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A zeina € a principal proteina do milho contida no endosperma do grdo. Devido ao seu baixo
valor nutricional, por conter baixos niveis de alguns aminoacidos essenciais, vem sendo utilizada
em formulagdes para ragdo animal. Em busca de alternativas para sua utilizagdo, resinas
poliméricas biodegradaveis t€m sido produzidas com base nessa proteina. A produgdo comercial
da zeina ¢ realizada de forma limitada, a partir do gliten do milho, subproduto da moagem
umida. O processo de extragdo convencional da zeina ¢ feito por solugdo aquosa de alcool que
deve ser removido ao final por evaporagdo, obtendo-se a fragdo protéica. A zeina possui grau de
polimerizagdo duas vezes maior que o necessario para formar polimeros lineares de
poliamida/poliésteres ¢ com a adigdo de acido oléico, produz filmes plasticos flexiveis e
transparentes, com propriedades que permitem seu uso como cobertura de alimentos in natura.
Este material, por ser composto de proteina e lipidios, € considerado biodegradavel e contribui
para atender a crescente demanda por materiais que ndo poluam o meio ambiente. Os filmes
atuam como barreira a umidade e ao oxigénio, fazendo com que os produtos envoltos por eles
fiquem conservados por mais tempo. Com a adigdo de nanofibras de celulose, os filmes
produzidos apresentaram maior flexibilidade e durabilidade. As nanofibras de celulose possuem
rigidez e elevado grau de cristalinidade, que a tornam adequada para o uso como refor¢o em
compositos. Além de ser um material oriundo de fonte renovavel, biodegradavel e de baixo
custo. A cobertura de alimentos através dos filmes de zeina visa, principalmente, a conservagado
de alimentos pos-colheita, auxiliando a agroindustria brasileira. O propdsito deste estudo foi
verificar a taxa de hidrofobicidade de filmes a base de zeina, com adigdo de nanofibras de
celulose e 4acido oléico (AO), sendo este utilizado como plastificante. Esses filmes foram
utilizados para o revestimento de frutas. Os ensaios foram feitos em péras e magds, com
medi¢des didrias durante 38 dias, até o apodrecimento das frutas. Cada filme continha 4% de
zeina e diferentes concentragdes de nanofibra e acido oléico (0,25%; 0,5% e 1%). A
caracterizag@o da hidrofobicidade dos filmes se deu por meio de andlises efetuadas em angulo de
contato, utilizando-se o valor médio obtido, CA(M). Através da analise desses dados, foi
possivel verificar que os melhores filmes para revestimento de alimentos sdo a base de nanofibra
1%, sem acido oléico e filmes & base de nanofibras a 0,25%, com diferentes porcentagens de
AO, ja que foram os filmes que absorveram menor quantidade de 4gua, barrando a umidade com
mais eficiéncia. Em relag@o as frutas revestidas, temos que o melhor revestimento, tanto para
magds quanto para péras, foi o filme com 1% de AO. O aumento do tempo de prateleira foi, em
média, de oito dias, tanto para péra quanto para magd, em compara¢do com o tempo de
apodrecimento das frutas que ndo continham nenhum tipo de revestimento.
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