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INTRODUCAO

De acordo com Guilbert e Biquet (1995), atualmente, ha uma grande preocupacdo com
seguranca alimentar, conveniéncia e preservacdo do meio ambiente, tais fatores
impulsionado o desenvolvimento de novas embalagens e uso de novas matérias-primas
para a sua elaboracdo. Nos ultimos quarenta anos, numerosos trabalhos mostraram a
utilizacdo de filmes e envoltorios comestiveis para melhorar a conservacao e qualidade
de diversos alimentos frescos, transformados ou congelados.

A aplicacdo do amido na producdo de filmes se baseia nas propriedades quimicas,
fisicas e funcionais da amilose para formar géis e na sua capacidade para formar filmes.
(SHIMAZU, MALI, GROSSMANN, 2005). Alguns dos compostos naturais
comumente incorporados a estes revestimentos sdo os extratos de frutas.

Syzygium cumini é uma arvore nativa da india, da familia das mirtaceas, introduzida
também em paises tropicais. Os frutos tém coloragdo roxa escura, sabor doce e
adstringente muito particular e se destacam pela sua rica composi¢do. As antocianinas
presentes naturalmente no jameldo tém despertado interesse, devido aos seus efeitos
nutricionais e terapéuticos, pela acdo antioxidante (LAGO; GOMES; SILVA, 2006).
Em comparagdo com outras frutas, o extrato dos frutos de Jameldo mostrou alta
atividade antioxidante devido a presenca de compostos bioativos como carotendides e
compostos fenolicos (FARIA; MARQUES; MERCADANTE, 2011).

No Brasil, 0 uso do amido de mandioca tem sido amplamente estudado para a producéo
de bioembalagens, uma vez que a mandioca é cultivada em todos os estados brasileiros,
situando-se entre 0s nove primeiros produtos agricolas do pais, em termos de area
cultivada, e o sexto em valor de producédo (EMBRAPA, 2011).

Visando o aproveitamento da capacidade antioxidante dos compostos antocianicos do
jameldo o presente trabalho objetiva a elaboracdo de filmes comestiveis, compostos por
amido de mandioca como matriz principal com a adi¢cdo de antioxidantes presentes nos
frutos do Jameldo. Além de ser uma opcdo como conservante de alimentos o biofilme
ird aproveitar de maneira sustentavel o jameldo e a mandioca, recursos amplamente
difundidos e com pouco uso tecnoldgico na nossa regido.

METODOLOGIA

Os filmes comestiveis a base de amido de mandioca foram elaborados de acordo com a
metodologia casting proposta por Shimazu, Mali e Grossmann (2007). Os materiais
utilizados para a elaboracdo do biofilme serdo amido de mandioca como matriz
principal, agua, de glicerol como plastificante e extrato dos frutos do jameldo como
aditivo com propriedade antioxidante.

O extrato de Jamel&o foi obtido por extracdo aquosa, com agua destilada na proporcao
de 1:3 fruta : 4gua, de acordo com a metodologia proposta por Roesler et al. (2007) com
adaptacdes. O extrato bruto e o filme foram caracterizados fisico-quimicamente, com
andlise do teor de compostos fendlicos por meio da metodologia proposta por Roesler et
al. (2007) com adaptacOes, através do método Folin Ciocalteau. A quantificacdo de



fendis é feita através de uma curva padrdo de acido gélico e o resultado expresso em
equivalente de &cido galico — GAE (mg GAE/g de amostra). As propriedades mecanicas
de perfuragdo do filme foram determinadas de acordo com a metodologia proposta por
Gontard, Guilbert, Cuqg (1991).

Para o delineamento experimental, foram analisados os efeitos dos seguintes
parametros: concentracdo de plastificante (X;) e a concentracdo de extrato de jamelao
(X2), sobre a acdo antioxidante do extrato e as propriedades mecanicas do filme. Os
valores das variaveis independentes foram calculados segundo um planejamento fatorial
2% com 8 ensaios fatoriais, com 3 repeticées no ponto central.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para desenvolvimento dos biofilmes no planejamento fatorial, os limites da
concentracdo de plastificante e extrato foram definidos através de testes, que
delimitaram as quantidades maximas e minimas de ambas variaveis para a obtencdo de
um filme com propriedades satisfatorias. Os valores reais e codificados das variaveis
independentes sdo mostrados na tabela 01.

