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RESUMO - O uso de amido de arroz como matéria-prima para a elaboracdo de filmes tem sido estudado nos
altimos anos, entretanto algumas dificuldades sdo encontradas durante o processo, devido ao amido de arroz
apresentar elevada retrogradacdo. Sendo assim, objetivou-se avaliar a influéncia do pH alcalino da solucdo
filmogénica nas caracteristicas fisicas e de barreira de filmes elaborados a partir de amido de arroz. O amido foi
extraido de arroz cultivar IRGA 417. As propriedades viscoamilograficas dos amidos foram avaliadas em
Analisador Rapido de Viscosidade (Rapid Visco Analyser, RVA). Os filmes foram elaborados pela metodologia
de casting e o pH das solucdes filmogénicas foi ajustado para 10, 11 e 12. A espessura foi avaliada com auxilio
de micrometro digital. As propriedades mecanicas de resisténcia a tracdo e elongagdo foram realizadas em
texturdbmetro operando de acordo com o método ATM D 882. A cor dos filmes foi obtida utilizando um
colorimetro. O filme elaborado com amido de pH 10, que apresentou elevada retrogradacdo, ndo pode ser
avaliado pois apresentou rupturas e ndo foi possivel remover da placa. O aumento do pH de 11 para 12 ndo
alterou as propriedades mecénicas dos filmes elaborados, e proporcionou diminuigao dos valores dos pardmetros
de cor L e a* e aumentou os valores de b* e variagdo de cor (AE) devido a reagdes ndo enzimaticas ocorridas
durante o processo de gelatinizacdo do amido.
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1 INTRODUCAO

Uma das alternativas para agregar valor aos grdos quebrados de arroz € a obtencdo de amido,
transformando assim, essa matéria-prima em um produto com maior interesse industrial. As diversas variedades
de amido de arroz com caracteristicas diferentes possibilitam varias aplicacfes deste produto (NABESHIMA e

EL-DASH, 2004). Além disso, as propriedades do amido podem ser alteradas por diversos tipos de modificagdes


mailto:rosana_colussi@yahoo.com.br

A\
NUPEFE | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 2/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

» SIMPOSIO DE  issN 2236-0409
\(" ALIMENTOS v. 8 (2013)

que podem ser quimicas, fisicas ou enzimaticas, e podem adequar 0 amido ao produto que se deseja elaborar.
(CEREDA, 2001)

O crescimento exponencial da populacéo, principalmente urbana, juntamente com o desenvolvimento
industrial e novos padrées de consumo tem ocasionado 0 aumento da geracdo de embalagens plasticas, causando
problemas ambientais (AVEROUS et al., 2004). Devido a isto, ha um grande interesse no desenvolvimento de
filmes biodegradaveis que atuam na funcéo de embalagens. Estes filmes podem ser utilizados como embalagens
de alimentos reduzindo a perda de umidade, restringindo a perda de oxigénio, diminuindo a migracdo de
lipideos, além de fornecer uma protecao fisica e ser uma alternativa para materiais de embalagens comerciais
(BOURTOOM,2009).

Bourtoom e Chinnan (2008) tém estudado a utilizagdo de amido de arroz na producdo de filmes
biodegradaveis e constataram boas propriedades mecanicas, sendo esta uma maneira de agregar valor as
matérias-primas de baixo custo, desempenhando um papel importante na conservacdo de alimentos. Entretanto
algumas dificuldades sdo encontradas durante o processo de elaboracdo dos filmes de amido de arroz, devido ao
amido de arroz apresentar elevada retrogradacdo. Durante o processo de secagem os filmes apresentam rupturas
na forma de fendas, ndo viabilizando a elaboracdo dos mesmos. Com o objetivo de reverter esta situacdo, ou
seja, diminuir a retrogradacdo durante o processo de secagem, objetivou-se avaliar a influéncia do pH alcalino da

solucdo filmogénica nas caracteristicas fisicas e de barreira de filmes elaborados a partir de amido de arroz

2 MATERIAL E METODOS

Neste estudo foram utilizados arroz de alta amilose, cultivar IRGA 417. O amido foi extraido pelo
método alcalino, conforme descrito por Wang e Wang (2004).

