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RESUMO

A elaboracédo dos biofilmes em geral, implica néizaigdo de biopolimeros capazes de formar uma
matriz continua. Os filmes biodegradaveis séo naatede fina espessura, preparados a partir de
macromoléculas, que agem como barreira a elememtEsnos e conseqientemente, protege o
produto e aumentam a sua vida util. Segundo aiei@hssica dos polimeros, os plastificantes atuam
diminuindo as forcas intermoleculares entre asiaadge macromoléculas adjacentes, e provocam
uma reducdo da temperatura da transicdo vitreamAsxorre um aumento da flexibilidade e
diminuicdo da resisténcia do material. Para istbi¢ci@nou-se argilas especiais para melhorar as
propriedades dos polimeros obtidos. O objetivo dsente trabalho foi obter filmes poliméricos a
partir de isolados protéicos provenientes de suhyos da industrializa¢éo da corvina, e avalias sua
propriedades de tracdo. Os filmes foram obtidoscpeting com adicdo de diferentes concentracfes
da nanoargila Montmorillonita (MMT). Os filmes etalados com concentracdo de 0,59 MMT/100g
de solucédo apresentaram melhores caracteristidescde.

Palavras-chave:Filmes, isolado protéico, biopolimeros

1 INTRODUCAO

A elaboracéo de filmes comestiveis, também conbsaidmo biofilmes, implica na
utilizacdo de biopolimeros capazes de formar umatriznacontinua (GONTARD,
GUILBERT,1996), Ultimamente ha um grande aumentminmero de pesquisas envolvendo

filmes biodegradaveis. Isto se deve principalmeatg@reocupacfes ambientais sobre o
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descarte de materiais ndo renovaveis de embalaggoreinidades para a abertura de novos
mercados as matérias-primas formadoras de filmeNRQUE et al., 2008). Os polimeros
mais utilizados na elaboragéo das solugdes filmogérsao as proteinas, os polissacarideos e
os lipideos, sendo as caracteristicas do matesrahado dependente do tipo e teor do
polimero utilizado.

Segundo a ciéncia classica dos polimeros, osfatastes atuam diminuindo as forcas
intermoleculares entre as cadeias de macromoléadggentes, provocando redugdo da
temperatura da transicdo vitrea (JASTRZEBSKI,198Zdnseqientemente, ocorre um
aumento da flexibilidade e uma diminuicdo da résiga do material.As proteinas tém sido
amplamente estudadas devido a sua abundanciavaetatboa capacidade de formacdo de
filme, no entanto diferentes tipos de proteinasspes propriedades distintas devido as
diferencas na estrutura molecular e composicdeseiRas de pescado, incluindo as proteinas
miofibrilares e sarcoplasmaticas tém sido utilizadamo material para formacao de filme
(CHINABHARK , BENJAKUL e PRODPRAN, 2007). O objetivdo presente trabalho foi
obter filmes a partir de isolados protéicos de sudiytos da industrializacdo da corvina e
diferentes concentracdes da nanoargila MontmoitlofMMT) e avaliar as propriedades de

tracdo e a espessura dos mesmos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi subproduto de coevir{Micropogonias furnieri)
proveniente de uma industria da cidade do Rio Gradbs pescados foram previamente
higienizados em solucéo de cloro organico (diclammarato), na concentracao de 2g/L, logo
eviscerados e submetidos a filetagem, apés isanfprocessados em separador mecanico de
carne (Modelo HP250 High Tech, Brasil). O isoladot@ico de pescado foi obtido segundo a
metodologia de Nolsoe e Underland (2009). Paranghte dos filmes foi utilizadeasting
onde cada solucéo dos filmes foi preparada pe{@adie diferentes concentracdes (0,2; 0,5 e
0,8%) de MMT em 100 mL de agua destilada com 30gliderol e, em seguida a mistura foi

vigorosamente agitada por 20min. Cinco gramas BddPam ent&o dissolvidos na suspenséo
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e aquecidos por 20min em banho-maria a 80°C. Rastemte a solucdo foi colocada em
ultra-som por 10min, espalhada em placas de petn diametro de 15cm e submetida a
secagem em estufa com circulacdo de ar a 25+1°@4borApods a secagem, os filmes foram
armazenados por 48h em dessecadores mantidos &28+inidade relativa de 52+2%, até
0 inicio das analises.

