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RESUMO - Biofilmes sdo formados a partir de biopolimeros naturais, como as proteinas, 0s
polissacarideos e lipidos. O uso de biofilmes pode atuar na redugdo do impacto ambiental causado pelos
polimeros sintéticos. Os biofilmes produzidos com base de gelatina ttm bom comportamento mecanico,
mas fracas propriedades de barreira a umidade. Substancias ndo-polares sdo comumente usadas para
melhorar as permeabilidades dos biofilmes. O trabalho tem por objetivo incorporar éleo de semente de
uva (Cabernet franc) ao biofilme produzido a partir de gelatina de pescado plastificado com glicerol e
avaliar o comportamento em relacdo a permeabilidade ao vapor d’agua (PVA). Os biofilmes foram
produzidos seguindo a técnica casting com 1 g de sélido seco (1 gss) plasticados com 30% de glicerol em
relagdo a massa de sélido seco, adicionando 6leo nas quantidadesde 0; 0,10 e 0,20 g e variando o tempo
de agitacdo em 5; 10 e 15 min. A adicdo de 0leo alterou a PVA para os biofilmes elaborados, no entanto
o biofilme que apresentou menor valor nesta caracteristica foi formulado com 0,20 g de 6leo e 5 min. de
agitacdo (1,984+0,055 g mm kPa‘dia m2).
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1 INTRODUCAO

O uso de biofilmes formulados a partir de biopolimeros pode se tornar um fator importante na
reducdo do impacto ambiental causado pelos residuos plasticos (THARANATHAN et al., 2003). A
maioria dos polimeros utilizados sdo de origem sintética com biodegradabilidade limitada quando
comparado aos biopolimeros tais como proteinas, polissacarideos e lipidos. Biofilmes a base de proteinas
demonstraram um promissor potencial como um substituto do plastico a base de petréleo (MA et al.,
2012). Entre as proteinas, a gelatina tem atraido maior atencdo, devido a sua disponibilidade e
biodegradabilidade (MOURA et al., 2011).0s filmes biopoliméricos podem agir como barreira a
elementos externos e, consequentemente, podem proteger e aumentar a vida Util, controlando a perda de

umidade, a troca de oxigénio, etileno e didxido de carbono. Dessa forma, pode atuar no controle da
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respiracdo de frutas, funcionando como uma alternativa ao tratamento por atmosfera controlada. ASTM
(2001), define permeabilidade ao vapor d’agua (PVA) como a taxa de transmissdo de vapor de dgua por
unidade de area de um material delgado, com espessura conhecida, induzida por uma diferenca de presséo
entre duas superficies especificas, sobre condi¢des de temperatura e umidade relativas especificadas.

As caracteristicas dos biofilmes a base de gelatinas sdo determinados principalmente pela sua
natureza quimica.Os biofilmes produzidos com base de gelatina tem bom comportamento mecénico ,
mas fracas propriedades de barreira a umidade ( MA et al., 2012). Tongnuanchan et al. (2014) descreve
gue a PVA dos biofilmes de gelatina apresenta valores maiores quando comparados a outros biofilmes
com outros biopolimeros, devido a natureza hidrofilica da gelatina e a necessidade de acrescentar um
plastificante hidrofilico para a preparacdo da pelicula, assim a PVA nos biofilmes de gelatina sdo altas
devido a presenca de aminoacidos polares e da hidroxila ¢OH) presente no glicerol (ARFAT et al., 2014).
O glicerol é um plastificante amplamente utilizado, porque apresenta boa miscibilidade com a gelatina e
proporciona excelente efeito plastificante.

A incorporagdo de substdncias néo-polares ou hidrofbicas como dleos, gorduras e acidos
graxos, sdéo comumente usados para melhorar a PVA. A adicdo de 6leo no preparo das peliculas também
requer a adicdo de um surfactante adequado, de modo a estabilizar as duas fases da emulsdo contribuindo
com a homogeneidade e a distribui¢do das goticulas de dleo (PRODPRAN et al., 2007).

O objetivo do trabalho foi incorporar éleo de semente de uva (Cabernet franc) ao biofilme

produzido a partir de gelatina de pescado e avaliar o0 comportamento em relacéo a PVA.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo da solucéo filmogénica (SF)

A SF foi preparada seguindo a técnica casting. Utilizou-se 1 gss (gelatina de pescado) e
plastificante glicerol na concentracdo de 30% em relacdo a massa de sélido seco. A SF foi obtida através
da dissolucdo do p6 de gelatina, & temperatura de 60°C em 50 mL de &gua destilada. A solugdo
permaneceu sob agitacdo constante por 15 min em agitador magnético. Apos a dissolugdo adicionou-se o
plastificante (glicerol) e manteve-se a agitacdo por mais 1 min. Apds a incorporacdo do plastificante a SF
foi transferida para um homogenizador, adicionou-se o 6leo da semente de uva juntamente com o
surfactante (Tween 20). A SF permaneceu sob agitacdo de 11000 RPM. A Tabela 1 apresenta os tempos

de agitacdo e a massa de 6leo para cada experimento.
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Tabela 1: Condicdes utilizadas nos tratamentos

