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A pressao da sociedade principalmente em relacao a preservacao do meio ambiente,
diminuicao de residuos poluentes e reducéo de utilizacdo de materiais oriundos do petréleo
tem levado a busca de materiais biodegradaveis produzidos a partir de fontes renovaveis.
Além disso, a exploracao de biomateriais como polissacarideos, proteinas e lipideos, entre
outros, para a substituicdo de plasticos, filmes e embalagens pode colaborar com a
diminuicao do volume de residuos agroindustriais descartados e também agregar valor a
eles, visto que muitos desses biomateriais podem ser obtidos de residuos. A cutina, por
exemplo, é um biopoliéster de carater hidrofébico, que compoe a parte externa de frutos,
como a pele de tomate, importante residuo da industria de producao de molhos prontos.
Outro exemplo é a proteina de ervilha que ja foi estudada para a producao de filmes
biodegradaveis, e, apesar de apresentar boa barreira a gases, apresentou baixa propriedade
de resisténcia a agua. Neste trabalho, foi realizada a extracao e caracterizacao de cutina
obtida a partir de residuos agricolas da industria de processamento de tomate. Foram
também produzidos filmes de proteina de ervilha isolada com adicdo da cutina extraida, para
melhorar a propriedade de hidrofobicidade dos filmes. Como metodologia, foi utilizada a
laminacao por casting continuo, e adicao de agente plastificante para a melhoria das
propriedades mecéanicas dos filmes. Os filmes foram caracterizados por espectroscopia na
regido do infravermelho (FTIR), calorimetria exploratéria diferencial (DSC), e
termogravimetria (TG/DTG). A extracdo da cutina a partir da casca de tomate foi realizada
com éxito, obtendo um rendimento de 20% em massa. A cutina apresentou espectro de
FTIR caracteristico a seus componentes, evidenciando bandas de lipideos e de carboidratos.
A partir dos resultados de TG, observou que a cutina do tomate é termicamente estavel até
cerca de 200 °C, e que a partir desta temperatura, trés etapas de perda de massa foram
observadas, as quais apresentaram taxas maximas de perda de massa em aproximadamente
390, 469 e 546 °C. Além de nao apresentar perda de massa em temperaturas abaixo de
100 °C, corroborando com seu carater hidrofébico, ou seja, nao liberacado de volateis. Os
resultados de DSC mostraram duas transicoes vitreas, uma caracteristica as mudancas
conformacionais da cadeia de metileno e a segunda, relacionada as ceras. Filmes feitos de
proteina de ervilha e cutina foram processaveis com 10% e 20% em massa de glicerol.
Resultados indicaram que a concentracao de plastificante de 20% (m/m) em relacdo ao teor
de sélidos favorece as propriedades dos filmes. Porém, nao foi possivel produzir filmes com
concentracao de plastificante acima de 20% por casting continuo. Os resultados se
mostraram promissores para a utilizacao da cutina obtida do tomate.
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