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Projeto Componente: PC3 e PC6 Plano de Acdo: 1 e?2
Resumo

Filmes a base de proteinas hidrofébicas podem ser utilizados para revestir ou embalar alimentos na
tentativa de minimizar perdas pds-colheita. Esses filmes agem como barreiras contra umidade e oxigénio a
fim de prevenir a rapida deterioracdo e aumentar o tempo de prateleira dos produtos. Contudo, a adicdo de
plastificantes na formacdo desses filmes pode acarretar um aumento na absor¢cdo de umidade no material
levando ao amadurecimento precoce e também ao favorecimento da proliferacdo de fungos. Desta forma, o
uso de proteinas altamente hidrofébicas como as kafirinas e zeinas podem minimizar tais problemas. Assim
o0 objetivo desse trabalho foi analisar filmes de zeinas e kafirinas quanto a sua hidrofilicidade.

Palavras-chave: Filmes Comestiveis, Proteinas hidrofobicas (Zeinas e Kafirnas), Hidrofilicidade,
Angulo de Contato
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SCRAMIN, J.A.,, RODRIGUES, J.A.S., ASSIS, 0.B.G., FORATO, L.A. Analise de
hidrofobicidade dos filmes de Kafirina e Zeina pela técnica de Angulo de contato (AC). Anais In:
IIT Jornada Cientifica — Embrapa Pecuaria Sudeste, p.48, 2011.

Introducio base de proteinas altamente hidrofébicas, insoluveis
em agua como as kafirinas e zeinas que formam
uma barreira contra a umidade e oxigénio. Essas
proteinas tém atraido a atencdo para aplicacOes
tecnolégica com a vantagem de serem
biodegradaveis e obtidas de fontes renovaveis.
Contudo, para a formagdo desse filmes é necessario
a adicao de plastificantes. A adicdo destes na
formacdo desses filmes pode acarretar num aumento
da absorcdo de umidade no material por serem
hidrofilicos levando ao amadurecimento precoce e
também ao favorecimento de proliferacao de fungos
[2]. Assim o objetivo desse trabalho foi analisar os
filmes de kafirinas e =zeinas quanto a sua
hidrofilicidade pela técnica de angulo de contato
(AQC).

Os filmes a base de proteinas tém sido
utilizados na produgdo de materiais para embalar ou
revestir alimentos. Essas coberturas comestiveis,
além de aumentar a qualidade do produto e elevar a
geracdo de divisas em fungdo da maior
competitividade no mercado internacional, o
principal objetivo atual é minimizar danos
referentes a armazenamento, manuseio e transporte.
As injurias, decorrente a essas acOes, em tecidos de
frutas e legumes podem acelerar o metabolismo
aumentando a taxa de respiracdo levando a
degradacao, alteracdo da cor, textura e sabor, pois o
contato da poupa com a atmosfera favorece também
a adesdo de microrganismos [1]. Desta forma, uma
alternativa seria a utilizacdo de filmes comestiveis a
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Materiais e métodos

As kafirinas utilizadas para a preparacao
dos filmes foram extraidas do cultivar de Sorgo BR
501 gentilmente fornecidas pela Embrapa Milho e
Sorgo e os zeina foram adquiridas comercialmente
pela Sigma. Os filmes foram preparados com 2% de
proteina diluida em etanol 70% variando as
concentracdes de plastificante em 0,25 e 0,15% de
acido oléico (AO). As solucGes descritas acima
foram depositadas em placas de acrilicas, pela
técnica de casting e secas em dessecadores. Apos a
secagem os filmes foram analisados quanto a sua
hidrofobicidade. As medidas de AC foram
realizadas pela deposicio de uma gota de agua
deionizada (2pL) sobre a superficie dos filmes com
0 auxilio de uma seringa. As imagens foram
captadas por uma camera eletronica em 30, 60, 120
e 150 segundos e o angulo 0 formado na superficie
foi calculado utilizando o equipamento CAN101 da
KSV Instruments. Todas as medidas foram
realizadas em temperatura ambiente.

Resultados e discussao

Os valores iniciais de AC foram de 68° (+3)
para filmes contendo 2% de zeinas variando a
concentracdo de plastificante em 0,25% e 0,12%
AO, respectivamente. Entretanto, foi possivel
observar um comportamento dependente do tempo.
Os filmes com 0,12% de AO absorveram mais
rapidamente a gota de &gua, o que pode ser
observado na Fig.1A. Os valores iniciais de AC
para filmes contendo 2% de Kafirinas com 0,25% e
0,12% de AO foram em torno de 65° a 75°, Fig. 1B.
Contudo, ao longo do tempo pode-se observar o
mesmo comportamento dos filmes de zeinas, ou
seja, os filmes de kafirinas com 0,12% de AO
apresentaram um decaimento no grau de
hidrofilicidade. Entretanto, a absor¢do da gota
depositada sobre a superficie dos filmes de kafirinas
é mais rapida, o que indica que estes filmes sdo
mais hidrofilicos quando comparados com os filmes
de zeinas.

Assim, observou-se que mesmo no caso dos
filmes de kafirinas que apresentaram maior
hidrofobicidade, ainda assim foram mais
hidrofilicos do que os de zeinas. Uma hip6tese para
este efeito é alta afinidade das zeinas com o AO,
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Fig.1: Medida de angulo de contato em funcdo do
tempo.

arginina) com este lipideo. No caso das kafirinas,
ndo se observa este nimero de sitios, o que pode
fazer com que o grupo carboxila polar do AO esteja
orientado para a superficie do filme interagindo
mais fortemente com a 4gua do que no caso das
zeinas onde tais grupos se ligam por interagGes
eletrostaticas com o grupo guanidino das argininas,
orientando principalmente a parte hidrofébica do
AOQ para a superficie do filme, reduzindo assim sua
hidrofilicidade. [3]. Este fenomeno de reorientacdo
de plastificantes na superficie de filmes ja foi
observado na literatura para filmes de zeinas com
glicerol [4].

Conclusoes

Com os resultados obtidos pela técnica de
AC pode-se concluir que tanto os filmes a base
zeinas quanto de kafirinas contendo 0,12% AO
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apresentaram um carater hidrofilico ao invés de
hidrofébico. Isso pode ser devido a estes filmes
serem menos homogéneos, devido a quantidade
insuficiente de plastificante, o que os torna mais
susceptiveis a umidade.
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