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Figura I-Inibi¢do microbiana obtida pelas pérolas de alginato com 5% citral (liofilizadas vs. estufa) em bactérias e fungos pds-colheita
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Fungos:

Figura 2- Evolugdo da perda de peso, firmeza, luminosidade e cor (a*) dos morangos ao longo dos 15
dias de armazenamento.
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Figura 3- Evolugdo das antocianinas, atividade antioxidante (DPPH), fenois e flavonoides ao longo dos 15 dias
de armazenamento.

Conclusio
As pérolas de alginato com 5% de citral liofilizadas sdo eficazes, constituindo uma alternativa natural, segura e eficaz para
prolongar a vida util dos morangos, controlando o crescimento microbiano e preservando propriedades antioxidantes.