Os filmes foram avaliados quanto a espessura éstrae um micrometro digital
(modelo INSIZE IP54) e as propriedades mecanicadiboes foram medidas com analisador
de textura modelo TA-XT2 plus (Stable Micro SysterSsirrey, Inglaterra), através das
propriedades de tracao, tais como resisténciacadréMPa), alongamento na ruptura (%) e
modulo de elasticidade de Young (MPa).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizados testes para avaliar as melhoredigbes para obtencao dos filmes a
base de isolados proteicos de corvina (pH e coragid de MMT). Na Figura 1, pode-se
verificar que o filme com 0,5% de MMT apresentou owis clara e uma superficie mais
homogénea e transparente, quando comparado a ibme$,2 e 0,8% de MMT.

FIGURA 1. Filmes obtidos com isolados protéicos de corviadiedo de 0,2% (a); 0,5% (b);
e 0,8% (c) de Montmorilonita.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados aasedades de tracdo dos filmes
biopoliméricos obtidos com diferentes concentragdedMMT, onde os filmes elaborados

com menor concentracdo de MMT apresentaram mai@ssgra e menor resisténcia a tracao.
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TABELA 1. Propriedades de tracdo dos filmes biopoliméricosdod com diferentes

concentracdes de argila Montmorillonita (MMT)

Montmorillonita (%) Espessura TS Ep E
(Hm) (MPa) (%) (MPa)
0,2% 104,8 7,5 14,1 629
0,5% 102,2 9,1 15,7 823
0,8% 103,4 8,7 15,3 791

Onde: TS: resisténcia a tracdo (MPa) e Eb: alongwmea ruptura (%), E: médulo de Young de
elasticidade (MPa)

Os melhores resultados foram obtidos em pH de é@6ncentracdo de glicerol de
30%. A maior espessura (104,8um) foi para os befl com 0,2% de Montmorillonita,
apresentando também menor resisténcia a tracafMP&) e menor modulo de Young de
elasticidade (629 MPa).

3 CONCLUSAO

Os filmes elaborados com 0,5% da nanoargila Moritimioita apresentaram melhores
propriedades de tracdo, resisténcia a tragcdo 9Fa)Malongamento na ruptura 15,7 (%) e
maédulo de Young de elasticidade 823 (MPa) e mesgessura 102,2 (um)

REFERENCIAS

CHINABHARK K, BENJAKUL S, PRODPRAN T. Effect of plan the properties of
protein-based film from bigeye snapper (Priacanthysnus) surimi. Biores Technol, v. 98,
p.221-227,2007.

GONTARD, N.; GUILBERT, S. Bio-packaging: technologgd properties of edible and/or
biodegradable material of agricultural origin. Boteda SBCTA, v.30, n.1, p.3-15, 1996.

HENRIQUE, C.M.; CEREDA, M.P.; SARMENTO, S.B.S. Cateristicas fisicas de filmes
biodegradaveis produzidos a partir de amidos nuatifis de mandioca. Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Campinas, v. 28, n. 1, p. 231-240820



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
@ (\ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 5/5
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

JASTRZEBSKI, Zbigniew D. The Nature and Propertég&ngineering Materials.
John Wiley & Sons, 1987. 636p.

NOLSOE, H.; UNDELAND, I. The acid and alkaline sbilization process for the isolation
of muscle proteins: state of the art, Food BiopsscBechnology, v.2, p.1-27, 2009.



