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Filmes comestiveis baseados em proteinas podem ser usados em embalagens de alimentos.
Os oleos esséncias (OEs) como o capim-limao (Cymbopogon flexuosus L.) tém sido
estudados entre todos os conservantes naturais como antioxidantes ou agentes
antimicrobianos para preservar e melhorar a qualidade dos alimentos. Entretanto, o uso de
OEs como conservante na inddstria de alimentos é limitado devido a sua baixa solubilidade
na fase aquosa e sensibilidade a oxigénio e luz. Uma das tecnologias mais eficazes para
melhorar a solubilidade e a estabilidade dos OEs em ambientes adversos sao as
nanoemulsdes. Diante disso, este estudo tem por objetivo avaliar o efeito da adicao da
nanoemulsao de 6leo de capim-limao no filme de pectina. Para a producao dos filmes
biodegradaveis foram produzidas solugdes controle de pectina de alta metoxilacao (HDM)
(CP Kelco) a 6% (m/v). Esta solucdo aquosa de pectina foi adicionada de 1% da
nanoemulsao de capim-limao (Ferquima). A emulsao foi preparada adicionando 1% (v/v) do
OE de capim-limao e 1% (v/v) de Tween 80 em 1% (m/v) de alginato de sddio, seguido
inicialmente de uma pré-mistura em um agitador magnético e em seguida por um ultrassom
(amplitude 50% por 3 min.). A homogeneizacdo de ambas as solucdes foram realizadas em
um misturador a vacuo sob intensa agitacdo mecanica por aproximadamente 1h. Os filmes
foram obtidos por casting-continuo em um equipamento KTF-B (Mathis, Suica) com uma
velocidade de bobinamento de 10 cm.min-1 e espessura de lamina umida de 1,5 mm. A
emulsao foi caracterizada em funcao do seu tamanho médio das particulas e as
distribuicoes de tamanho das particulas (Pdl), determinadas por dispersdo de luz dinamica
por Zetasizer Nano. Os filmes foram caracterizados quanto as propriedades mecéanicas,
determinada de acordo com a norma ASTM D882-09, em uma maquina universal de
ensaios mecanicos EMIC DL-3000 com uma célula de carga de 10kgf. A emulsao de capim-
limao apresentou tamanho médio de 372 + 5,2 nm e Pdl de 0,294 +£0,006, dessa forma a
emulsao apresentava-se dentro da nanoescala, devido o uso de elevada energia mecanica
de cisalhamento, bem como o uso do surfactante. Em relacao ao Pdl, observou-se ser
menor que 0,6, sugerindo sistemas monomodais. Os materiais apresentaram os seguintes
valores de propriedades mecéanicas para o filme de pectina e o de pectina com nanoemulsao
respectivamente: resisténcia a tracao 33,8 +4,5 MPa e 15,8 £ 3,5MPa; a deformacéao na
ruptura 3,24 +1,3% e 1,99 +0,4%; o médulo elastico 1387,6 £483,2MPa e 1204,6 £+500
Mpa. Assim observa-se que ocorreu reducao na propriedade de tracao dos filmes apés a
adicao da nanoemulsao, porém as demais propriedades nao diferem estatisticamente. Os
resultados obtidos neste trabalho indicam que o uso de nanoemulsao de capim-limao,
apresenta um grande potencial para uso em alimentos.
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