono, semelhante a sistemas de atmosferas modificadas (GUPTA; PRAKASH, 

2019; PAUL, 2020). O revestimento ideal, portanto, é capaz de entender a vida de prateleira 
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controlando as transferências de massa prevenindo a perda de água para o meio sem, entretanto, 

criar condições completamente anaeróbias (GUPTA; PRAKASH, 2019). Os revestimentos 

comestíveis são normalmente preparados a partir de materiais “Geralmente Considerados 

Seguros” (GCS) e sua principal característica deve ser a barreira contra permeabilidade de 

vapor de água, gerando uma atmosfera ideal (GUPTA; PRAKASH, 2019). Outras 

características devem ser atendidas como derretimento acima de 40 ºC sem decomposição, 

secagem com alta eficiência, baixa viscosidade, ser facilmente emulsificante, baixo custo e 

translucidez (GUPTA; PRAKASH, 2019). 

A crescente demanda pelo desenvolvimento e pesquisa de tecnologias sustentáveis, 

como os revestimentos comestíveis, são fomentadas pelos Objetivos do Desenvolvimento 

Sustentável, propostos pelas Nações Unidas, com ênfase no objetivo nº 12 (Consumo e 

Produção Responsáveis), assegurando padrões de produção e de consumo sustentáveis. Uma 

das metas atreladas a esse objetivo é a redução do desperdício alimentar a nível de varejo e 

consumidor, evitando perdas ao longo de toda a cadeia de produção e abastecimento. 

Os revestimentos, filmes e coberturas comestíveis utilizam como matéria prima na sua 

produção recursos naturais, atuando com foco na prevenção do desperdício de alimentos através 

da manutenção da qualidade dos alimentos por mais tempo (DHALL; ALAM, 2020; PAUL, 

2020). 

 

3.2.1 Composição e caraterísticas 

 

A composição dos revestimentos comestíveis em geral é baseada em componentes 

naturais, como alginato (KIM; HONG; OH, 2018), Aloe vera (SHARIFIMEHR; 

SOLTANIZADEH; HOSSEIN GOLI, 2019; SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015), 

goma-laca (SORADECH et al., 2017), quitosana (KIM; HONG; OH, 2018), fibroína de seda, 

amidos de milho (OLIVEIRA et al., 2018), mandioca (ZHAO et al., 2018), proteínas 

(ZAVAREZE et al., 2012), entre outros vários compostos. 

Muitos autores designaram os revestimentos filmogênicas combinando diferentes 

polímeros e compostos lipídicos, extratos vegetais e partículas inorgânicas para apresentarem 

propriedades físico-químicas superiores, incluindo, em alguns casos, ação antimicrobiana. Um 

componente comum a maioria dos estudos analisados, é a presença da adição de substâncias 

plastificantes, como glicerol e sorbitol, introduzidos para melhorar as propriedades mecânicas 

necessárias para atender as necessidades específicas de cada fruta (GALGANO et al., 2015; 

PAUL, 2020; SONG et al., 2021). 
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Alguns autores abordam a problemática que gera em torno da concorrência da 

destinação de materiais que podem ser utilizados para suprir as necessidades de alimentação 

humana, como amidos, sendo empregados na produção de revestimentos poliméricos. Desse 

modo, a busca por materiais de baixo preço e não convencionais poderiam suprir como 

alternativa no desenvolvimento de novos revestimentos (NAWAB; ALAM; HASNAIN, 2017). 

 

3.2.2 Alginato 

 

O alginato é um polissacarídeo, comumente extraído de algas marinhas marrons 

(Phaeophyceae), composto pelos ácido β-d-manurônico e ácido α-l-gulurônico. O alginato é 

conhecido como um polímero hidrofílico que possui a habilidade de formação de revestimentos 

por suas propriedades coloidais, que permitem uso como espessante, formação de suspensões, 

géis e estabilizador de emulsões. Resultados promissores são encontrados em pesquisas que 

utilizam extratos vegetais, óleos essenciais, e outros compostos de origem vegetal na 

conservação de camarões. (KIM; HONG; OH, 2018; MATIACEVICH; ACEVEDO; LÓPEZ, 

2015; SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015). 

A utilização de revestimentos a base de alginato de sódio vem sendo estudadas por 

diversos autores como Freire (2019), Kim et al. (2018), Martínez et al. (2018), Matiacevich et 

al (2015), Song et al. (2011) mostrando eficácia na redução da carga microbiana e 

principalmente na redução dos níveis de oxidação. 

 

3.2.3 Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) 

 

A Aloe barbadensis Miller, Aloe vera, ou simplesmente “babosa”, como é popularmente 

conhecida no Brasil, é uma planta arbustiva, suculenta perene, no interior de suas folhas é 

encontrado um gel (parênquima reserva), formado majoritariamente por água 

(CAMPESTRINI, 2007; SOULEYMANE et al., 2018).  Os demais constituintes do gel variam 

entre vitaminas hidrossolúveis e lipossolúveis, proteínas e outros compostos (SILVA NETO, 

2015). 

Quanto a composição do parênquima de reserva, a parte líquida possui mais de 80 

compostos, muitos deles ainda não foram devidamente identificados, sendo a aloína o 

componente de maior destaque (CAMPESTRINI, 2007). O uso medicinal da planta ao longo 

dos séculos motivou pesquisadores a investigar sistematicamente seus efeitos, bem como 

elucidar os mecanismos de transporte e armazenamento de outras substâncias pelos hidrogéis 
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de seus extratos (FREITAS; RODRIGUES; GASPI, 2014; SHARIFIMEHR; 

SOLTANIZADEH; HOSSEIN GOLI, 2019; SOULEYMANE et al., 2018). 

