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Frutas e hortalicas sao alimentos com tempo de prateleira reduzido, considerando que em pais tropical
apresentam uma alta taxa de maturacao e de quantidade de agua, disponivel para atuar em reacoes
enzimaticas e quimicas. A demanda do mercado consumidor por produtos frescos, sem conservantes
quimicos e com tempo de prateleira prolongado é cada vez maior. Neste contexto pesquisas tém sido sao
realizadas com o objetivo para aumentar a durabilidade. Os filmes protetores comestiveis fazem parte
de uma das diretrizes dessa pesquisa, considerando que sao favoraveis do ponto de vista econdmico
por serem oriundos de recursos abundantes e consequentemente apresentarem baixos custos de
producao, além do ponto de vista ambiental, por serem naturais e biodegradaveis. A goma do cajueiro
€ um exsudado semelhante a goma arabica, consistindo em um heteropolissacarideo naturalmente
produzido como parte do mecanismo de defesa das plantas Anacardium Occidentale L. contra ataques
a danos fisicos e infestacées microbianas. E um polimero hidrofilico com boas propriedades reolégicas
e uma das principais caracteristicas dos filmes compostos por goma de caju é a potencial atividade
antimicrobiana e antifungica desse polissacarideo. O hidroxipropilmetilcelulose (HPMC) é um derivado
da celulose, de carater hidrofilico e que possui como principais caracteristicas possuir capacidade
filmogénica como elasticidade e resisténcia mecanica. Na forma gel (em meio aquoso) é aprovado para
uso na industria alimenticia, considerando que sua hidratacao nao é afetada pela variacao natural do pH
no trato gastrintestinal. Antes da preparacao dos filmes, a goma de cajueiro bruta passou por diversas
etapas de purificacao até que esta se tornasse totalmente solivel em agua. Filmes puros e blendas
na proporgao 50/50 (w/w) de goma de cajueiro e HPMC, e em varias concentragoes intermediarias
foram preparados pelo método “casting” Os filmes foram caracterizados quanto a estabilidade térmica
(Termogravimetria e Calorimetria Exploratéria Diferencial), analise morfoldgica da superficie (AFM e
MEV) e avaliagao da cristalinidade por difratometria de R-X. Os aspectos visuais dos filmes da goma do
cajueiro, HPMC e suas respectivas blendas indicam, como esperado, que a introducao do derivado da
celulose resulta em filmes com melhores propriedades mecanicas. Através da analise térmica dos filmes
pode-se constatar que nao houve alteracao na temperatura de decomposicao, ou seja, o comportamento
térmico das blendas é resultado tanto da goma do cajueiro como do HPMC. As técnicas de analise
morfologica, AFM e MEV, mostraram que o aumento na concentracao do derivado misto da celulose
(HPMC) gerou filmes com superficies mais rugosas e espessas que as medidas para filmes processados
somente com goma. Os difratogramas de raios X indicaram a presenca de regides amorfas em todos
os filmes analisados. Os resultados no geral permitiram uma compreensao inicial de filmes a base de
goma de cajueiro e HPMC, possibilitando a definicao de possiveis aplicacoes.
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