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Resumo 

 
A produção de filmes comestíveis a partir de biopolímeros com nanoestruturas tem se 
mostrado uma alternativa para produção de novas embalagens. Este trabalho teve o 
intuito de produzir filmes comestíveis de polpa de mamão com hidroxipropil 
metilcelulose (HPMC) e adicionar nanopartículas (NPs) de quitosana (QS) para 
melhorar as propriedades mecânicas desses filmes. A adição de NPs melhorou as 
propriedades mecânicas dos filmes de polpa de mamão e HPMC. 

 
Palavras-chave: Polpa de Mamão, filmes comestíveis, propriedades mecânicas. 
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Introdução 
 

Produzir novas embalagens a partir de 
materiais biodegradáveis e renováveis com 
características semelhantes às produzidas a partir de 
derivados do petróleo tem atraído interesse das 
indústrias de alimentos.  

Neste campo de novas embalagens, filmes 
de revestimento, produzidos a partir de 
biopolímeros já são reportados na literatura como 
uma boa alternativa para embalagens de alimentos 
[1].  

O biopolímero hidroxipropil metilcelulose 
(HPMC), é um polímero incolor e não tóxico que 

forma uma matriz contínua [2]. A quitosana (QS), 
um polissacarídeo derivado da quitina, é outro 
biopolímero que vem sendo reportado na literatura 
devido entre outras características as suas 
propriedades antimicrobianas [3].  

A nanotecnologia aplicada na produção dos 
filmes tem se mostrado como uma alternativa 
visando melhorar as propriedades destes filmes 
como barreira ao vapor de água (WVP) e 
propriedades mecânicas [4].  

O objetivo deste trabalho foi produzir filmes 
comestíveis de polpa de mamão adicionando 
nanopartículas de quitosana com intuito de melhorar 
suas propriedades mecânicas.  
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Materiais e métodos 
 

As NPs de QS foram sintetizadas pelo 
método de gelatinização ionotrópica com QS e 
tripolifosfato de sódio (TPP), segundo Calvo et al. 
1997[5]. O filme controle de HPMC e os contendo 
polpa de mamão foram preparados utilizando o 
método “casting”. As análises mecânicas dos filmes 
foram realizadas com base no método ASTM D882-
975, cortando-os em forma retangular com 
dimensões controladas. Em seguida, realizou-se o 
ensaio de tração para obter: a tensão máxima (T) e 
elongação (%) de cada um dos filmes. 

 
Resultados e discussão 
 

Os filmes contendo somente polpa não 
apresentaram propriedades satisfatórias. No entanto, 
essas propriedades foram encontradas quando o 
HPMC foi adicionado, sem que houvesse mudança 
na coloração característica da polpa de mamão e o 
aroma da polpa. 

As propriedades mecânicas foram avaliadas 
com base em três tipos de filmes: HPMC e polpa de 
mamão; HPMC e nanopartículas de quitosana; 
HPMC, polpa de mamão e nanopartículas de 
quitosana. 

De acordo com a Fig. 1 e a Tab. 1 os filmes 
de HPMC e NPs apresentaram maior resistência 
mecânica, em decorrência das NPs proporcionarem 
mais interações entre moléculas adjacentes de 
HPMC, fortalecendo o filme. 

 
Fig .1: Valores de tensão máxima dos filmes. 
 

Segundo os resultados da tabela constata-se 
um aumento na elongação do filme ao se adicionar 
polpa de mamão. Isso se deu pela presença de 
pectina proveniente da polpa de mamão, que 

aumenta aelasticidade do filme. Outra questão 
interessante é que com a adição das nanopartículas 
nos filmes de HPMC e polpa, a resistência do filme 
melhora, o que comprova a eficiência das 
nanopartículas como agente de reforço dos filmes 
comestíveis, como reportado por Moura et al., 
(2008)[4]. 

 
Tab. 1: Valores de propriedades mecânicas 
elongação. 
 

Tipo de Filme Elongação 
(%) 

HPMC 4,9 ± 0,1 
HPMC e NPs 5,2 ± 0,2 

HPMC e polpa 9,1 ± 2,0 
HPMC, NPs e polpa 8,2 ± 0,2 

 
 

Outra questão interessante é que com a 
adição das nanopartículas nos filmes de HPMC e 
polpa, a resistência do filme melhora, o que 
comprova a eficiência das nanopartículas como 
agente de reforço dos filmes comestíveis, como 
reportado por Moura et al., (2008) [4]. 

 

Conclusões 
 

As nanopartículas de quitosana foram 
sintetizadas com sucesso, assim como a adição 
destas nos filmes de HPMC e polpa de mamão. Tal 
adição de NPs aumentou as propriedades mecânicas 
dos filmes como era esperado tornando-os mais 
resistentes para aplicação em embalagens de 
alimentos. Assim, o uso de nanotecnologia pode 
melhorar a funcionalidade desses filmes na 
aplicação em alimentos que necessitam de 
embalagens com maior resistência, cor e aroma 
atrativos.     
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