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1.INTRODUCAO

Os problemas ambientais causados pelo descarte de polimeros sintéticos
no meio ambiente, embalagens de alimentos entre outros, despertam interesse do
estudo do desenvolvimento de filmes biodegradaveis que possam atuar como
embalagens ou como componente das mesmas (FERREIRA et al., 2009). Os
principais biopolimeros utilizados para a elaboracdo de filmes sdo os
polissacarideos e as proteinas, provenientes de diversas fontes, entre elas o
pescado (SOBRAL, 2000).

As proteinas despertam interesse por possuirem em sua estrutura até 20
aminoacidos diferentes (monémeros), com alto potencial de interacdes
intermoleculares (GONTARD e GUILBERT, 1996). Filmes biopoliméricos
elaborados a base de proteinas possuem boas propriedades mecéanicas e de
barreira a gases. As proteinas miofibrilares e sarcoplasmaticas do pescado vém
sendo amplamente utilizadas para a formacéo de filmes (LIMPAN et al., 2010 ).

Os filmes biodegradaveis destinam-se a auxiliar a manutencdo da
qualidade e a vida util dos alimentos, controlando a transferéncia de umidade,
oxigénio, dioxido de carbono, entre outros. A formacéo de filmes necessita de, um
biopolimero, para promover a matriz estrutural e de um plastificante, de baixa
massa molecular para aumentar a flexibilidade do mesmo (SHAW et al., 2002).

-Plastificantes como glicerol e sorbitol sdo substancias ndo volateis, que
guando adicionados ao material do filme alteram suas propriedades mecanicas e
fisicas. A estrutura, composicdo, massa molecular e grupos funcionais dos
plastificantes podem afetar o grau de plasticidade dos filmes biopoliméricos (CAO
etal., 2009).

O objetivo do presente trabalho foi comparar o efeito plastificante do
glicerol e do sorbitol em filmes biodegradaveis de isolado protéico de Anchoita
(Engraulis anchoita) (IPA), caracterizando-os quanto as suas propriedades
opticas, solubilidade em agua e espessura.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-Prima

O isolado protéico de Anchoita (IPA) foi obtido pelo processo de variagdo
de pH (ou pH shifting process), por solubilizacao alcalina da proteina, proveniente
da carne mecanicamente separada de Anchoita, e posterior precipitacdo da
mesma (FREITAS, 2011).. Logo foi realizada a desidratacdo do IPA em estufa
com circulacdo forcada de ar a 40°C por 12 horas. O IPA apresentou um
contetdo de 85,0% e 1,2% de proteina e de lipidios, respectivamente.
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Elaboracao dos Filmes

Os filmes de IPA foram elaborados pelo método de casting, adaptado de
SOBRAL (2000). O IPA (3g IPA/100 g da suspensao do filme) foi homogeneizado
em 100 mL de &gua destilada a 25°C durante 25 minutos. Apos isto, o pH da
solugdo foi ajustado para 11,5 com NaOH 1N. Em seguida, foi adicionado o
plastificante (50 g de glicerol ou sorbitol/100g de IPA). As solucdes filmogénicas
foram submetidas a homogeneizacao (Ultra Turrax IKA modelo T25) a 10.000 rpm
durante 20 minutos. Logo as solugdes filmogénicas foram submetidas a
tratamento térmico a 90°C por 30 minutos. Em seguida, foram espalhadas em
placas acrilicas de Petri (9 cm de diametro) e o material resultante foi desidratado
em estufa com circulacao de ar a 40°C durante 24 horas.

Caracterizagao dos Filmes

Espessura

A espessura dos filmes foi determinada utilizando-se um micrdmetro
manual digital (resolu¢cdo 0,001 mm, INSIZE). A espessura final foi a média
aritmética de 10 medidas aleatérias sobre a superficie do filme (MONTERREY;
SOBRAL, 1999).

Propriedades Opticas

A cor dos filmes foi determinada em triplicata por meio de colorimetro
(Minolta, Chroma Meter CR400), trabalhando com a Des (luz do dia) (Monterrey e
Sobral, 1999). A cor dos filmes, como diferenca de cor (AE*), foi expressa de
acordo com a Equacéo 1:

AE* = [(AL*) + (Aa*)” + (Ab¥)*1%° (1)

Onde AL*, Aa* e Ab* sédo diferentes parametros onde: L* [0 (preto) a 100
(branco)], Chroma a* [cromaticidade do verde (-60) para vermelho (+60)] e
Chroma b* [cromaticidade do azul (-60) para amarelo (+60)].

A opacidade foi determinada segundo Sobral (2000), utilizando-se 0 o
colorimetro (Minolta, Chroma Meter CR400). A opacidade foi calculada como a
relacdo entre a opacidade do filme sobreposto ao padrdo preto (Ppreto) € a0
padrao branco (Ppranco), €Xpressa em porcentagem.

Solubilidade em Agua

Inicialmente, a massa seca inicial (m inicia)) de uma amostra de filme de 2,5
cm de diametro foi determinada em funcdo de sua umidade em estufa com
circulacdo de ar a 105°C durante 24 horas. A amostra foi imersa em 50 mL de
agua destilada e o sistema foi mantido sob agitacdo (100 rpm) a temperatura de
25°C durante 24 h, utilizando-se um shaker. Para determinagcdo de massa seca
final, a amostra foi submetida a secagem em estufa sob as mesmas condi¢des
descritas para obtencdo de massa seca inicial (M fina)) . A matéria soltvel (MS) foi
expressa em funcdo da massa dissolvida pela Equacéo 2.