A capacidade de controle osmótico, antioxidante e antimicrobiana levaram também 

pesquisadores a propor a utilização de filmes e revestimentos protetores no tratamento de 

lesões, como também aplicados sobre alimentos, com o intuito de prolongar a qualidade de 

alimentos (FREITAS; RODRIGUES; GASPI, 2014; GUILLÉN et al., 2013; HASHEMI; 

MADANI; ABEDIANKENARI, 2015; PEREIRA; MENDES; BÁRTOLO, 2013). 

A aplicação de géis de Aloe vera por sua vez também vem sendo largamente estudada 

na conservação de alimentos (BENÍTEZ et al., 2015; FREITAS; RODRIGUES; GASPI, 2014; 

GUILLÉN et al., 2013; SHARIFIMEHR; SOLTANIZADEH; HOSSEIN GOLI, 2019; 

SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015; SURIATI et al., 2020) mostrando resultados 

positivos quanto a incorporação de propriedades antioxidantes e antimicrobianas. Pereira, 

Mendes e Bártolo (2013) em sua pesquisa analisaram um filme hidrogel de alginato/Aloe vera 

como curativo com capacidade de transferência de fármacos e perceberam que o aumento do 

teor de Aloe vera aumentou a capacidade de absorção de água, sugerindo que a Aloe vera 

aumenta as propriedades hidrofílicas do filme. 

O quadro 1 exibe exemplos de pesquisas realizadas com revestimentos comestíveis 

compostos com gel de Aloe vera aplicados em diferentes tipos de alimentos, combinados ou 

não com outros biopolímeros ou agentes bioativos. 

 

Quadro 1 – Revestimentos comestíveis com gel de Aloe vera aplicadas em alimentos publicadas 

nos últimos anos.  

Autores Alimento 
Composição da 

revestimentos 
Quantidade de  Aloe vera 

Sharifimehr, 

Soltanizadeh e Hossein 

Goli (2019) 

Camarão Gel de Aloe vera 0g, 1g e 2g  / 100 mL solução 

Chauhan et al. (2016) 
Isca de 

frango 
Gel de Aloe vera 50 mL  / 100 mL solução 

Soltanizadeh e 

Mousavinejad (2015) 
Camarão Gel de Aloe vera 

0g, 25g, 50g, 75g / 100g 

solução 

Fofandi e Tanna (2020) 
Peixe 

marinho 
Gel de Aloe vera 

0g, 25g, 50g, 75g / 100g 

solução 
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Salama e Abdel Aziz 

(2020b) 
Pimentão 

Gel de Aloe vera e 

Alginato 

1g e 2g / 100g solução, para 1g 

de alginato 

Salama e Abdel Aziz 

(2020a) 
Tomate 

Gel de Aloe vera e 

Alginato 

1g, 0,5g e 2g p/ 100g solução, 

para 1g de alginato 

Monzón-Ortega et al. 

(2018) 
Mamão 

Gel de Aloe vera e 

quitosana 

9g, 4g, 2,3g, 1,5g, 1g p/ 100g 

solução, para 1g de quitosana 

Anjum et al. (2020) Goiaba 
Gel de Aloe vera e 

goma arábica 

10g / 100g solução, para 1g 

goma arábica 

Chauhan et al. (2015) Tomates 
Gel de Aloe vera e 

goma laca 

1g / 100g solução, para 1g de 

goma laca 

Mohebbi et al. (2012) Cogumelo 
Gel de Aloe vera e 

goma de tragacanto 

1g / 100g solução, para 1g 

goma de tragacanto 

Amiri et al. (2018) Maçã fatia 
Gel de Aloe vera e 

gelatina 

60%, 100% e 150% , para 1 g 

de gelatina 

Pinzon et al. (2020) Morango 

Gel de Aloe vera, 

amido de banana e 

quitosana 

10g e 20g / 100mL solução, 

para 1g quitosana 

 

3.3 Bioativos  

 

Os bioativos são substâncias naturais encontradas em espécies vegetais com 

propriedades de potencial antioxidante e antimicrobiana que podem auxiliar na defesa do corpo 

humano, pois a proteção contra agentes patogênicos invasores e agentes oxidativos não 

dependem apenas de mecanismos de proteção endógenos, mas também de componentes 

adquiridos na alimentação (ŠILER et al., 2014). 

Um vegetal rico em compostos bioativos e que já tem suas propriedades amplamente 

estudas é a Aloe barbadensis Miller, também conhecida popularmente no semiárido brasileiro 

como “babosa”, é uma planta herbácea que cresce em qualquer tipo de solo, porém melhor 

adaptada a solos leves e arenosos, apresenta forma suculenta, folhas verdes e grossas 

(FREITAS; RODRIGUES; GASPI, 2014). Mais de 200 substâncias já foram isoladas a partir 

dessa planta em busca de avaliar a composição química e nutricional de seus componentes, 

muito dos quais possuem comprovada ação antisséptica, anti-inflamatória, antioxidante, além 

de atuar no controle do balanço osmótico e do pH do corpo (SOULEYMANE et al., 2018). 
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3.4 Controle de qualidade do pescado 

 

Em termos nutricionais, a carne do pescado se caracteriza como uma ótima fonte de 

proteínas, contendo todos os aminoácidos essenciais, rica em ácidos graxos poli-insaturados e 

pequeno teor de colesterol em sua composição, entretanto, possui alto poder de deterioração, o 

maior entre os alimentos de origem animal (SOARES; GONÇALVES, 2012). Dentre os fatores 

intrínsecos que propiciam sua deterioração, estão pH próximo a neutralidade, elevado teor de 

nutrientes que micro-organismos podem utilizar com facilidade, teor de água intramuscular 

elevado, baixa quantidade de tecido conjuntivo, que induz à rápida ação deletéria enzimática e 

microbiana (AMARAL; FREITAS, 2013; SOARES; GONÇALVES, 2012). 

