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1INTRODUCAO

Devido ao aumento da demanda por alimentos prontos para consumo, de alta qualidade e
longa vida-de-prateleira, a industria vem se dedicando ao desenvolvimento de produtos que mantenham
suas caracteristicas pelo maior tempo possivel (GUILBERT, GONTARD e GORRIS, 1996).

Os alimentos alterados podem apresentar modifica¢des da textura, sabor, cor, aroma e/ou
valor nutricional associadas a indesejaveis transferéncias de massa. Esses indicadores de
diminuicdo da qualidade sédo decorrentes dentre outros fatores da perda e/ou ganho de umidade e
da difusé@o do oxigénio para o interior dos alimentos, causando oxidacao. A transferéncia de massa
entre os préprios componentes do alimento, ou entre alimentos que se encontram no mesmo
ambiente, implica na reducéo da sua vida-de-prateleira e valor nutricional (KROCHTA, 1992). Para
minimizar essas altera¢des diversos materiais de embalagens vém sendo empregados pelas
industrias. Neste contexto, o uso de revestimentos comestiveis (filmes e coberturas) tem sido
indicado pelos pesquisadores por conferir barreira adicional na protecdo da qualidade e estabilidade
do alimento e gerar atmosfera modificada adequada em torno do produto embalado (GUILBERT,
GONTARD e GORRIS, 1996). Esses revestimentos comestiveis, no entanto, ndo substituem a
embalagem. Segundo KESTER e FENNEMA (1986) sédo aplicados como coadjuvantes de
embalagens, visando manter a qualidade dos alimentos, aumentar sua vida-de-prateleira e diminuir
0s custos.

Os produtos formadores de filmes comestiveis sdo classificados em trés categorias:
polissacarideos, lipideos e proteinas, com possibilidade de misturas entre eles. Cada classe tem
caracteristicas funcionais distintas (KESTER e FENNEMA, 1986; CAMIRAND et al., 1992; GUILBERT,
GONTARD e GORRIS, 1996; WILLIAMS e MITTAL, 1999; ALBERT e MITTAL, 2002). Os hidrocoléides,
por exemplo, destacam-se pelas propriedades de barreira para oxigénio, diéxido de carbono e lipideos
(DONHOWE e FENNEMA, 1994). S&o reconhecidos como seguros pela Food and Drug Administration
(FDA) (PENNA, 2004) e largamente usados na industria de alimentos como revestimentos, espessantes,
agentes de suspensdo, agentes de gelatinizagao, texturizadores, emulsificantes, estabilizadores,
aditivos, antioxidantes, nutrientes, agentes antimicrobianos, controladores da cristalizacdo e inibi¢céo
da sinerése (STEPHEN e CHURMS, 1995; YOUNG, KAPPEL e BLADT, 2003; PENNA, 2004). Dentre
esses, 0 alginato e a pectina (gomas naturais e modificadas, respectivamente) destacam-se pelo seu
emprego em diversos sistemas alimenticios gracas a capacidade de formarem géis por meios quimicos,
diferindo dos outros nos quais os géis sdo formados termicamente (CLARKE, SOFOS e SCHMIDT,
1988; SAPERS et al., 1997).

Diante da importancia dos hidrocol6ides como revestimentos comestiveis esta revisdo teve
por objetivo avaliar o potencial de aplicagéo do alginato e da pectina de baixa metoxilagdo em diversos
sistemas alimentares.

2 ALGINATOS E PECTINAS DE BAIXA METOXILACAO

As pectinas, definidas em 1951 como acidos pécticos sollveis em agua (JORDI, 1996),
constituem grupo complexo de polissacarideos estruturais que ocorrem nas paredes celulares dos
vegetais. Apresentam como estrutura base (Figura 1) cadeias lineares de acido poli — 1,4-a-D-
galacturonico (OAKENFULL, 1987; THAKUR, SINGH e HANDA, 1997). Nos pontos em gque existem
moléculas de ramnose ha quebra na linearidade da estrutura molecular dessas cadeias (BOBBIO e
BOBBIO, 1992).

AcUcares neutros (principalmente D-galactose, L-arabinose e L-ramnose) em quantidades
pequenas e variaveis podem estar ligados aos residuos do acido galacturénico. Em algumas
pectinas, dependendo da origem, grupos hidroxilicos nas posi¢cdes dois e trés podem estar
acetilados.