Tabela 01 — Variaveis e niveis do planejamento experimental 22

Variaveis -1,4 -1 0 +1 1,4
GLI (%) 8 10 15 20 22
EXT (%) 16 20 30 40 44

Os biofilmes elaborados com amido de mandioca e concentracdes diversas de
glicerol e extrato de Jameldo se apresentaram, em geral, manuseaveis, uniformes e
transparentes. Os filmes com menores concentracdes de plastificante tiveram maior
rigidez e alguns se apresentaram quebradicos. Com relacdo ao extrato de Jamel&o,
quanto maior sua concentracdo melhor a elasticidade do filme, uma vez que os agucares
presentes no extrato da fruta atuaram como um plastificante extra.

O extrato aquoso de Jameldo apresentou uma alta concentracdo de compostos
fendlicos, com um teor de 585,48 mgGAE/100g . A composic¢do quimica depende da
espécie, condicdes ambientais, e também sobre o estagio de maturacdo do fruto
(VEBER, 2015). Nos biofilmes, os teores de fendis das 11 formulag¢des sdo mostrados
na tabela 02.

Tabela 02 — Respostas das variaveis dependentes de acordo com o planejamento
fatorial 22 do filme incorporado de extrato concentrado de jamelAo.

Varidveis dependentes Variavel independente
Ensaio Glicerol (%) Extrato (%) Fendis (mg/100g)
1 10 20 201,63 + 0,002
2 10 40 269,05 + 0,011
3 20 20 208,11 + 0,022
4 20 40 265,28 + 0,020
5 7,95 30 219,43 0,011
6 22,05 30 230,76 + 0,017
7 15 159 197,32 + 0,004

8 15 44,01 299.79 + 0,007



9 15 30 214,04 + 0,005
10 15 30 222,13 + 0,006
11 15 30 221,59 + 0,005

Como pode-se observar, os teores de fendis nos biofilmes aumentaram
proporcionalmente com a concentracdo de extrato de Jameldo na amostra. O filme 8
formulado com 44,1% de extrato apresentou um teor de 299,79 mg/100g, sendo este o
maior teor de compostos fendlicos encontrado. Na andlise estatistica da resposta Forca
(N) do filme de amido incorporado com extrato de jameldo foi verificado que houve
efeito significativo do plastificante glicerol e do extrato de jameldo no mesmo.

No teste de perfuracdo a forca de ruptura dos filmes variou de 2,55 a 3,61 N, com menor
valor na formulacdo com 44% de extrato de Jameldo e 15% Glicerol. Com relacéo a
deformacdo a perfuracdo, verifica-se que o menor valor (12,85%) se encontra na faixa
de combinac6es de glicerol 15% e extrato de jamel&o 30%.

Conforme Mali et. al (2005), o teor de plastificante empregado nos filmes de amido €
um parédmetro largamente discutido, uma vez que o efeito que estes causam nas
propriedades funcionais dos filmes depende ndo s6 da sua concentracdo, mas também
do tipo de plastificante empregado. As variaveis independentes extrato e glicerol
apresentaram efeito significativo sob as variaveis dependentes, apresentando uma
reducdo na forca de ruptura e deformacdo a ruptura com o aumento da concentracdo
destes. O mesmo comportamento foi verificado por Vicentini (2003), com elaboragéo
de filmes comestiveis a base de fécula de mandioca com adicdo de glicerol, sorbitol e
dietilenoglicol como plastificantes.

Com relacdo ao teor de fenois sua concentragdo aumentou linearmente com teor de
extrato adicionado. Esta variavel influenciou também as propriedades mecanicas dos
filmes, com reducdo da forca na ruptura e deformacdo, mesmo comportamento
verificado por Farias et. al (2012), que elaboraram filmes com amido de mandioca
adicionados de polpa de acerola, e que apresentou reducédo na forca de 13,3N para 3,7
N.

CONSIDERACOES FINAIS

A elaboragdo de embalagens bioativas com adi¢do de antioxidantes naturais é de grande
interesse para a industria de alimentos. A adicdo de glicerol conferiu maior
manuseabilidade e menor for¢ca de ruptura na perfuracdo do filme, e 0 aumento da
concentracdo extrato de Jameldo um maior teor de compostos fendlicos. O biofilme de
amido de mandioca com adicdo de extrato de Jameldo apresenta-se como uma
alternativa promissora no mercado, por realizar o aproveitamento de matérias-primas
regionais na elaboracdo de uma embalagem bioativa com propriedade antioxidante, que
pode ser utilizada na conservacdo de alimentos suscetiveis a oxidagdo, aumentando a
vida de prateleira e evitando perdas na cadeia produtiva. Além de ser comestivel e ndo
agredir o meio ambiente.
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