Também em relação a saúde, o pescado pode ser um fator de risco quando caracterizado 

como veículo de doenças transmitidas por alimento, apresentando diversos casos de surtos 

alimentares relacionados ao consumo de pescado em todo o planeta (SANTIAGO et al., 2013). 

Neste sentido, no Brasil, o principal documento legal que dispõe sobre a qualidade de produtos 

de origem animal, que inclui o pescado, é o RIISPOA (BRASIL, 2017), sendo atualizado e 

regulamentado pelo Decreto nº 9.013/2017 (BRASIL, 2017). Assim, no que se refere à 

qualidade do pescado o monitoramento de parâmetros físico-químicos, microbiológicos e 

sensoriais são de suma importância. 

Cabe ressaltar, que o Codex Alimentarius define food safety (segurança alimentar, numa 

tradução literal) como a condição de que o alimento não causará danos ao consumidor quando 

preparada e/ou ingerida de acordo com seu uso proposto, o qual não deve ser confundido com 

food security, que está relacionado ao acesso garantido de alimento suficiente ao indivíduo, que 

diverge ainda o termo quality, este sendo um parâmetro sujeito a interpretações individuais que 

pode variar entre os consumidores (HANNING, 2012; SOARES; VICENTE; MARTINS, 

2016). 
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EFEITO DE REVESTIMENTOS COMESTÍVEIS DE ALGINATO E GEL DE ALOE 

VERA NA QUALIDADE DE CAMARÕES FRESCOS ARMAZENADOS SOB 
REFRIGERAÇÃO 

  

RESUMO 

Os camarões são alimentos altamente apreciados pelas suas características sensoriais, 
nutritivos, mas que apresentam vida útil curta, por apresentarem susceptibilidade à mecanismos 
deteriorativos. A utilização de revestimentos comestíveis em alimentos vem sendo estudadas 
devido aos seus promissores efeitos no controle e manutenção da qualidade de produtos de 
origem animal. Assim, o objetivo do presente trabalho é estudar o efeito de revestimentos 
comestíveis elaborados com diferentes composições de alginato de sódio e gel de Aloe vera na 
qualidade de camarões (Litopenaeus vannamei) armazenados sob refrigeração. Foram 
elaborados revestimentos comestíveis com diferentes composições de alginato de sódio e gel 
de Aloe vera. Nos ensaios foram estudados os efeitos de quatro composições de revestimentos, 
AAv 1 (1% Alginato, 35% Aloe vera), AAv 2 (1% Alginato, 50% Aloe vera), AAv 3 (2% 
Alginato, 35% Aloe vera), AAv 1 (2% Alginato, 50% Aloe vera) em análises de Contagem de 
Mesófilos Aeróbios Totais, pH e avaliação de cor nos camarões revestidos (L*, a* e b*). 
Diferenças estatísticas significativas (p < 0,05) foram encontradas nas análises. Foi observada 
a redução do crescimento microbiano nos camarões revestidos, o tratamento AAv 4 exibiu a 
menor taxa de crescimento microbiano entre os tratamentos. Na avaliação do pH, o tratamento 
AAv 4 apresentou menores variações, seguido do tratamento AAv 3. O tratamento AAv 4 teve 
destaque positivo na manutenção da estabilidade desses indicadores de qualidade. Assim, a 
aplicação dos revestimentos comestíveis de alginato combinado com gel de Aloe vera 
demonstrou-se promissora na preservação da qualidade de camarões armazenados sob 
refrigeração. 
  

Palavras chave: Qualidade de Alimentos. Biopolímero. Crustáceo. Pescado.  

  

EFFECT OF ALGINATE AND ALOE VERA GEL EDIBLE COATINGS ON 

SHRIMPS QUALITY STORED UNDER REFRIGERATION 

  

ABSTRACT 

Shrimp are highly appreciated foods for their sensory and nutritious characteristics, but 
they have a short shelf life, as they are susceptible to deteriorating mechanisms. The use of 
coatings in edible foods has been studied due to its promise in controlling and maintaining the 
quality of products of animal origin. Thus, the objective of the present work is to study the 
effect of edible coatings made with different compositions of sodium alginate and Aloe vera 
gel on the quality of shrimp (Litopenaeus vannamei) stored under refrigeration. Edible coatings 
were prepared with different compositions of sodium alginate and Aloe vera gel. In the tests 
the effects of four coating compositions were studied, AAv 1 (1% Alginate, 35% Aloe vera), 
AAv 2 (1% Alginate, 50% Aloe vera), AAv 3 (2% Alginate, 35% Aloe vera vera), AAv 1 (2% 
Alginate, 50% Aloe vera) in analyzes of Total Aerobic Mesophilic Count, pH and color 
evaluation in coated shrimps (L*, a* and b*). Significant statistical differences (p< 0.05) were 
found in all analyses, with the exception of Luminosity (L*). Reduction of microbial growth 
was observed in coated shrimp, treatment AAv 4 exhibited the .lowest rate of microbial growth 
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among treatments. In the evaluation of pH, the AAv 4 treatment presented smaller variations, 
followed by the AAv 3 treatment. The AAv 4 treatment had a positive highlight in maintaining 
the stability of these quality indicators. Therefore, the application of edible alginate coatings 
combined with Aloe vera gel showed promise in preserving the quality of shrimp stored under 
refrigeration. 
  

