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INTRODUCAO:

Filmes biodegraddveis sdo uma alternativa a substituicdo de polimeros oriundos de fontes
fosseis, devido as crescentes consequéncias sociais e econdmicas que a poluicdo derivada de
pldsticos provoca, principalmente, pelo tempo que leva para se decompor, quando em comparacgao
com biopolimeros

Objetivo deste estudo foi avaliar a adicdo da enzima transglutaminase em relacdo a
solubilidade em filmes. Filmes obtidos de amido e gelatina pela técnica de casting, variando
concentra¢des de amido e enzima em busca do melhor resultado, onde foi possivel evidenciar que
ambos foram significativos e que a menor solubilidade se da ao utilizar a menor quantidade de
amido e maior de enzima na composi¢do do filme.

DESENVOLVIMENTO:

Preparac¢do da solugdo filmogénica

Para a elaboracdo dos filmes (solugdo de 200 ml) foram homogeneizados 8 gramas de
gelatina em 100 mL de dgua destilada e adicionados glicerol em relacdo a massa de gelatina, para
posterior solubilizacdo a 60 °C por 30 min. Apds essa etapa, o pH foi corrigido para 7, a temperatura
foi reduzida a 37 °C e a enzima transglutaminase foi adicionada, o tempo de acdo da enzima foi de
15 min. Paralelo a isso foi diluido amido em 100 mL de agua destilada. A solu¢do de gelatina foi
misturada com a de amido e permaneceu em banho maria a 85 °C durante 10 minutos. Na
sequéncia, a solucdo foi vertida em placas de Petri, estas foram secas em estufa de secagem com
circulacdo de ar (Ethik 420-4TDE) a 40 °C, por 14 horas. Os filmes secos foram mantidos em
ambiente com solucdo saturada de brometo de sddio (NaBr), equivalente a 59% de umidade
relativa por sete dias.

Solubilidade em dgua

Para a andlise de solubilidade amostras de 2 x 2 cm foram cortadas e secas a 70°C por 24
horas para determinar a massa seca inicial. Apds a pesagem, as amostras foram imersas em 50 mL
de agua destilada e mantidas sob agitacdo por 24 horas, a 25 °C. Decorrido este tempo, as amostras
foram secas a 70 °C durante 24 horas para determinacdo de sua massa seca final por (Cuq et al.,
1997). Calculou-se a solubilidade conforme a Equacdo 1:
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Onde, S = solubilidade do filme (%), Mi = massa inicial do filme (g) e Mf = massa final do filme
(g), ap6s a imersao na agua.

O experimento foi realizado com um planejamento experimental 2%, com dois fatores
controlaveis, dois pontos centrais e duas réplicas, os fatores controldveis foram as quantidades de
amido (0,5%, 1% e 1,5%) e enzima (0,5%, 1,5% e 2,5% sobre a massa de gelatina), conforme Tabela
1, em anexo, a variavel resposta foi a solubilidade do filme, quanto menor, melhor.

Resultados e Discussées

Os resultados estdo apresentados na Tabela 1, em anexo, onde é possivel observar que o
filme que apresentou maior solubilidade é aquele com maior teor de amido melhor e menor
guantidade de enzima adicionada. Como queremos que os filmes durem por mais tempo, menor
solubilidade, realizou-se a analise estatistica de significancia, Tabela 2, em anexo, tem-se que
guanto menor o teor de amido melhor e quanto maior o teor de enzima melhor.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

A partir do planejamento experimental e andlise de solubilidade, conclui-se que a melhor
condicdo, menor solubilidade, para filmes de amido, gelatina, glicerol e transglutaminase é com
menor teor de amido (0,5 %) e maior teor de enzima (2,5 por cento em relacdo a massa de
gelatina).
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ANEXOS

Tabela 1 — Planejamento Experimental
Identificagdo Amido (%) Enzima* (%) Solubilidade (%)

1 -1(0,5) -1(0,5) 40,65
1 -1(0,5) -1(0,5) 40,34
1 -1(0,5) -1(0,5) 39,00
2 -1(0,5) 1(2,5) 30,74
2 -1(0,5) 1(2,5) 34,34
2 -1(0,5) 1(2,5) 32,56
3 1(1,5) -1(0,5) 90,75
3 1(1,5) -1(0,5) 91,91
3 1(1,5) -1(0,5) 93,22
4 0(1) 0(1,5) 28,99
4 0(1) 0(1,5) 28,64
4 0(1) 0(1,5) 27,42
5 0(1) 0(1,5) 29,18
5 0(1) 0(1,5) 30,72
5 0(1) 0(1,5) 31,33
6 1(1,5) 1(2,5) 25,65
6 1(1,5) 1(2,5) 26,68
6 1(1,5) 1(2,5) 26,75

* sobre a massa de gelatina

Tabela 2- Andlise Estatistica da Solubilidade
Fator P Efeito

Amido 0,001298 4,006989
Enzima 0,000017 -6,39634




