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Resumo

Filmes foram processados por casting a partir de polpa de bananas sobremaduras ¢ improprias ao consumo.
Pequenas adicdes de glicerol como plastificante e de pectina como aglutinante foram realizadas. O glicerol ja
tem sido reportado como necessario para conferir plasticidade aos filmes e a pectina promove um melhor
entrecuzamento entre as cadeias poliméricas. Observou-se que a adigdo de 0,5% de pectina proporcionou
uma maior estabilidade da coloragédo dos filmes.

Palavras-chave: Polpa de banana, puré de frutas, filmes comestiveis, colorimetria.
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Introducio Uma possibilidade vidvel de confec¢do de
filmes de matérias orgénicas renovaveis é a
A demanda por materiais plasticos produzidos produgdo de filmes a partir de polpa de frutas

a partir de fontes renovaveis tem experimentado (puré).
um crescimento continuo tanto em funcdo de Além das vantagens funcionais dos filmes de
interesses  econdmicos quanto por razdes purés, existem atributos sensoriais provenientes
ambientais. Apesar de ainda apresentar custos de do fruto (cor, sabor e aroma), que podem ser
produgdo superiores aos polimeros convencionais, preservados e que representam, em certas
estes materiais designados como “biodegradaveis” aplicagdes, um atrativo adicional se comparado
ou “verdes”, tm sido objeto de extensas aos demais filmes inodoros e incolores. Além
pesquisas ¢ avaliagdes. O mercado mundial para disso, purés de frutas sdo fartamente disponiveis
polimeros “biodegradaveis” que era em torno de ao longo de todo o ano, sendo obtidos a partir
14000 toneladas em 1996, cresceu em valores do préprio fruto ou advindos de rejeitos de seu

absolutos para 28000 toneladas em 2000
atingindo 94800  toneladas em 2005
[PLATT,2006]. Segundo dados mais recentes
fornecidos pela  European  Bioplastics, o
crescimento é exponencial e extremamente
otimista, principalmente para os proximos anos,
estimando uma produ¢do mundial em torno de 1
milhdo de toneladas para 2013, podendo chegar a
2 milhdes em 2020 [ VIALLL2009].

processamento.

A unidade da Embrapa Instrumentagdo vem
avaliando a produgdo de filmes de diversas
polpas e neste trabalho caracterizamos o efeito
de pequenas adi¢des de pectina na manutengio
da coloragé@o de filmes processados a partir de
puré de banana.
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Materiais e métodos

O puré de banana foi preparado seguindo o
processo previamente adotado [MARTELLI et al.,
2013]. Foram utilizadas 750g de banana da
variedade ‘“nanica” (Musa cavendishii Lamb.),
sobremaduras e em estagio inadequado para o
consumo. Essa polpa foi mecanicamente
homogeneizada em 250g de dgua destilada por 3
in e acidificada pela adi¢do de solugdo combinada
de acido citrico e ascorbico, ambos a 0,2 % (w/w).

A mistura foi entdo centrifugada e o
sobrenadante  descartado. As  formulagdes
filmogénicas foram preparadas com 3; 4,5 e 6%
de puré (g de matéria seca por 100 g de solucdo
total) nas quais foram avaliadas o efeito de
adi¢des de glicerol (Synth, Diadema, SP) como
plastificante e de pectina (CP Kelco, Limeira, SP)
como aglutinante nas propriedades finais dos
filmes produzidos por casting a 40°C.

Por se tratar de polpa amarelada clara e
haver a possibilidade de ag¢des enzimaticas
gerando um escurecimento superficial, as
alteracdes de coloragdo nos filmes foram
acompanhadas  através de medidas de
colorimetria. Foi empregada a escala de cor
“Hunter”. Os parametros foram registrados em
colorimetro Chroma Meter CR — 400 (Konica
Minolta Sensing Inc, Sakai, Japan), tendo como
referéncia os valores medidos imediatamente apds
o processamento. As medidas foram realizadas
nos dias 1, 3, 6, 10, 174 32, 40, 48, 54 ¢ 57 apds o
processamento, para amostras sem e com pectina.

Para a analise considerou-se a variagao total de
cor estimada de acordo com
[HUNTERLAB,1996]:

AE = [(L*- Lo*)* + (a* - a,%)” + (b* - b,*)’]"?

Sendo L*, a* e b*, os pardmetros de cor das
amostras ¢ L,, a, ¢ b, os respectivos valores do
padrdo. Trés ou mais replicatas de cada filme
foram avaliadas.

Resultados e discussao

Estudos tém indicado que a aparéncia de
filmes e embalagens para usos alimentares
desempenha importante papel na aceitabilidade do
consumidor [HUNTERLABetal.,1996]. Nos
filmes processados por purés ha a tendéncia
natural da manutenc@o da coloragdo da polpa sem
a necessidade da adi¢do de corantes. A avaliagdo
da manutengdo ou alteracdo da coloracdo original

VII Workshop de Nanotecnologia Aplicada ao Agronegécio

¢ um aspecto importante e facilmente
acompanhado por colorimetria instrumental.

Dos parametros da escala Hunter, temos que a
variagdo total de cor (AE) ao longo do tempo,
medido nos filmes com e sem pectina, ¢ muito
similar nos primeiros dias apos o processamento
vindo a estabilizar-se apo6s 6 dias com alteracdes
em todas as dimensdes medidas (L*, a* e b*). As
medidas indicam que apos as alterac¢des iniciais, a
presenga de pectina em 0,5% no filme reduz em
torno de 10% as alteragdes globais de cores (Fig
1), mantendo os filmes por um periodo maior com
aparéncia mais proxima a inicial. De um modo
geral, independente da formulagdo, os filmes se
tornam mais escuros, com tons tirantes ao amarelo
mais intenso ou vermelho logo nos trés primeiros
dias apds o processamento. Estas mudangas sdo
decorrentes principalmente de reagdes quimicas
como a de Maillard, considerando que houve um
processo de inativacdo prévia das enzimas no
processamento da polpa. A reacdo de Maillard é
uma reacdo entre um aminoacido ou proteina e
um carboidrato reduzido (o grupo carbonila (=O)
do carboidrato interage com o grupo amino (-
NH2) do aminoacido), gerando melanoidinas que
conferem escurecimento superficial
[IMASATO,1979].
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Fig 1. Variacdo total da cor (AE) em fung¢do do
tempo (dias) de permanéncia dos filmes a
temperatura ambiente. Por essa figura, vé-se a
tendéncia de estabilizacdo dos valores a partir do
6° dia, com alteracdes menores para os filmes
com adi¢@o de 0,5% de pectina em massa.

O efeito da pectina sobre a coloragdo pode ser
entendido por sua estrutura, ou seja, a pectina tem
acdo diferente dos polidis, por ser um
polissacarideo linear complexo, altamente polar e
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rico em acido galacturénico com capacidade de
gelificagdo na presenca de agucares. Em meio
celulésico a pectina pode formar ligagdes
intermoleculares entre as regides
homogalacturénicas e as microfibrilas celuldsicas
conferindo firmeza e resisténcia mecanica na
matriz, contrabalanceando certas caracteristicas
negativas decorrentes da adicdo de glicerol.

Conclusoes

A presenga de pectina ndo apenas atua como
aglutinante e plastificante na confec¢do de filmes
de puré de frutas, mas também assegura uma
malhor estabilidade na manutencdo da coloracdo
inicial da polpa.
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