Key words: Biopolymer. Crustacean. Food quality. Microorganism. Seafood. 

 

INTRODUÇÃO 

 

Produtos de origem animal como camarões apresentam uma vida útil limitada por 

efeitos como ação microbiológica, mudanças bioquímicas e físicas ocorridas no post mortem. 

Esses efeitos derivam do alto teor de atividade de água, comum em produtos de origem animal, 

incluído os de vida aquática, além da presença de aminoácidos livres e outros compostos 

solúveis não-nitrogenados (KIM; HONG; OH, 2018; PAN et al., 2019; WU et al., 2014). Todos 

esses fatores caracterizam esses alimentos como altamente perecíveis, e por essa razão, métodos 

de conservação com foco na redução da temperatura, como congelamento, glaceamento e 

refrigeração são amplamente empregados (GONÇALVES; GINDRI JUNIOR, 2009). A 

incorporação de embalagens com agentes funcionais que possam prevenir, barrar, evitar, ou 

mesmo minimizar os processos de deterioração surgiu como uma abordagem sustentável 

promissora rumo a conservação de produtos de origem animal (LORENZO et al., 2014; SONG 

et al., 2021; UMARAW et al., 2020).  

A aplicação de revestimentos comestíveis como ferramenta de preservação da qualidade 

de alimentos tem sido explorada por pesquisadores de todo o mundo (ABDALLAH et al., 2018; 

KIM; HONG; OH, 2018; SONG et al., 2021; MARTÍNEZ et al., 2018). Os revestimentos 

comestíveis são geralmente produzidos de recursos sustentáveis e biodegradáveis, tais como 

biopolímeros, que podem ser polissacarídeos, proteínas, lipídeos ou uma combinação destes 

(PAUL, 2020). Fundindo os conceitos de alimento, embalagem e preservação, os revestimentos 

comestíveis se concretizaram como um material que é biodegradável, comestível e capaz de 

prevenir perda de umidade, de coloração, de odor e oxidação lipídica (SONG et al., 2021; 

UMARAW et al., 2020), além de outros benefícios na conservação dos alimentos em geral 

(DEHGHANI; HOSSEINI; REGENSTEIN, 2018; SONG et al., 2021). 

Polissacarídeos biopoliméricos como o alginato, extraído de algas marinhas marrons, 

vem sendo usado em revestimentos alimentícios industriais para formar géis protetores (KULIG 

et al., 2016; BAEK; LEE; OH, 2021; LIU et al., 2016; REYES et al., 2015). Resultados 
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promissores são encontrados em pesquisas que utilizam alginato combinado com extratos 

vegetais, óleos essenciais, e outros compostos na conservação de produtos de origem animal 

(ABDALLAH et al., 2018; KIM; HONG; OH, 2018; LIU et al., 2016; MARTÍNEZ et al., 2018; 

MATIACEVICH; ACEVEDO; LÓPEZ, 2015). 

Um outro composto que vem sendo amplamente estudado pela sua capacidade de 

formação de gel protetor é a Aloe barbadensis Miller, comumente chamada de Aloe vera 

(BENÍTEZ et al., 2015; GUILLÉN et al., 2013; HASHEMI; MADANI; ABEDIANKENARI, 

2015). Devido a sua capacidade de controle osmótico, antioxidante e antimicrobiana levaram 

pesquisadores a investigar diferentes formas de aplicação do gel, que vão desde uso como 

curativos funcionais a revestimento protetor em alimentos, chegando a conclusões positivas 

quanto ao controle de crescimento microbiano, prevenção de oxidação e manutenção da 

qualidade dos alimentos. (BENÍTEZ et al., 2015; FREITAS; RODRIGUES; GASPI, 2014; 

GUILLÉN et al., 2013; HASHEMI; MADANI; ABEDIANKENARI, 2015; PEREIRA; 

MENDES; BÁRTOLO, 2013; SHARIFIMEHR; SOLTANIZADEH; HOSSEIN GOLI, 2019; 

SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015; SURIATI et al., 2020) . 

Dessa forma, o desenvolvimento de um revestimento comestível utilizando recursos 

biodegradáveis é uma alternativa tecnológica promissora para auxiliar na conservação de 

alimentos. O objetivo deste trabalho é estudar o efeito de revestimentos comestíveis elaborados 

com diferentes composições de alginato de sódio e gel de Aloe vera na qualidade de camarões 

(Litopenaeus vannamei) armazenados sob refrigeração. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

 

Materiais 

 

O alginato de sódio utilizado foi adquirido da Êxodo Cientifica Química Fina LTDA, 

amostras de camarão frescos foram adquiridos comercialmente na feira livre de pescado na 

cidade de Mossoró – RN em um único ponto de venda e então encaminhados para o Laboratório 

de Biotecnologia de Alimentos – LABA na Universidade Federal Rural do Semi-Árido – 

UFERSA. As amostras de camarão passaram por etapas mínimas de processamento , com 

retirada de cefalotorax, casca e vísceras, além de lavagem superficial, em seguida armazenados 

a 5 °C para análises posteriores. As amostras de Aloe vera foram adquiridas comercialmente 

em comércio varejista local. 
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Planejamento experimental 

 

Os experimentos foram conduzidos em um delineamento inteiramente casualidade 

(DIC), em quintuplicata. Conforme apresentado no Quadro 2, foram estabelecidos 4 

tratamentos, em diferentes composições, com variações nas concentrações (g/mL de solução) 

de alginato em 1% e 2%, de Aloe vera em 35% e 50%, além de um tratamento controle para 

efeito de comparação. As concentrações de alginato foram determinadas com base nos 

resultados de Sharifimehr, Soltanizadeh e Hossein Goli (2019), Chauhan et al. (2016) e 

Soltanizadeh e Mousavinejad (2015). 