As principais fontes para a produgdo comercial da pectina séo os residuos das indUstrias de
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suco de maca e citros (SCHILLING e LEONHARDT, 1999), amplamente utilizados pela indUstria de
alimentos como agentes gelificantes (GOYCOOLEA e CARDENAS, 2001).

FIGURA 1 - ESTRUTURA QUIMICA DA PECTINA
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Fonte: CASTRO et al., 2003.

Pectinas sdo acidos pectinicos que formam solucdes altamente viscosas, mesmo em baixas
concentragbes. Em presenca de sacarose e 4cido em proporc¢des adequadas formam géis muito
estaveis e apresentam grau de neutralizacao e esterificagao (ou metoxilagéo) variaveis (BOBBIO e
BOBBIO, 1992), sendo esse ultimo influenciado pela idade e tipo de tecido vegetal do qual foram
extraidas (OAKENFULL, 1987).

Os grupos metoxilicos esterificados nas pectinas naturais podem chegar ate 13%, o que
significa a esterificacdo de aproximadamente 80% dos seus grupos carboxilicos. Sdo as chamadas
pectinas de alto teor de grupos metoxila (ou pectina ATM). As pectinas de baixo teor de grupos
metoxilicos (BTM), menor que 7%, ndo formam géis da mesma maneira que as pectinas de alto teor
de grupos metoxilicos. Essas requerem a presenca de co-soluto, tipicamente sacarose, em
concentracdes na faixa de 55 a 80% e pH &cido (entre 2,8 a 3,7) para formacao de géis (OAKENFULL
e SCOTT, 1985; OAKENFULL, 1987; NISPEROS-CARRIEDO, 1994). As pectinas de baixa metoxilacdo
e os alginatos gelificam facilmente em presenca de ions divalentes, sem adicédo de acido e sacarose,
sendo o ion Ca 0 mais usado (MAY, 1992; NISPEROS-CARRIEDO, 1994). Deve-se ressaltar que
pectinas com teor de grupos metoxilicos menor que 1% néo gelificam, mesmo em presenca dos
referidos ions (BOBBIO e BOBBIO, 1992). O grau de esterificacdo final depende da temperatura, do
pH e da duracéo do tratamento &cido (POTTI, 2004). Agraduacéo de uma pectina (medida do poder de
gelificacéo) € dada geralmente em graus SAG, nimero de gramas de sacarose capaz de gelificar um
grama de pectina, formando gel de consisténcia padronizada em condi¢des determinadas (SCHILLING
e LEONHART, 1999).

Para formulacdo de coberturas a base de pectina de baixa metoxilagdo CAMIRAND et al.
(1968) sugeriram a concentracéo de 2%, enquanto LEWICKI, LENART e PAKULA (1984) e CAMIRAND
etal. (1992), 2,5% e 3%, respectivamente. Segundo GUILBERT (1986) essas coberturas podem ser
caracterizadas como macias, claras, inodoras e com leve sabor salgado.

O alginato também vem sendo largamente aplicado de modo particular nas industrias
alimenticias e farmacéuticas devido a sua capacidade de reter agua, formar filmes e géis, espessar,
estabilizar e formar emulsdes (MOE et al., 1995; ALISTE, VIEIRA e DELMASTRO, 2000).

Extraidos de algas marrom, como Laminaria digitata e Macrocystis pyrifera, os alginatos séo
copolimeros lineares de dois monémeros, acido a-L-gulurdnico (G) e acido 3-D-manurbnico (M), associados
por ligacdes 1,4-glicosidicas (HANG, 1959; GRASDALEN, LARSEN e SMIDSROD, 1981; KING, 1983;
MOE et al., 1995; DRAGET, SKJAK-BRAEK e SMIDSROD, 1997) formando o acido alginico que ndo é
sollvel em agua, mas cujos sais de sddio, potassio e amonio 0 sdo (PENNA, 2004). As moléculas contém
3 tipos de regides (ou blocos): as ricas em acido manurénico (bloco M), as ricas em acido gulurénico
(bloco G) e aquelas em que a sequiéncia de residuos € alternada ou aleatoria (blocos MG) (MORRIS,1990;
HOWELL,1992; SMIDSROD e DRAGE,1997; DRAGET e SKJAK-SMIDSROD, 1997; MILLER e
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KROCHTA,1997). Os blocos G apresentam forma desorganizada, enquanto os blocos M séo mais lineares
e extensos (HOWELL et al., 1998). A proporcao entre os diferentes acidos componentes dos alginatos
(G/M) depende da espécie de alga da qual foram extraidos, de suas condig6es de crescimento e da parte
da alga da qual o alginato derivou (KENNEDY, GRIFFITHS e ATKINS, 1984).