Experimento  Tempo de agitacdo (min) Oleo de semente de uva (g)

1 5 -
2 10 -
3 15 -
4 5 0,10
5 10 0,10
6 15 0,10
7 5 0,20
8 10 0,20
9 15 0,20

A SF foi vertida sobre placas de plexi glass e acondicionadas em BOD com circulacdo forgada
de ar a 40°C por 24 h para evaporagdo do solvente. Apds este periodo as placas com os biofilmes foram

armazenadas em dessecador por 24 h antes da realizacéo das analises.
2.2 Determinacao da permeabilidade ao vapor de agua (PVA)

A espessura dos filmes foi determinada utilizando-se um paquimetro digital (+0,001 mm), em
dez pontos diferentes, considerando-se a espessura do filme como a média entre as leituras. A PVA foi
determinada gravimetricamente a 25°C, conforme o método E96/E96M-05 (ASTM, 2001). As amostras
de cada biofilme, em forma de disco (D = 44 mm), foram fixadas em células de permeagdo de material
plastico, contendo cloreto de célcio anidro (CaCly), previamente seco a 105° C por 1 h. As células de
permeacdo foram acondicionadas em dessecador a 25°C com 75% de umidade relativa. Conforme a
Equacgdo (1), a partir do ganho de massa do CaCl, anidro, mensurado em intervalos de 24 h durante 7

dias, foi possivel determinar a permeabilidade ao vapor de 4gua de cada biofilme.

PVA = Mab, L (1)
t AxAP
Onde: PVA ¢ a permeabilidade ao vapor de agua em g mm dia*m2kPa’; my é a massa de umidade
absorvida em g; t é o tempo total da anélise em dias; L é a espessura do filme em mm; A é a &rea da

superficie exposta do filme em m?e AP ¢é a diferenca de pressdo parcial através do filme em kPa.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta os valores de PVA dos biofilmes de gelatina de pescado com as diferentes

concentragdes de dleo de semente de uva.
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Tabela 2: Permeabilidade ao vapor d’agua

Experimento PVA(g mm dia* m? kPal)
1 3,888 £ 0,126

3,875+0,124

3,883+ 0,122

3,599 + 0,091

3,503 + 0,089

2,669 = 0,060

1,984 £ 0,055

2,184 £ 0,062

9 2,330 £ 0,077

0 N oo o B~ W

Valor médio + desvio padrdo (n=3 repeti¢des)

Os resultados apresentados na Tabela 2 mostram que os biofilmes de gelatina plastificados com
glicerol em que adicionou-se 6leo da semente de uva na formulagdo apresentaram menor PVA, esta
propriedade é importante para a aplicacdo dos biopolimeros, pois seu valor indica que o biofilme é
menos permeavel. Também é possivel observar que o aumento da concentracdo de éleo na pelicula,
apresenta valores menores de PVA quando comparados com 0s outros experimentos. Estes resultados
também foram encontrados por Arfat et al. (2012), Wu et al. (2014) e Tongnuanchan et al. (2015) ao
adicionarem respectivamente dleo essencial de manjericdo, canela e palma nos biofilmes produzidos a
partir de gelatina de pescado.

A incorporacdo de substancias ndo polares ou hidr6fobas com distribuicdo uniforme na matriz
do biofilme aumenta a hidrofobicidade, proporcionando menor adsorcdo e difusdo de vapor de &gua
através do biofilme evidenciando valores de PVA inferiores (TONGNUANCHAN et al., 2015). A
presenca de uma fase hidréfoba dispersa, mesmo que em pequenas quantidades, limita a transferéncia de
vapor de agua, uma vez que interfere na fase hidrofilica dificultando a transferéncia de massa. Além
disso, a transferéncia de vapor de &gua normalmente ocorre por meio da porcéo hidrofilica do biofilme,
ou seja, a transferéncia de agua é influénciada pela razdo das fases hidrofilica/hidrofébica do componente
de pelicula, fato que explica a menor PVA quando temos uma maior concentracao de 6leo na composicao
das peliculas (ARFAT et al., 2014).

Inesperadamente, os biofilmes preparados nos experimentos 4, 5, 8 e 9 apresentaram valores
de PVA diferentes em razdo do tempo de homogenizacdo, estes resultados estdo incompativeis aos
encontrados por Ma et al. (2012) onde as condi¢es de homogeneizacdo ndo interferiram. A razdo para
esta resposta anormal de PVA pode ser associada a um cisalhamento nas peliculas durante o andamento
dos experimentos resultando num aumento de transferéncia de umidade pra dentro das células de

permeacdo com subsequente aumento na resposta final.
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4 CONCLUSAO

As interagdes proteina-6leo com a concomitante reducdo das interacBes proteina-dgua também
levam para valores inferiores de PVA. Portanto, a adicdo de 6leo de semente de uva foram capazes de
reduzir natureza higroscopica do biofilme e diminuir a migracdo de vapor de adgua da atmosfera externa
através dos biofilmes.
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