 

Quadro 2 – Planejamento experimental para revestimentos comestíveis de alginato e Aloe vera 

em camarões armazenados sob refrigeração.  

Tratamento Alginato (g/mL) Aloe vera (g/mL) 

Controle 0% 0% 

AAv 1 1% 35% 

AAv 2 1% 50% 

AAv 3 2% 35% 

AAv 4 2% 50% 

Legenda: Concentração de alginato e Aloe vera expressa em peso por volume de solução filmogênicas. 
 

Preparado das soluções filmogênicas 

 

As soluções foram preparadas utilizando glicerol como agente plastificante, com 

proporção fixa de 10% (p/p) em relação ao alginato. As soluções filmogênicas foram preparadas 

dissolvendo o alginato de sódio em pó junto água destilada estéril, submetido a aquecimento 

(50º C) e agitação até total dissolução, em seguida foi adicionado o agente plastificante. Após 

completa homogeneização, foi adicionado o gel da Aloe vera (MATIACEVICH; ACEVEDO; 

LÓPEZ, 2015; SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015). As soluções filmogênicas 

foram pré-reticuladas com solução de CaCl2 a 0,5% (g/mL) (REYES et al., 2015). 

 

Revestimento das amostras de camarão com as soluções filmogênicas 

 

As amostras foram revestidas seguindo o método “dipping” conforme descrito por 

Freire (2019), através da imersão das amostras nas soluções filmogênicas. As amostras 
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permaneceram em repouso por 5 minutos, para que escorresse resíduos da solução, e então os 

camarões foram embalados em sacos de polietileno e armazenados sob refrigeração (4º±1 ºC) 

durante seis dias. Foram realizadas análises físico-químicas e microbiológicas em diferentes 

tempos (dia 0, 3 e 6) para análise do efeito dos revestimentos na qualidade dos camarões. 

 

Análises microbiológicas e físico-químicas 

 

Contagem de mesófilos aeróbios totais  

 

A Contagem de Mesófilos Aeróbios Totais (CMAT) foi realizada em cabine de fluxo 

laminar, de forma asséptica, utilizando materiais e meios previamente esterilizados. Utilizando 

a metodologia de contagem em padrão em placas, conforme Silva et al. (2017), 25g de cada 

amostra foram homogeneizados em 225 mL de solução peptonada, caracterizando a diluição 

10-1, na diluição seguinte foi retirada uma alíquota de 1 mL da primeira diluição e depositada 

em um tudo de ensaio contendo 9 mL de solução peptonada, caracterizando a diluição 10-2, e a 

partir desse padrão foram elaboradas as diluições subsequentes com auxílio de vórtex. 

A inoculação de 1 mL de cada diluição foi feita em placa contendo o meio Ágar Padrão 

para Contagem, em seguida armazenado em estuda bacteriológica a 35 ± 1 °C por 48 ± 2 horas. 

Os resultados da contagem dos micro-organismos foram expressos em log10(UFC/g). A Figura 

01 apresenta um exemplo de placa com meio de cultura após o período de incubação.  

 

Figura 01 – Placa para contagem de unidades formadoras de colônia de micro-organismos 

mesófilos aeróbios totais em meio de cultura ágar padrão. 

 
Fonte: arquivo pessoal (2021). 

  

Determinação de pH  
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O pH das amostras foi determinado conforme metodologia do manual de métodos do 

Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando um pHmetro Microprocessado de bancada, 5 g da 

amostra de camarão revestido diluído em 50 mL de água destilada e triturado em almofariz e 

pistilo.  

 

Cor e opacidade do camarão revestido 

 

A análise colorimétrica foi realizada avaliando os parâmetros a*, b* e Luminosidade, 

medidos com o auxílio de um colorímetro de reflectância. Foram tomadas duas medições para 

cada amostra, uma em fundo de cor branca e em seguida no fundo de cor preta. A luminosidade 

foi determinada por meio de equação 02 apresentada por Zavareze et al. (2012), onde ��� e ��� 

são respectivamente leitura em fundo preto e branco. 

 � % = ������ .                                                      

 

Análise estatística 

 

Os resultados desta pesquisa foram submetidos a análise de variância one-way 

(ANOVA) e comparação entre médias pelo teste Tukey, a 5% de significância para a interações 

significativas, utilizando o software Statistica versão 10.0. Todos os gráficos foram elaborados 

no software Qtiplote versão0.9.8.9. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Foram observadas variações na coloração dos camarões ao longo do período de 

armazenamento, com o desenvolvimento de coloração vermelha. O aparecimento da coloração 

vermelha se deve a desnaturação do complexo formado entre proteínas e o carotenoide 

astaxantina, que naturalmente possui cor azul, mas após a quebra do complexo, o carotenoide 

sofre alterações espectroscópicas, mudando para coloração vermelha (SRINIVASAN; 

PARKIN; FENNEMA, 2007). O quadro 2 apresenta o aspecto visual das amostras de camarão 

durante o tempo de armazenamento para cada um dos tratamentos, incluindo o tratamento 

controle. 
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Os revestimentos conferiram brilho às amostras de camarão e não influenciaram na 

alteração da cor dos camarões. O aumento na concentração de alginato de sódio significou um 

aumento significativo da viscosidade das soluções.  

