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Palavras-chave: filmes comestiveis, recobrimento de alho descascado, conservagdo de
alho, zeinas, recobrimento de frutos, aumento do tempo de prateleira.

As zeinas sado proteinas de reserva do milho que apresentam aspectos interessantes para
algumas aplicagdes tecnoldgicas, entre eles: solubilidade em etanol (70%), palatabilidade,
biodegradabilidade, capacidade de formacgao de filmes hidrofébicos, podendo ser utilizadas
para cobertura e protegdo de alguns alimentos como o alho. O objetivo deste trabalho foi
estudar as propriedades da zeina extraida do milho branco por analise do espectro de infra-
vermelho (FTIR), Eletroforese SDS/PAGE, quantificar suas estruturas secundarias, bem
como estudar as propriedades do filme adquirido por analise mecanica dindmica (DMA) e
angulo de contato e aplica-lo em alho descascado. Também se obteve como objetivo
estudar os resultados da aplicagdo dos filmes concebidos de proteinas do milho em alhos
descascados, visando conservar os mesmo das trocas gasosas naturais e otimizar seu
tempo de prateleira no comércio geral. As zeinas foram obtidas a partir do milho branco
BR451. Dois filmes distintos foram preparados com diferentes concentragdes de zeina
diluida em etanol 70% e pequenas concentragdes de 6leo de canola e éleo de soja (0,25%,
0,5% e 1%). A secagem feita a temperatura ambiente produziu filmes uniformes, com
superficie regular, ndo-quebradicos e resistentes que foram aplicados em alhos
descascados que foram diariamente analisados quanto ao peso e cor. A razdo do uso de
milho branco no projeto foi produzir filmes transparentes que nao alterem o aspecto do
alimento recoberto, bem como auxiliem na conservacgao e resisténcia a oxidacdo do mesmo.
Os alhos foram recobertos em todas as concentragées de plastificante, sendo todos os
filmes na concentragdo de 4% de zeina. Foram conservados também, para comparacao,
alhos recobertos somente pelo etanol 70%, e alhos sem recobrimento. Apds toda a
quantificacdo e caracterizacdo das qualidades do filme produzido, observamos como
aplicagbes tecnolégicas alimenticias provaveis o recobrimento de frutos e vegetais para
diminuicdo artificial do processo oxidativo, o que garante maior tempo util para comércio e
transporte dos mesmos, bem como protecéo contra lesées e infecgdes ao material biolégico
recoberto. Essas caracteristicas foram testadas em alho descascado, no caso desse
experimento, mas os resultados experimentais dessas aplicacdes tecnoldgicas podem ser
estendidos a outros alvos. O experimento, apds todas as quantificagdes da zeina extraida,
caracterizacao do filme e aplicagcdo do mesmo em placas de acrilico separadas para testes,
demonstrou-se consistente apdés sete dias de testes, em que os alhos recobertos
apresentaram menos perda de massa e coloragdo menos 'afetada, medidas pelo
colorimetro, em comparagdo aos alhos ndo recobertos e recobertos somente pelo etanol
70%. Pelo sucesso verificado em poucos dias o experimento foi verificado para variagdes
relacionadas a 40 dias, apresentando resultados diferentes para as distintas concentracdes
de plastificante.
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