A principal forma comercial do alginato € o sal de sddio. Suas solu¢des apresentam alta
viscosidade aparente, mesmo em baixas concentrac@es, devido ao seu alto peso molecular e rigida
estrutura (KENNEDY, GRIFFITHS e ATKINS, 1984).

Uma das mais importantes propriedades dos alginatos, responsavel por grande nimero de
suas aplicacdes na industria de alimentos, é a sua capacidade de formacgéao de géis termoestaveis na
presenca de cations divalentes, exceto o magnésio (IMERSON, 1990; SIMPSON et al., 2003). Os ions
Ca' sdo superiores a outros cations polivalentes na intera¢cdo com alginatos e pectinas (CHANG,
TSAl e CHANG, 1993).

A formacéo de géis com calcio ocorre por meio de ligagdes ibnicas de dois grupos carboxilas
de cadeias adjacentes com um ion Ca*? (GRANT et al., 1973). Os alginatos poli—G sao mais reativos
com ions Ca*?, formam géis duros que mantém sua integridade por periodo de tempo mais longo que
os do tipo poli-M. Essa diferenca se explica pelo fato das cadeias poli-G apresentarem formato retorcido
gue favorece a presenca de cavidades entre cadeias adjacentes, nas quais se situam os ions célcio
(BLANDINO, MACIAS e CANTERO, 1999; STABLER et al., 2001). O comportamento de formacéo de
géis da pectina assemelha-se ao de alginato (DRAGET, SKJAK-BRAEK e SMIDSROD, 1997). Para
formar filmes resistentes a partir de polissacarideos (alginatos ou pectinas de baixa metoxilagao),
CAMIRAND et al. 1992 recomendam que as frutas sejam imersas em solucéo desses polissacarideos
e em seguida em solugéo de sal de calcio (CaCl,). De acordo com KESTER e FENNEMA (1986) os
polissacarideos hidrossollveis apresentam como vantagem a boa aderéncia a superficies de cortes de
frutas, conferindo alta permeabilidade a umidade.

A estrutura do filme de alginato €, no entanto, afetada pela concentracao de cations polivalentes no
gel, taxa de adicdo e tempo de exposi¢do do cétion, pH, temperatura e presenca de constituintes como
hidrocol6ides (MILLER e KROCHTA, 1997). Efeitos similares ocorrem com os filmes de pectina.

3 EMPREGO DE REVESTIMENTOS (FILMES E COBERTURAS) EM ALIMENTOS

O emprego de filmes comestiveis como cobertura de protecdo para alimentos encontra-se
documentado desde o século 19 (ALLEN et al., 1963; AYRANCY e SIBEL, 2003). Em relacdo a
nomenclatura dos revestimentos comestiveis, os termos filme e cobertura sao utilizados
indiscriminadamente pela maioria dos autores. GUILBERT (1986) e CAMIRAND et al. (1992), entretanto,
reservam o termo coberturas para os revestimentos que séo aplicados e formados diretamente sobre
a superficie do alimento, e filmes para os revestimentos pré-formados e posteriormente aplicados
sobre o produto. Ambos podem ser definidos como fina camada de material aplicada sobre a superficie
ou interior dos alimentos por diversas técnicas (revestimentos, pinceis, espumas ou spray) que funcionam
como barreira seletiva contra a migracao de gases, vapor, 6leos, gorduras e soluto, proporcionando
protecdo mecanica e estendendo a sua vida-de-prateleira (KESTER e FENNEMA, 1986; GENNADUIS
etal., 1993; KROCHTA, BALDWIN e NISPEROS-CARRUDO, 1994; KOELSCH, 1994; NUSSINOVITCH,
1997; MILLER e KROCHTA, 1997; XU, XU e CHEN, 2003). Esses revestimentos podem fornecer
nutrientes, manter e acentuar caracteristicas sensoriais e agir como transportadores de aditivos,
antioxidantes e agentes antimicrobianos, melhorando os aspectos nutricional e estético sem destruir
a integridade do alimento (KESTER e FENNEMA, 1986; GUILBERT, GONTARD e GORRIS, 1996;
HERSHKO e NUSSINOVITCH, 1998b; CUQ, GONTARD e GUILBERT, 1995; WU et al. 2002).