MS = (Minicial — M final) - 100 (2)

M inicial
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta os dados obtidos experimentalmente de diferenca de
cor, opacidade, espessura e solubilidade dos filmes elaborados com isolado
protéico de anchoita e plastificantes glicerol e sorbitol.

Tabela 1. Dados experimentais de diferenca de cor, opacidade, espessura e
solubilidade dos filmes elaborados com isolado protéico de anchoita e o0s
plastificantes glicerol e sorbitol

Plastificante (%)

FPropriedades Glicerol Sorbitol
AE* 491+01* 566+03
Y (%) 146+00 224+02
Espessura (um) 1560+ 320 163,0 £50,0
Solubilidade (%) 63,1+04 56,8+ 03

**(média + desvio-padrao); Y:opacidade; AE*: diferenca de cor

Os filmes elaborados com sorbitol apresentaram espessura de 183,0 um,
sendo superior aos filmes que continham glicerol, resultando em um aumento
linear da AE* e opacidade. A espessura € um parametro que influencia nas
propriedades dos filmes, e quando controlada, permite a uniformidade do material
e a validade das comparacOes entre suas propriedades. Segundo GALIETTA
(1998) filmes elaborados com isolado protéico de soro de leite e plastificante
glicerol, apresentaram reducéo na opacidade e diferenca de cor comparada a
filmes elaborados com outros plastificantes. O mesmo foi observado neste
trabalho, onde filmes elaborados com glicerol apresentaram AE* e opacidade de
49,1 e 14,6% respectivamente.

A solubilidade é uma propriedade dos filmes biodegradaveis influenciada
pelo tipo e pela quantidade de plastificante utilizado na sua elaboracdo (MULLER
et al.,, 2008). A solubilidade em agua foi maior para filmes elaborados com
plastificante glicerol (63,1%) devido a hidrofilicidade do mesmo. Filmes com
elevada solubilidade podem ser interessantes para embalagens de alimentos
desidratados que devam sofrer reidratacdo antes do consumo. Alimentos com alta
atividade de agua ou alimentos que apresentem transpiracdo, tal como o0s
produtos frescos precisam de embalagens resistentes a agua com baixa
solubilidade, tal como os filmes plastificados com sorbitol (MONTERREY-
QUINTERO; SOBRAL, 1998).

4. CONCLUSOES
Os filmes plastificados com sorbitol apresentaram maior diferenca de cor,
opacidade e espessura, quando comparados com filmes elaborados com glicerol.

Contudo, filmes elaborados com glicerol apresentaram maior solubilidade,
limitando o uso do mesmo em alimentos com elevado conteudo de agua.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS



Xl

®ENPOS

CAOQ, N.; YANG, X.; FU, Y. Effects of various plasticizers on mechanical and water
vapor barrier properties of gelatin films. Food Hydrocolloids. v. 23, n. 3, p. 729—-
735, 20009.

FERREIRA, C. O.; NUNES, C. A.; DELGADILLO, I.; SILVA, J. A. L.
Characterization of chitosan-whey protein films at acid pH. Food Research

International. v. 42, p. 807-813, 2009.

FREITAS I. R. Otimizacdo do processo de obtencdo de isolados protéicos
provenientes de pescado de baixo valor comercial. 2011. Dissertagéo
(Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos), Curso de Pos-graduacdo em
Engenharia e Ciéncia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande.

GALIETTA, G.; DIGIOIA, L.; GUILBERT, S.; CUQ, B. Mechanical and
thermomechanical properties of films based on whey proteins as affected by
plasticizer and crosslinking agents. Journal Dairy Science. ; v. 81, n. 12, p.

3123-3130, 1998.

GONTARD, N.; GUILBERT, S. Biopackaging: technology and properties of edible
and/or biodegradable material of agricultural origin. Boletim do SBCTA. v.30, n.1,

p. 3-15, 1996.

MONTERREY, E.S.; SOBRAL, P.J.A. Caracterizacdo de propriedades mecanicas
e Oticas de biofilmes a base de proteinas miofibrilares de tilapia do nilo usando
uma metodologia de superficie-resposta. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas/SP, v.19, n.2, 1998.

MONTERRY, E. S.; SOBRAL, P. J. A.(1999) Caracterizagdo de propriedades
mecanicas e oOticas de biofilmes a base de proteinas miofibrilares de tilapia do Nilo
usando uma metodologia de superficie-resposta. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, vol. 19, n. 2, p. 294-301.

MULLER, C. C. O.; YAMASHITA, F.; LAURINDO, J. B. Evaluation of the effects of
glycerol and sorbitol concentration and water activity on the water barrier
properties of cassava starch films through a solubility approach. Carbohydrate
Polymers. v. 72, p. 82-87, 2008.

LIMPAN, N.; PRODPRAN, T.; BENJAKUL, S.; PRASARPAN, S. Properties of
biodegradable blend films based on fish myofibrillar protein and polyvinyl alcohol
as influenced by blend composition and pH level. Journal of Food Engineering,
v. 100, n. 1, p. 85-92, 2010.

SHAW, N. B.; MONAHAN, F. J.; ORIORDAN, E. D.; O'SULLIVAN, M. Physical
properties of WPI films plasticized with glycerol, xylitol, or sorbitol. Journal of
Food Science, v. 67, p. 164-167, 2002.

SOBRAL, P. J. A. Influéncia da espessura de biofilmes feitos a base de proteina
miofibrilares sobre suas propriedades funcionais. Pesquisa Agropecuéaria

Brasileira. v. 35, n. 6, p. 1251-1259, 2000.



Xl

E®ENPOS