 

Quadro 02 – Aspecto visual dos camarões com diferentes revestimentos comestíveis de alginato 

de sódio com gel de Aloe vera durante seis dias de armazenamento sob refrigeração (4° C). 

 Controle AAv 1 AAv 2 AAv 3 AAv 4 

Dia 0 

     

Dia 3 

     

Dia 6 

 
 

 
  
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

Fonte: arquivo pessoal (2021). 

 

Contagem de Mesófilos Aeróbios Totais 

 

Os resultados da Contagem de Micro-organismos Mesófilos Aeróbios Totais (CMAT) 

para os diferentes tratamentos, em diferentes momentos é exibido no Gráfico 01. Foi observada 

diferença estatística significativa (p < 0,05) entre os efeitos dos tratamentos sobre o crescimento 

de micro-organismos mesófilos aeróbios totais durante o armazenamento refrigerado. 

No momento inicial, as médias da CMAT foram de 4,62 ± 0,85 Log10(UFC/g), 4,80 ± 

0,40 Log10(UFC/g), 4,28 ± 0,54 Log10(UFC/g), 4,05 ± 0,30 Log10(UFC/g) e 5,10 ± 0,30 

Log10(UFC/g), para o tratamento Controle, AAv 1, AAv 2, AAv 3 e AAv 4, respectivamente. 

Para o dia 0 (até 24 horas após a aplicação dos tratamentos), não houve diferença estatística 

significativa (p < 0,05) entre os tratamentos Controle, AAv 1 e AAv 2, já os tratamentos AAv 

3, AAv 4 apresentaram diferença entre os demais. O tratamento AAv 4 apresentou o a maior 
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média entre os tratamentos e o tratamento AAv 3 a menor. As médias encontradas foram 

superiores ao reportado em outros estudos (BAEK; LEE; OH, 2021; KHODANAZARY, 2019; 

KIM; HONG; OH, 2018), o que provavelmente pode indicar baixa qualidade sanitária nas 

amostras de camarão. 

Já no dia 3, o tratamento que apresentou menor CMAT foi tratamento AAv 4, com 

média de 6,48 ± 0,44 Log10(UFC/g), seguido do AAv 3 com 6,91 ± 0,56 Log10(UFC/g). Houve 

repetição do padrão apresentado pelas diferenças estatística significativa (p < 0,05) das médias 

dos tratamentos, de modo que os tratamentos Controle, AAv 1 e AAv 2 não apresentaram 

diferenças significativas entre si. No dia 6, novamente os tratamentos AAv 4 e AAv 3 exibiram 

as menores médias, 9,07 ± 0,26 Log10(UFC/g) e 9,21 ± 0,22 Log10(UFC/g), respectivamente. 

No momento final, todos tratamentos com revestimento expressaram diferença estatística 

significativa (p < 0,05) do tratamento controle. 

Ao fim do período de armazenamento todas os tratamentos apresentaram CMAT 

superior a 6,0 Log10(UFC/g), limite indicador de deterioração recomendado pela Comissão 

Internacional de Especificações Microbiológicas para Alimentos (ICMSF, 1986)., e dessa 

forma, esse foi o último dia de estocagem, entretanto, o limite apontado de aceitabilidade em 

relação à CMAT pode variar entre autores, chegando a 7 e 8 Log10(UFC/g) (LU, 2009; 

OUATTARA; SABATO; LACROIX, 2001). De modo geral, foi constatado que o tratamento 

AAv 4 exibiu a menor taxa de crescimento microbiano entre os tratamentos, seguido do AAv 

1, ao passo que os camarões revestidos com os demais tratamentos apresentaram taxa de 

crescimento similar ao tratamento Controle.  

Análises de CAMT realizados em produtos de origem animal com revestimentos 

comestíveis de alginato (ABDALLAH et al., 2018; BAEK; LEE; OH, 2021; KIM; HONG; OH, 

2018; MARTÍNEZ et al., 2018) e Aloe vera (CHAUHAN et al., 2016) também constataram a 

redução do crescimento de micro-organismos mesófilos em amostras armazenadas sob 

refrigeração. A ação antimicrobiana dos revestimentos foi associada a presença de compostos 

presentes na Aloe vera como acemanana, antraquinona e ácido salicílico, aminoácidos e zinco, 

que ao ligarem-se com proteínas das membranas das células microbianas podem causar a lise 

celular (AMMAYAPPAN; JEYAKODI MOSES, 2009).  

Outros fatores que devem ser levados em consideração na diminuição do crescimento 

microbiano, um deles é a influência do baixo pH do gel da Aloe vera (pH = 4,64) 

(SOLTANIZADEH; MOUSAVINEJAD, 2015), que pode inibir da atividade de proteases 

endógenas existentes no camarão. Outrossim, a capacidade de formação de barreira pode 

reduzir o crescimento microbiano por limitar a quantidade de oxigênio (O2) disponível, 
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essencial para o desenvolvimento de micro-organismos aeróbios deteriorantes presentes no 

camarão, como Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium e Micrococcus (DEHGHANI; 

HOSSEINI; REGENSTEIN, 2018; GUPTA; PRAKASH, 2019; KHODANAZARY, 2019; LU, 

2009). 

 

Gráfico 1 – Avaliação do crescimento de micro-organismos mesófilos aeróbios totais em 

camarões revestidos com revestimentos comestíveis de alginato de sódio com gel de Aloe vera 

armazenado sob refrigeração durante seis dias. 