A capacidade de inibir a troca de gases, controlar a taxa de respiracdo, reduzir a perda de
nutrientes e agua por evaporagéo, e prevenir o crescimento de microrganismos levaram XU, XU e
CHEN (2003) a afirmar que os filmes comestiveis constituem efetiva técnica de preservagao para as
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frutas. Seu emprego favorece a manutencédo da turgéncia e do brilho da superficie das frutas, que
contribuem para elevar seu valor comercial.

Importante caracteristica dos filmes é a sua permeabilidade, definida por WU et al. (2000)
como uma propriedade do complexo filme-permeante sob certas condi¢Bes de temperatura e atividade
de 4gua. De acordo com WU et al. (2002), a permeabilidade dos polimeros é também influenciada pela
estrutura quimica, cristalinidade, polaridade, densidade, orientacdo molecular, grau de ligacéo entre
as moléculas, massa molecular e polarizagdo, e esta diretamente associada com a propriedade de
barreira dos filmes comestiveis. Pesquisa realizada por GUILBERT (1986) demonstrou que o0 aumento
da cristalinidade, da densidade ou massa molecular resultava em diminui¢do da permeabilidade. De
acordo com SHELLHAMMER e KROCHTA (1997) a permeabilidade através do filme depende da natureza
do filme e do permeante, bem como de suas intera¢des. N&o obstante aimportancia da permeabilidade
ao vapor d’agua, a maioria das pesquisas sobre filmes comestiveis esta voltada para a avaliacdo da
sua eficacia frente ao oxigénio e didxido de carbono, dada a influéncia de ambos sobre a taxa de
oxidacao e respiracéo de alimentos embalados (WU et al., 2002). Pesquisa realizada por PARRIS et
al. (1995) demonstrou que os filmes de alginato de sodio apresentaram menor permeabilidade ao vapor
d'agua que os de pectina de baixa ou alta metoxilagdo. De modo geral, flmes compostos de
polissacarideos ou proteinas, geralmente polimeros altamente polares, apresentam valores
extremamente baixos de permeabilidade a gases, mas nao sao considerados boa barreira a umidade.

Com relacéo ao processo de desidratagao osmotica, os filmes e ou coberturas de polissacarideos
geralmente respondem melhor do que os de proteinas e lipideos (KESTER e FENNEMA, 1986;
CAMIRAND et al. 1992).

A eficacia das coberturas de alginatos tem sido comprovada por diversos pesquisadores.
NUSSINOVITCH e HERSHKO (1996) obtiveram aumento na comercializa¢éo de alho revestido, devido
a melhora da aparéncia pela transparéncia do revestimento e também maior vida-de-prateleira.
Comportamento similar foi relatado por KAMPF e NUSSINOVITCH (2000) estudando queijos brancos
revestidos. Obtiveram reducéo da perda de peso durante 46 dias de estocagem e da perda de agua por
evaporacdo, além de melhor brilho, cor e textura mais macia e menos quebradica em relacéo aos nao-
revestidos. Esses beneficios também foram observados por NUSSINOVITCH e KAMPF (1993) estudando
cogumelos (Agaricus bisporus) revestidos com alginato a 1% (estocados 20°C) e revestidosa 1 e 2%
(estocados a 4°C). Os cogumelos mantiveram sua integridade e apresentaram melhor aparéncia e
coloragdo em relacé@o aos ndo-cobertos, independentemente da concentracéo utilizada. Esses efeitos
foram mais pronunciados nos produtos estocados a frio. Em pesquisas realizadas, anos apos,
HERSHKO e NUSSINOVITCH (1998b) comprovaram a eficacia do revestimento de alginato em
cogumelos. Constataram adiamento do ressecamento dos tecidos que impediu mudangas em sua
textura durante o periodo de estocagem, além de melhor aparéncia e brilho. Vantagens similares
foram observadas em alho e cebola (HERSHKO e NUSSINOVITCH, 1995; HERSHKO e NUSSINOVITCH,
1998). Essa ultima ao ser revestida com alginato e alginato + 3 sitosterol apresentou maior vida-de-
prateleira, reduzida perda de agua (favoravel para a segunda cobertura) e brilho mais acentuado. Na
mesma pesquisa foi estimado o contetido de minerais da casca antes e apds o revestimento, sendo
verificado aumento desses micronutrientes na Gltima condicéo. Foi observada também a eficacia dessa
cobertura como estabilizante, prevenindo a separacdo de camadas em sucos de vegetais combinados
(repolho+espinafre+alface) (MIN, CHUMLI e PING, 2004).

