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Estima-se que a produg@o de tomates no Brasil serd de cerca de 4,3 milhées de toneladas em
2019, e serdo gerados em torno de 30% de toneladas de residuos, derivados do processamento
do tomate. Dentre os residuos gerados, temos a casca, onde sdo encontradas vdrias
substancias, entre elas, a cutina, um biopoliéster amorfo, constituida de hidrocarbonetos de
dcidos graxos interesterificados e que exerce funcdo protetora nas membranas celulares. Estudos
para o desenvolvimento de novas aplicagdes para a cutina proveniente do processamento do
tomate levaria tanto & redugdo dos impactos ambientais deste residuo, quanto & redugdo da
producdo de embalagens de fontes de petréleo. Dentro deste contexto, este trabalho teve como
objetivos: 1) a extragéo de cutina da casca de tomate; 2) a caracterizacdo da cutina obtida; 3) a
aplicacdo desta no desenvolvimento de filmes & base de pectina para embalagens que possuam
uma maior resisténcia a dgua; e 4) o desenvolvimento de um método para reagdo enzimdtica
visando aumentar a hidrofobicidade dos filmes obtidos. A extragdo da cutina a partir de cascas
de tomate Carmen (Solanum lycopersicum) foi realizada por meio de adaptagéio do método
proposto por Cigognini e teve um rendimento de 14% em massa. A caracterizacdo do material
obtido foi realizada por andélise elementar, teor de minerais, FTIR-ATR, DRX, TG/DTG e DSC. Os
resultados mostraram que a cutina contém 4,34+0,31% de proteinas. O espectro de FTIR-ATR
evidenciou bandas de lipideos e de carboidratos. O espectro de DRX mostrou picos atribuidos &
celulose do tipo | (em 20 de 21,72 e 15,19) e do tipo Il (em 26 de 16,89). A cutina apresentou
boa estabilidade térmica até cerca de 200 °C, e transigdo vitrea em -31 2C. Durante a extragdo
ocorre a quebra das cadeias poliméricas lipidicas da cutina, o que diminui sua propriedade
hidrofébica e, para recuperar essa propriedade, desenvolveu-se uma metodologia para
utilizagéo da enzima lipase em uma reagdo de condensagéo enzimdtica em acetona. Filmes de
cutina/pectina foram entdo obtidos em meio aquoso e pH neutro, nas proporgdes de 50/50 e
0/100, com a cutina submetida ou ndo & reacdo enzimética. Os filmes foram caracterizados
através de FTIR-ATR, MEV, angulo de contato e andlise colorimétrica. Os espectros de FTIR
evidenciaram bandas de ligacdes da carbonila (grupos ésteres e carboxilicos), de
hidrocarbonetos e de carboidratos. Houve um aumento de hidrofobicidade para o filme com
reacdo enzimdtica em comparacéo com o filme sem reacdo enzimdtica. Foi observada diferenca
no valor de éngulo de contato, ou seja, na hidrofobicidade, entre os dois lados dos filmes,
indicando que ocorreu heterogeneidade na composicéo destes. Quanto & andlise colorimétrica,
os filmes contendo cutina em sua composigdo tiveram tendéncia & coloragdo laranja e houve um
aumento na intensidade para os filmes com reacdo enzimdtica. Enquanto que o filme de 100%
pectina tendeu ao transparente. Os resultados mostraram que é vidvel e promissora a aplicagdo
da cutina para embalagens.
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