As propriedades viscoamilogréaficas dos amidos foram avaliadas por RVA - Rapid Visco Analyser
(modelo RVA-4, Newport Scientific, Australia), por meio do perfil Standard Analysis 1 utilizando-se 2,5 g de
amostra corrigida para 14% de umidade e o pH das solu¢des foi ajustado para 10, 11 e 12.

Os filmes foram elaborados com 4g de amido / 100g de solugdo filmogénica empregando-se
plastificante (glicerol) na concentracdo de 30%, em relacdo a massa de amido, seguindo técnica do tipo casting.
O pH das solugdes filmogénicas foram ajustados para 10; 11 e 12. Apds as solugdes filmogénicas foram
aquecidas até 85 °C por uma hora para completa gelatinizacdo do amido. Em seguida 25g das solugdes
filmogénicas foram espalhadas em placas de acrilico e secas em estufa a 30 °C por 14 horas (SHIMAZU et al.,
2007).

A espessura dos filmes foi avaliada em triplicata, através da média dos valores de oito pontos aleatérios
em diferentes seguimentos do filme utilizando-se micrémetro digital (modelo INSIZE), e os resultados foram
expressos em mm (MONTERREY e SOBRAL, 1999).

As propriedades mecéanicas (resisténcia a tracdo e elongacdo) foram realizadas em texturémetro
(Texture Analyser TA.XT plus, Stable Micro Systems) operando de acordo com o método ATM D 882 (ASTM,

1996), com separacdo inicial das garras de 50 mm e velocidade do probe de 1 mm/s. Seis a dez amostras de cada



A\
NUPEFE | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 3/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

] » SIMPOSIO DE  issN 2236-0409
\(" ALIMENTOS v. 8 (2013)

filme Foram recortadas (85 mm de comprimento e 25 mm de largura) e fixadas, uma a cada vez, no
texturdmetro.

A resisténcia a tracdo foi calculada dividindo-se a forca maxima no rompimento do filme, pela area de
seccdo transversal. A elongacdo foi determinada dividindo-se a distancia final de separacdo da “sonda” pela
distancia inicial de separacdo (50 mm), multiplicada por 100. A média das espessuras requeridas para o calculo
da area seccional foi determinada utilizando-se oito medidas obtidas ao longo do filme.

A cor dos filmes foi obtida através da média de 5 determinages sendo uma no centro e as outras no
perimetro (distancia borda), utilizando um colorimetro (Minolta, CR 400, Osaka, Japdo). Os filmes foram
colocados em uma placa branca definida como padréo e a escala CIE-Lab e luz do dia (D65) sdo usadas para
medir a cor dos filmes.

A opacidade dos filmes foi determinada utilizando-se um colorimetro (Minolta, CR 400, Osaka, Japao).
As determinacfes foram realizadas em triplicata. Foi calculada como a relacdo entre a opacidade do filme
sobreposto ao padréo preto (Ppre) € a0 padréo branco (P pranco) (HUNTERLAB, 1997).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os valores encontrados para as propriedades de pasta do amido de arroz analisado
com diferentes pHs.

O aumento do pH da solucdo de amido para 12 durante a anlise viscoamilogréafica apresentou elevagéo
nos valores de pico de viscosidade, quebra e temperatura de pasta e diminuicdo da viscosidade final e da
retrogradacdo. Segundo Karim et al. (2008) durante o tratamento alcalino o granulo de amido pode sofrer
alteracBes em sua microestrutura e nas propriedades fisico-quimicas. Essas alteracdes variam de acordo com o
reagente utilizado, a concentracéo, o tempo e o tipo de amido utilizado e desempenha um papel importante que
afeta as propriedades de pasta, principalmente, o pico de viscosidade, quebra, e grau de gelatinizacéo.

A Tabela 1 apresenta a espessura, resisténcia a tracdo e elongacdo de filmes de amido de arroz
elaborados com diferentes pHs.

O filme elaborado com pH 10 apresentou rupturas na forma de fendas, e ndo foi possivel sua remocéo
da placa, sendo assim, ndo pode ser avaliado. Acredita-se que estas rupturas ddo-se devido a elevada
retrogradacdo do amido de arroz aliada as baixas temperaturas durante a elaboracéo dos filmes. A alcalinizagéo
da solucdo filmogénica proporcionou filmes com melhor continuidade estrutural demonstrada pela auséncia de

fraturas ou rupturas nos filmes ap6s a etapa de secagem.
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Figura 1. Propriedades de pasta do amido de arroz analisados com diferentes pHs.