Pesquisa realizada por NISPEROS e BALDWIN (1996) demonstrou que a aplicagcdo de
revestimento de polissacarideos hidrossollUveis em cortes de frutas permite fluxo relativamente intenso
da agua da fruta para o exterior e baixa permeabilidade a gases. Isso gera atmosfera modificada com
concentracOes relativamente altas de CO, e baixas de O,, 0 que resulta na redugéo das taxas de
respiracdo e da producéo de etileno. Outra vantagem apresentada por esses filmes comestiveis foi
comprovada por XU, CHEN e SUN (2001) estudando Kiwis. Ataxa de amolecimento para Kiwis com ou
sem filme foi de 29% e 100%, respectivamente, em 37 dias de estocagem em temperatura ambiente,
aumentando em mais de trés vezes sua vida-de-prateleira.

CAMIRAND et al. (1968) propuseram revestimentos de pedagos de frutas com coberturas
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comestiveis antes de submeté-los a desidratagdo osmética. Tal proposi¢éo baseou-se em resultados
obtidos com o revestimento de abacaxis com 2% de pectina de baixa metoxilacdo, seguida pela
imersdo em solucao de nitrato de calcio e desidratacdo osmaética em xarope de sacarose e agucar
invertido (1:1) de 75°Brix a 25°C. Apds 98 horas de desidratacéo foi registrada reduc¢éo de peso de
36,3% (em relagdo ao peso inicial da fruta, anterior a adi¢do da cobertura) e 35,9% nos abacaxis nao-
cobertos. Essa diferenga minima pode ser decorrente do fato dos autores ndo considerarem a massa
da cobertura. Conforme WU et al. (2002), os produtos revestidos aumentam de 7% a 14% de peso.
AZEREDO e JARDINE (2000) encontraram 44,46% de perda de umidade ao desidratarem o mesmo
produto sem cobertura e 60,87% e 59,26% com coberturas de alginato e pectina, respectivamente. Os
tratamentos empregando coberturas néo diferiram entre si, mas foram significativamente superiores
ao tratamento sem revestimento, mostrando que ambas as coberturas séo efetivas. Resultados similares
foram obtidos na reducéo de incorporacao de solidos pelo material. Verificaram diminui¢cdo de 50%
nos abacaxis revestidos com alginato e pectina (6,74% e 7,96% respectivamente) em relacdo ao
material ndo-revestido (17,66%), comprovando os beneficios da utiliza¢&do das coberturas no controle
daincorporacéo de soélidos durante a desidratacdo osmatica.

A influéncia de revestimento a base de pectina de baixa metoxila¢éo a 2,5% sobre a desidratacéo
osmotica de macas foi referida por LEWICKI, LENART e PAKULA (1984). Obtiveram maior teor de
sélidos sollveis nas amostras nao-revestidas, embora a perda de peso das revestidas tenha sido
inferior a das ndo-revestidas. Convém ressaltar que os autores ndo levaram em considerardo a
incorporagéo de massa dos revestimentos.

Com relacéo ao processo de desidratagdo osmotica, WONG, CAMIRAND e PAVLATH (1994)
destacaram as seguintes vantagens: maior perda de agua em relagéo ao produto ndo-coberto; menor
difusdo de solutos para as frutas; possibilidade de uso de agentes osméticos com menor peso molecular
e maior presséo osmoética; menor perda de compostos desejaveis no produto final (como pigmentos,
nutrientes, e compostos volateis responsaveis pelo sabor); menores niveis de oxigénio difundido para
o produto; manutencao da integridade fisica, maior resisténcia mecéanica e melhor aparéncia do produto.

KHIN, ZHOU e PERERA (2006) desidrataram, osmoticamente, cubos de batata cobertos e
nao-cobertos com 1% de alginato e 2% de pectina de baixa metoxilagao, utilizando NaCl como agente
osmotico sob véarias condi¢bes de processo. Verificaram que as amostras cobertas apresentaram
melhor controle de ganho de solutos, aumentando a eficiéncia da desidratacéo. Também desidrataram
osmoticamente cubos de macas, utilizando dextrose e sacarose. Observaram maior eficiéncia da
desidratacéo nas amostras cobertas, tendo como agente osmotico a sacarose a 55°C. Essas pesquisas
revelaram ainda melhor manutencédo da estrutura celular das amostras cobertas quando desidratas
com sacarose.

