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RESUMO

Os filmes biodegradaveis sdo materiais de finasssppa, preparados a partir de macromoléculas, que
agem como barreira a elementos externos e condegimnte, protege o produto e aumentam a sua
vida util. Fontes alternativas de proteina, comauwsprodutos de pescado, torna-se importante na
elaboracdo de filmes, pois estes representam de % da matéria-prima e sdo descartados pelas
industrias de filetagem ocasionando danos ao nmigiemte. O Objetivo do presente trabalho foi
elaborar filmes protéicos a partir de isolado peotéde subprodutos da corvina (Micropogonias
furnieri), avalindo a aparéncia, cor e espessustedeOs filmes foram elaborados a partir da técnic
casting variando-se a concentracdo de isolado protéicpadeado. Os filmes elaborados com
concentracdo de isolado proteico de 2,7¢9/100g bed&w apresentaram melhores caracteristicas de
cor e espessura.
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1 INTRODUCAO

Ultimamente ha um grande aumento no numero deusasyenvolvendo filmes
biodegradaveis. Isto se deve principalmente a ppasgbes ambientais sobre o descarte de
materiais nao renovaveis de embalagem e oportugsdaala a abertura de novos mercados as
matérias-primas formadoras de filmes (HENRIQUE Et 2008). Os polimeros mais

utilizados na elaboragédo das solucdes filmogérséasas proteinas, os polissacarideos e 0s
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lipideos, sendo as caracteristicas do materialddarmdependente do tipo e teor do polimero
utilizado.

As proteinas tém sido amplamente estudadas devéa abundancia relativa e boa
capacidade de formacdo de filmes, no entanto diesetipos de proteinas possuem
propriedades distintas devido as diferencas natasir molecular e composi¢cdes. Proteinas
de pescado, incluindo as proteinas miofibrilaresreoplasmaticas tém sido utilizadas como
material para formacao de filmes (CHINABHARK et, &007). O objetivo do presente
trabalho foi elaborar filmes a partir de isoladotpico de subprodutos da corvina e avaliar a

aparéncia, a cor e a espessura dos mesmos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi subprodutos de coavi(Micropogonias furnieri) e
proveniente de uma industria da cidade do Rio Gx¢Réscal). O pescado foi submetido ao
processo de filetagem, apds colocado em separagcdimeo, onde ocorreu a separacao de
pele, dos ossos e do subproduto (visceras e mugoddica retido no pescado apos a
filetagem) ja triturado. O isolado proteico de m@ekr foi obtido segundo a metodologia de
Nolsoe e Underland (2009). Para a elaboracao tlosdj o isolado protéico foi adicionado
em 100 ml de 4gua destilada e o pH da solucagustaalo com NaOH 1N até pH 10,8. A
solucao foi aquecida a 80°C e agitada levementagiiador magnético por 30 min. Apos foi
adicionado o glicerol (34 g/100g de proteina) acdd e a mesma novamente foi colocada no
agitador magnético a 80°C/30min. Posteriormentdwg&o foi colocada em ultra-som por 10
min, espalhada em placas de petri com diametrdbdarile submetida a secagem em estufa
com circulacdo de ar a 25°C por 24 h. Apos a setagse filmes foram armazenados em
dessecadores e mantidos a 25°C e umidade rel&i%a% + 2%, durante 48 h antes do inicio
das andlises. Foram utilizadas 2,7 e 4% de isqlaateico de corvina.

Os filmes foram avaliados quanto a cor em coldrionBlinolta e espessura atraves

de um micrometro digital.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizados testes preliminares para testaredhores condi¢cbes de reacéo para
obtencao do filmes a base de isolado proteico Beredutos da corvina, tais como pH e
concentracéo de glicerol. Os melhores resultadasf@btidos em pH 10,8 e concentracéo de
glicerol de 34 g/100g de proteina. Em pH acido mdave formacao de filme, pois a proteina
ndo foi solubilizada no meio aquoso, portanto n&wouf homogéneo, ocorrendo uma
precipitagdo da proteina. Em alta quantidade déeip@ também n&o houve formacédo de
filme, devido a alta viscosidade da solucéao filmmog&. Na Figura 1, pode-se verificar que o
filme com menor concentracdo de proteina (2,7%@samtou cor mais clara e uma superficie
mais homogénea e transparente, quando comparddmaaom 4% de isolado proteico. Na
Tabela 1 estdo apresentados os resultados dosqtey@me cor e espessura dos filmes a base

de isolado proteico de subprodutos da corvina.

FIGURA 1. llustragcédo dos filmes elaborados com 2(&ye 4,0% (b) de isolado protéico de

subprodutos da corvina na solucéo filmogénica.

O filme elaborado com menor concentracdo de pratedpresentou maior
luminosidade e menor espessura quando comparad® ddme de maior concentracédo de

proteina (Tabela 1).
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TABELA 1. Parametros de cor e espessura dos filrekedborados com diferentes

concentracdes de isolado protéico de subprodutosrgaa.

Isolado proteico (%) L* a* b* Espessura (um)
2, 7% 77,77 1,74 41,40 128
4,0% 73,52 4,09 48,08 244

3 CONCLUSAO

Os filmes elaborados com 2,7% de isolado protaleocorvina apresentaram
melhores caracteristicas de aparencia, cor e nmesp@ssura, quando comparados com 0s

filmes elaborados com 4% de isolado protéico.
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