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Avaliagdo da Cutina obtida de diferentes fontes
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Residuos derivados de prdticas agroindustriais vém sendo explorados de diversas formas por
cientistas do mundo inteiro como fontes valiosas e de baixo custo para o desenvolvimento de
materiais sustentdveis e de origem renovdével, capazes de substituir os materiais tradicionais
obtidos de origem néo sustentdvel. Um exemplo de destaque é o desenvolvimento de filmes e
embalagens utilizando biopolimeros, ou seja, produzidos a partir de compostos como
polissacarideos, proteinas, lipideos e fibras vegetais. No entanto, quando produzidos a partir de
biopolimeros, os filmes apresentam baixa resisténcia & umidade, fator limitante para sua
aplicacdo. Faz-se com isso necessdria a incorporagdo, de substlncias capazes de conferir
hidrofobicidade, como a cutina. A cutina é um biopoliéster de origem vegetal formada por
cadeias longas de hidrocarbonetos de écidos graxos interesterificados, encontrada sobre a
camada externa de frutos e folhas. Depois de extraida de cascas de magd, tomate, uva, oliva,
mirtilo ou café, por exemplo, a cutina pode ser adicionada a matrizes filmogénicas, tornando-as
mais resistentes & umidade. Neste trabalho, sdo comparadas a cutina extraida de duas fontes, a
casca de macgd e a casca de tomate, ambas consideradas residuos da indUstria processadora de
alimentos. A cutina das duas fontes foi caracterizada por espectroscopia na regido do
infravermelho, difratometria de raios X, andlise elementar, calorimetria exploratéria diferencial,
e termogravimetria. Resultados demonstraram que a cutina obtida do tomate possui
caracteristica mais intensa de hidrofobicidade, apontada pelo espectro de FTIR, com picos mais
infensos de ésteres e de longas cadeias alifdticas. A cutina de magd, por sua vez, contém um
teor maior de proteinas, 7,9% (m/m), contra 4,3% para a de tomate; maior rendimento na
produgdo, 35% (m/m) contra 25% para o tomate; entretanto possui estabilidade térmica menor,
de até 170 2C, contra 200 °C avaliada para a cutina de tomate. Ensaios de DRX demonstram a
presenca, para a cutina de ambas as fontes, picos em 206 de 21,72, 15,12 e 16,82, além de
outros picos, de residuos inorgénicos, provenientes de residuos presentes na casca da fruta. A
cutina extraida a partir da magé apresentou transicdo vitrea em -30 2C, préxima & da cutina de
tomate, em -31 °C. A cutina obtida tanto da casca de macé, como da de tomate mostrou-se,
portanto, como um biopolimero sustentével promissor para ser aplicado no desenvolvimento de
filmes de embalagens biodegraddveis. Observamos também que a cutina obtida da casca do
tomate apresentou maior hidrofobicidade, maior estabilidade térmica, e menor teor de proteinas
sendo entdo considerada a mais promissora.
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