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RESUMO

Purés de frutas tém sido sugeridos por alguns pesquisadores como matérias-
primas para formacdo de filmes comestiveis para uso em embalagem de
alimentos, o que seria uma alternativa para utilizagdo do excedente de
producdo dessas frutas. A elaboracdo de filmes a partir de purés de frutas é
possivel gragas a presenga, em sua composi¢do, de polissacarideos. Este
estudo teve como principal objetivo o de avaliar as propriedades mecénicas e
de barreira a vapor de agua de filmes comestiveis & base de puré de acerola
adicionado de alginato. Essas propriedades foram comparadas as de outros
filmes comestiveis obtidos em outros estudos. De forma geral, pode-se dizer
que os filmes apresentaram propriedades similares as de outros filmes
comestiveis (melhores que alguns, e semelhantes ou inferiores a outros em
algumas propriedades). A formacdo de fiimes a partir de puré de acerola
mostrou-se uma boa alternativa para utilizagéo do excedente de produgéo da
fruta.
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INTRODUGAO

Um dos grande problemas ambientais da atualidade é o crescente
volume de lixo néao biodegradavel, do qual os polimeros sintéticos usados para
embalagens de alimentos formam uma parte consideravel. Muitos
biopolimeros, como polissacarideos, podem ser usados para elaboracdo de
filmes comestiveis a serem usados para revestimento de alimentos, auxiliando
a embalagem sintética na fungéo de protegéo, reduzindo assim a quantidade
necesséaria de polimeros sintéticos.

Purés de frutas tém sido usados para formacgéo de filmes comestiveis
(Senesi & McHugh, 2002; Rojas-Gral et al., 2007), que, além da fungéo de
protegdo, ainda conferem ao alimento revestido as propriedades sensoriais da
fruta a partir do qual foram elaborados. Além disso, a produgao de filmes é
uma forma de aproveitamento do excedente de producéo de frutas. A formagao
de filmes a partir de purés de frutas deve-se a presenca de polissacarideos em
sua composicdo; em alguns casos pode ser necessario adicionar mais
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poiiss}:i'deos ao puré, como pectina ou alginato, a fim de melhorar as
propriedades filmogénicas do material (McHugh & Senesi, 2000; Rojas-Graii et
al., 2007; Saothornvit & Pitak, 2007).

Os objetivos do trabalho foram: (a) avaliar as propriedades mecanicas e
de barreira a vapor de agua de filmes comestiveis & base de puré de acerola,
adicionados de alginato; (b) comparar as propriedades dos filmes as
registradas para outros materiais, comestiveis ou néo.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizada polpa (puré) de acerola comercial (lcefruit, Maisa). Glicose
de milho (Karo®, Unilever) foi usada como plastificante. Para melhorar as
propriedades filmogénicas do puré, utilizou-se alginato de sbédio (Grinsted®
FD175, fornecido pela Danisco Brasil Ltda.).

Foram diluidos 1,6 g de alginato de sddio em 50 mL de agua destilada,
em agitador magnético (Quimis Q261-22) a 200 rpm, por 60 min a 50T. A essa
solugéo, foram adicionados 100 g de polpa de acerola e 4 g de glicose de
milho, e a mistura foi homogeneizada em agitador magnético, a 25T por 5 min.
A mistura filmogénica foi submetida a vacuo até completa remogao de bolhas,
e depositada sobre duas placas de vidro 30 cm x 30 cm (50 g em cada placa).
A espessura das camadas foi nivelada com o auxilio de uma barra de aluminio.
Os filmes foram deixados para secar por 24 h sobre bancada & temperatura
ambiente (24T £ 1TC). Apds a secagem, amostras dos filmes (8 amostras por
tratamento) foram cortadas e destacadas da superficie, para as seguintes
determinagdes:

— permeabilidade ao vapor de agua (PVA), segundo o método E96-80
(ASTM, 1989), que foi conduzido em células de permeacdo contendo
agua e colocados no interior de dessecadores contendo silica, sem
sistema de ventilacdo, a 24°C e 75% UR,;

— propriedades mecanicas, segundo o meétodo padrdo D882-97 (ASTM,
1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as propriedades mecanicas e de barreira ao vapor de
agua dos filmes obtidos neste estudo, comparadas a propriedades de outros
filmes comestiveis. Os filmes foram superiores aos de puré de maca e de
péssego nos atributos avaliados, mas inferiores aos filmes de puré de manga
(exceto na barreira ao vapor de agua). Quando comparados aos de puré de
banana, os de acerola apresentaram melhor elongacdo, mas menor
resisténcia. A resisténcia foi também menor se comparada a filmes de pectina,
amido e gelatina, enquanto a elongacdo foi maior que a dos filmes de pectina e
amido. A barreira a vapor de agua foi aparentemente melhor que a observada
para todos os outros filmes comestiveis. No entanto, deve-se atentar para uma
grande variagdo entre as metodologias usadas pelos varios autores (por
exemplo, em relacéo a existéncia de um sistema de ventilacdo, que acelera as
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taxas de permeagdo). No presente estudo, como o sistema usado ndo tinha
ventilacdo, isso pode responder pelo menos parcialmente pela baixa
permeabilidade ao vapor de agua dos filmes de puré de acerola.

Tabela 1. Propriedades de filmes comestiveis de polpa de acerola adicionados
de alginato.

. RT ER (%) ME PVA
Matnrial (MPa) (MPa) (g.mm/kPa.h.m?)
Puré de acerola + alginato* 3,16 28,26 15,35 1,15
Puré de manga® 4.1 44 1 19,85 2,66
Puré de maga"*®*® 06-07 11,8254 44-51 5,84 - 7,04
Puré de péssego”® 1,8 23,8 59 418
Puré de banana + pectina’ <16 <17 <10 -
Pectina® ~9 ~5 ~170 -
Gelatina" 6-15 139-351 - 2,11-3,03
Amido' 255-47,7 22-103 2-3x10° 4,9-7,8

RT: resisténcia a tracdo; ER: elongagdo na ruptura; ME: médulo de elasticidade; PVA:
Eermeabiridade a vapor de agua. *Valores obtidos no presente trabalho; *Azeredo et al. (2009);
Mc Hu%;h & Senesi (2000); “McHugh et al. (1996); “Rojas-Graii et al. (2007); “McHugh & Olsen
(2004); 'Sothornvit & Pitak (2007); Maftoonazad et al. (2007); Wang et al. (2009); 'Petersson &
Stading (2005).

CONCLUSAO

A elaboracéo de filmes comestiveis a partir de puré de acerola adicionado de
alginato mostrou-se uma alternativa viavel e interessante para o
aproveitamento do excedente de produgéo dessa fruta. Os filmes elaborados
tiveram propriedades similares as de filmes comestiveis obtidos a partir de
outros materiais.
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