 
Legenda: AAv 1: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 35%; AAv 2: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 50%; AAv 3: 
Alginato de sódio 2%/Aloe vera 35%; AAv 4: Alginato de sódio 4%/Aloe vera 50%. Letras diferentes indicam 
diferença estatística (p < 0,05). 
 

pH 

 

O resultado das medições de pH das amostras de camarão com e sem revestimentos ao 

longo de seis dias de armazenamento sob refrigeração é apresentado no Gráfico 2. Foi 

observada diferença estatística significativa (p < 0,05) entre os efeitos dos tratamentos sobre o 

pH das amostras apenas no dia três. 

No dia 0, o tratamento AAv 2 obteve a média mais alta de pH, com 7,76 ± 0,05, seguido 

do tratamento AAv 3, com 7,69 ± 0,09, similar a média do tratamento controle, 7,67 ± 0,12, já 

os tratamentos AAv 1 e AAv 4 apresentaram médias de 7,62 ± 0,11 e 7,59 ± 0,10, 

respectivamente. O Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal – RIISPOA (BRASIL, 2017) estabelece o valor de pH para crustáceos frescos como 

sendo inferior a 7,85. A aplicação dos revestimentos comestíveis de alginato com gel de Aloe 

vera não implicaram em diferença estatística significativa no início e ao final do experimento.  
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No dia 3 houve redução do valor do pH para as médias de todos os tratamentos, com 

médias de 7, 33 ± 0,19, 7,19 ± 0,05, 7,32 ± 0,09, 7,48 ± 0,16 e 7,52 ± 0,11 para tratamento 

Controle, AAv 1, AAv 2, AAv 3 e AAv 4, respectivamente. Foi observada diferença estatística 

significativa (p < 0,05) entre os tratamentos para o dia 3. As médias dos tratamentos AAv 1, 

AAv 3 e AAv 4 foram estatisticamente diferentes do tratamento Controle. A diminuição do pH 

está associada à processos metabólicos post mortem em pescado, uma vez que na ausência de 

oxigênio ocorre a glicólise anaeróbia, que produz ácido lático (CAGGIANO, 2000). 

Ao fim do período de armazenamento, com exceção do AAv 4, que obteve pH médio 

de 7,50 ± 0,03, todos os tratamentos demostraram elevação no pH. O tratamento AAv 3 

apresentou uma pequena elevação, com média de 7,57 ± 0,09. O tratamento AAv 4 obteve o 

melhor resultado na manutenção da estabilidade do pH, com pH médio ao longo do tempo de 

7,54 ± 0,04, seguido do tratamento AAv 3, com pH médio 7,42 ± 0,21. Já tratamento AAv 1 

obteve resultado similar ao AAv 2, com variação superior ao Tratamento controle. A tendência 

similar de diminuição, seguido de aumento no pH foi encontrado por YU et al. (2017). 

Jeon, Kamil e Shahidi (2002) apontou que um forte indício do aumento do pH ao longo 

do período de armazenamento sob refrigeração é o acúmulo de compostos alcalinos 

nitrogenados, tais como amônia e trimetilamina, resultante da atividade microbiana e de 

enzimas intracelulares durante os processos de decomposição e putrefação em pescado. 

 

Gráfico 2 – Avaliação da variação do pH em camarões revestidos com revestimentos 

comestíveis de alginato de sódio com gel de Aloe vera armazenado sob refrigeração durante 

seis dias. 

 
Legenda: AAv 1: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 35%; AAv 2: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 50%; AAv 3: 
Alginato de sódio 2%/Aloe vera 35%; AAv 4: Alginato de sódio 4% /Aloe vera 50%.  
 

pH

7,1

7,2

7,3

7,4

7,5

7,6

7,7

7,8

7,9

Período de armazenamento (dias)
0 3 6

AAv 4

AAv 3

AAv 2

AAv 1

Control

a

a

a

a

a

a
a

ab

b

ab

a

a a

a
a



40 
 

  

Cor e luminosidade 

 

Devido a heterogeneidade natural existente nos filés de camarão, as medições desses 

parâmetros apresentaram baixa precisão, resultando em desvios-padrão elevados. O resultado 

da determinação da luminosidade das amostras com e sem revestimentos são apresentadas no 

Gráfico 3 e das Coordenadas a* e b* na Tabela 1. Não foram encontradas diferenças estatísticas 

significativas (p < 0,05) entre os tratamentos avaliados durante o período de armazenamento. 

Verificou-se que a luminosidade dos camarões revestidos foi afetada pela aplicação dos 

revestimentos comestíveis, uma vez que as amostras com revestimento apresentaram variações 

ao longo do período de armazenamento.  

No dia 0, o tratamento AAv 4 apresentou luminosidade média superior ao tratamento 

Controle, com 99,30 ± 2,37 e 98,40 ± 2,41, respectivamente, já os tratamentos AAv 1, AAv 2 

e AAv 3 obtiveram médias de 91,82 ± 6,03, 96,03 ± 5,07 e 95,43 ± 2,54, respectivamente. Nas 

análises do dia 3, houve aumento na luminosidade dos camarões revestimentos com os 

tratamentos Controle com 99,42 ± 4,34, AAv 1, 97,60 ± 3,26 e AAv 2, 97,04 ± 1,50 e redução 

da luminosidade para os tratamentos AAv 3 e AAv 4, 92,43 ± 9,37 e 95,69 ± 4,39, 

respectivamente. No dia 6, os tratamentos controle e AAv 2 apresentaram redução da 

luminosidade, os demais tratamentos obtiveram alta nas médias.  