ANDRADE et al. (2006) estudaram a desidratagdo osmética de jenipapos cobertos com alginato
e pectina de baixa metoxilacéo, utilizando a sacarose como agente osmético e duas formas de corte
da fruta (cubo e quarto). Verificaram menor ganho de solutos, associado com satisfatdria perda de
umidade com alginato aplicado na forma de quarto a 50°Brix, independentemente da temperatura.

WANSTEDT et al. (1981) verificaram reducao da rancidez em carnes de porco revestidas com
alginato de calcio, antes ou apés o pré-cozimento e melhor qualidade no produto final cozido. Efeito
similar ao observado por EARLE e SNYDER (1966) em camardes congelados no que diz respeito ao
sabor e a cor. Posteriormente EARLE e MCKEE (1985) desenvolveram cobertura, baseada em alginato,
com propriedades para barrar oxigénio para alimentos empanados e derivados de farinha.

YOUNG, KAPPEL e BLADT (2003) enfatizaram a importancia da geleificacdo em recheios de
pastelaria como meio de controlar a textura. De acordo com ENDREB, KRATZ e KRATZ (1992);
MANCINI e MCHUGH (2000), alginatos e pectinas sédo muito eficazes em recheios de frutas com a
finalidade de garantir a estabilidade de produtos de panificacéo, ou seja, mantém sua forma e reduzem
a sinérese apds assamento.

KHAUL (1999) comparou o efeito da combinac¢éo do cloreto de céalcio e pectina ou alginato de
soédio em diferentes niveis para revestimento de batatas fritas. Constatou que batatas fritas que
receberam alginato de s6dio como a primeira cobertura apresentaram menor absorgdo de dleo e
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melhor qualidade do que as revestidas com pectinas. As batatas fritas com a combinacgéao de 0,5% de
cloreto de célcio e 5% de pectina apresentaram o mais alto nivel de reducao no contetdo de 6leo
(40%) e o maior contetido de umidade, exibindo firmeza e os maiores ecores sensoriais para todos os
atributos em relacéo ao controle. Ao incorporar a segunda camada de carboxil metil celulose (CMC) a
1,5%, a reducgéo do contetdo de 6leo foi de 54%. Os resultados demonstraram que tanto os
revestimentos simples como os duplos foram efetivos para proteger a estrutura celular do tecido das
batatas dos danos produzidos durante a fritura.

Resultados insatisfatdrios foram registrados por SHRESTHA, ARCOT e PATERSON (2003)
guanto a perda do acido félico durante a coccgao de arroz, previamente revestido com filmes de pectina,
bem como na reducao da coloragdo amarela originada pelo acido.

4 CONCLUSAO

A revisdo demonstrou crescente aumento na utilizac&o de filmes e coberturas, formadas por
alginato e pectina, em diferentes sistemas alimentares. Essas coberturas oferecem boa barreira a
transferéncia de massa, que permite a sua utilizagdo como auxiliar de embalagens e coadjuvantes de
tecnologia. Essas propriedades, aliadas a simplicidade e baixo custo favorecem a sua utilizacéo
pelas industrias de alimentos. Fica evidente a necessidade de determinar o tipo de revestimento e a
concentracdo 6tima em fungdo da matéria-prima utilizada.

ABSTRACT

THE USE OF LOW METOXILATION PECTINAND ALGINATE EDIBLE COATINGS IN FOOD: REVISION
This revision was carried out to evaluate the potential of utilization of low metoxilation pectin and alginate in
several food systems. The researches realized in the last years have shown a growing increase in the use
of these hydrocolloids due to the gel forming capacity by chemical means as well as the diversity of exerted
functions. As a wrapping auxiliary, it promotes weight and water reduction during storage and the generation
of modified atmosphere, increasing shelf life and the quality of “in natura” and industrialized food. As technology
coadjutants, they stand out by the efficiency shown as solid gain and water loss modulators during the
process of osmotic dehydration, contributing to the optimization of this process. It was observed that the
films and coatings formed with low metoxilation pectin and alginate offer a good barrier to mass transfer.
This property associated to low cost and simplicity makes their utilization accessible to the food industry.

KEY-WORDS: ALGINATE; PECTIN; EDIBLE COATINGS.
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