A espessura dos filmes elaborados com diferentes pHs variou de 0,157 no filme com pH 11 a 0,165 mm
para o filme elaborado com pH 12. De acordo com Embuscado e Huber (2009) os filmes biodegradaveis devem
apresentar espessuras menores ou iguais que 0,300 mm. A espessura dos filmes é uma caracteristica importante,
pois atraves dela é possivel se obter informacdes sobre a resisténcia mecanica e as propriedades de barreira a
gases e ao vapor de agua do material, bem como fazer estimativas do tipo e da vida atil de alimentos
acondicionados nestes materiais. A determinacdo da espessura tambem é importante para avaliar a
homogeneidade de um filme. Variacdes na espessura de um material acarretam problemas no seu desempenho
mecénico e variages nas propriedades de barreira (CETEA, 1996).

Tabela 1. Espessura, resisténcia a tracdo e elongacéo de filmes de amido de arroz elaborados com diferentes pHs

Propriedades

pH Espessura Resisténcia a tracdo Elongacéo
(mm) (Mpa) (%)

11 0,157 £0,02 2,74+0,33° 75,33+8,69°"

12 0,165+0,03 ? 2,46+0,13° 103,55 + 23,62

* Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p <0,05).

Colocar sobrescrito as estatistica
Os valores de resisténcia a tracdo ndo apresentaram diferencas significativas quando pH da solucéo
filmogénica foi aumentado de 11 para 12 (Tabela 1), mostrando que o pH ndo interfere nesta propriedade,

entretanto os valores de elongacdo dos filmes apresentaram aumento significativo com o aumento do pH. Os
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filmes devem ser resistentes a ruptura e a abrasdo, visando proteger e reforcar a estrutura dos alimentos e, ainda,
devem ser flexiveis, para adaptar-se as possiveis deformacdes sem rompimento (SOBRAL, 2000).

A Tabela 2 apresenta os pardmetros de cor dos filmes de amido de arroz elaborados com diferentes
pHs.A cor e a transparéncia (opacidade) sdo as principais propriedades 6ticas para a aplicacdo dos filmes. A cor
€ um importante parametro de caracterizacdo dos filmes, pois esta associada com a matéria-prima utilizada na
elaboracdo dos mesmos (BERTUZZI; ARMADA; GOTTIFREDI, 2007). Para uma boa apresenta¢do visual do
produto é desejavel que as embalagens plasticas apresentem elevado brilho e alta transparéncia, entretanto estes

ndo sdo fatores limitante para seu uso.

Tabela 2. Pardmetros de cor e opacidade de filmes de amido de arroz com diferentes pHs

pH L* a* b* AE Opacidade (%)
11 96,03 +0,13° 0,07 +0,01° 2,40 + 0,14 0,56 + 0,08" 12,99 + 0,13
12 94,54 +0,25° -0,25 +0,08" 6,61 + 0,38° 1,83 +£0,05% 12,99 + 0,35

* Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p <0,05).

A intensidade do pardmetro de cor L* (luminosidade) diminuiu com o aumento do pH da solucdo
filmogénica. Uma possivel explicacdo para os dados encontrados € que durante o processo de gelatinizacdo do
amido em condicdes alcalinas podem ocorrer reacdes ndo enzimaticas. Este fato também explica a tendéncia dos
valores de cromaticidade a*, b* e a variacdo de cor (AE) que também variaram significativamente com o
aumento do pH da solucdo filmogénica. O filme com pH 12 apresentou elevado valor de b* demostrando a

tendéncia ao amarelo (6,61). O percentual de opacidade ndo apresentou diferenca significativa.

4 CONCLUSAO

O filme elaborado com amido de pH 10 apresentou rupturas na forma de fendas e ndo foi possivel
remover da placa, devido este amido apresentar elevada retrogradacdo. Com excecéo do filme elaborado com pH
10, o aumento do pH da solugdo filmogénica ndo alterou as propriedades mecénicas dos filmes elaborados com

amido de arroz. Com o aumento do pH houve reducédo da luminosidade e tendéncia ao amarelo.
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