Ao fim do período de armazenamento, a luminosidade para o Controle permaneceu 

constante (L médio de 0,988 ± 0,0056), significando que os tratamentos, apesar de não 

apresentaram diferenças estatísticas, influenciaram na luminosidade dos camarões revestidos. 

Resultado similar foi encontrado por Sharifimehr, Soltanizadeh e Hossein Goli (2019), que não 

obteve diferença estatística significa (p < 0,05) na luminosidade de camarões revestidos com 

gel de Aloe vera e eugenol, porém observou mudanças na luminosidade ao longo dos dias. 
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Gráfico 3 - Avaliação da variação da luminosidade em camarões revestidos com revestimentos 

comestíveis de alginato de sódio com gel de Aloe vera armazenado sob refrigeração durante 

seis dias. 

 
Legenda: AAv 1: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 35%; AAv 2: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 50%; AAv 3: 
Alginato de sódio 2%/Aloe vera 35%; AAv 4: Alginato de sódio 4%/Aloe vera 50%. Letras diferentes indicam 
diferença estatística (p < 0,05). 
 

Os tratamentos apresentaram diferença estatística para a significativa (p < 0,05) para a 

coordenada a* (vermelho/verde) apenas no dia 3, ao passo que não houve diferença estatística 

significativa entre os tratamentos para a Coordenada b* (amarelo/azul). Entretanto, os camarões 

com revestimento comestível apresentaram menores variações nas coordenadas a* e b*ao longo 

do período de armazenamento, dentre eles, o tratamento AAv 4 para a coordenada a*, com 

média de 2,302 ± 0,238 e o tratamento AAv 3 para a coordenada b*, com média de 0,719 ± 

0,128. As alterações nos parâmetros de cor vermelha/verde e amarelo/azul podem ser 

influenciadas pela quebra do complexo formado pelas proteínas do camarão e o carotenoide 

astaxantina, que reduz a pigmentação amarela/azul e aumenta a coloração vermelha 

(SRINIVASAN; PARKIN; FENNEMA, 2007). 

O resultado encontrado é corroborado por Sharifimehr, Soltanizadeh e Hossein Goli 

(2019), que afirmou em seu estudo que a aplicação de Aloe vera e eugenol não apresentaram 

efeito significativo as coordenadas a* e b*. Baek, Lee e Oh (2021) concluíram em suas análises 

de revestimentos comestíveis em camarão que a presença de alginato (1% p/p) não teve efeito 

estatístico significativo (p < 0,05) na coloração dos camarões. Uma correlação inversamente 

proporcional entre a coordenada a* foi encontrada por Okpala e Bono (2016) ao analisarem 

parâmetros de qualidade de camarões Litopenaeus vannamei frescos, de modo que menor índice 

de cor vermelha, ou maior de cor verde, tender a ser menos ácidos. Por contraste, Okpala e 
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Bono (2016) encontraram uma correlação direta entre a coordenada b*, de modo que para 

espécie L. vannamei, a incidência de cor amarela, de alguma forma, apresenta menor acidez. 

 

Tabela 1 - Avaliação da variação das coordenadas/cromaticidade a* e b* em camarões com 

revestimentos comestíveis de alginato de sódio com gel de Aloe vera armazenado sob 

refrigeração durante seis dias. 

 Dia Controle AAv 1 AAv 2 AAv 3 AAv 4 

a* 

 

0 1,690a±0,89 -0,537a±2,90 0,053a±0,34 0,555a±0,30 -0,205a±1,11 

3 0,237a±0,43 0,888ab±0,20 0,620ab±0,31 1,097b±0,59 1,020b±0,26 

6 0,713a±0,09 0,678a±0,25 0,850a±0,19 0,74a±0,07 0,723a±0,17 

b* 

0 2,012a±2,64 2,003a±2,89 0,095a±0,85 0,572a±0,13 0,168a±1,26 

3 0,799a±0,21 0,916a±0,27 0,756a±0,22 0,798a±0,33 1,069a±0,23 

6 0,702a±0,14 0,789a±0,32 0,861a±0,21 0,789a±0,22 0,818a±0,11 

Legenda: AAv 1: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 35%; AAv 2: Alginato de sódio 1%/Aloe vera 50%; AAv 3: 
Alginato de sódio 2%/Aloe vera 35%; AAv 4: Alginato de sódio 4%/Aloe vera 50%. Letras diferentes indicam 
diferença estatística (p < 0,05). 
 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A investigação do efeito dos revestimentos comestíveis de alginato com gel de Aloe 

vera demonstrou-se uma alternativa complementar para a conservação e manutenção da 

qualidade de camarões armazenados sob refrigeração. Os efeitos significativos da aplicação dos 

revestimentos comestíveis nas avaliações de crescimento de micro-organismos mesófilos 

aeróbios totais, pH, e coloração das amostras demonstram possível ação benéfica dos 

revestimentos na manutenção da qualidade dos camarões. O revestimento AAv 4 se destacou 

entre os demais tratamentos na manutenção da estabilidade desses indicadores de qualidade.  

Apesar dos resultados promissores, as composições dos revestimentos de alginato com 

gel de Aloe vera produzidos nesse estudo podem ser reformuladas para melhor desempenho na 

manutenção da qualidade dos camarões armazenados sob refrigeração. Assim, outros estudos 

como a avaliação da capacidade de proteção contra efeitos oxidativos, controle de umidade e 

formação de compostos nitrogenados, além de análises das propriedades físico-químicas, 

propriedades mecânicas e características estruturais do filme formado pelas soluções 

filmogênicas devem ser realizados para compreender a amplitude dos efeitos da aplicação de 

revestimentos comestíveis de alginato e gel de Aloe vera. 
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