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RESUMO - Este estudo tem por objetivo avaliar as propriedades de filmes provenientes de amido de arroz com
e sem a adigdo de 6leo essencial de orégano (OEO). Foram formulados filmes contendo 3% de amido de arroz,
30% de glicerol e 0 e 4,4% de OEO. Apds a formacdo dos filmes estes foram submetidos as andlises de
microscopia de varredura (MEV), termogravimetria (TGA) e infravermelho (FTIR). Em relacdo ao MEV, foi
possivel verificar que os filmes se apresentaram similares, independente da adi¢do de OEO, no entanto, foi
verificada uma matriz heterogenia e com granulos ainda ndo gelatinizados no processo. Para a anélise de TGA, a
adicdo de OEO ndo foi capaz de provocar alteracdes nas temperaturas de degradacdo maxima na matriz
polimérica do filme, uma vez que os filmes assumiram a temperatura maxima de degradacdo similar ao do amido
puro em torno de 300°C. No espectro do infravermelho, o filme adicionado de OEO, apresentou picos menores
de concentracdo dos compostos, tal fato pode ser explicado pela maior opacidade destes filmes que dificulta a
difracdo da luz. Dessa forma, através deste estudo foi possivel constatar que a adicdo de OEO ndo promoveu
alteracGes estruturais que afetem a formacdo do filme, no entanto, a adi¢cdo de OEO pode promover modificacfes

de outras propriedades, principalmente as mecanicas.
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1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de biomateriais que apresentem aplicabilidade em diversos setores da industria tem
apresentado crescente interesse. As embalagens convencionais elaboradas a partir de polimeros derivados de
petrdleo geram grande acimulo de residuos agredindo o meio ambiente. Assim, a substituicdo de polimeros
poluentes por materiais biodegradaveis e de fontes renovaveis vem auxiliar a resolver essa problematica
(COLLA, 2004).

O amido de arroz e seus principais componentes, a amilose e amilopectina, sdo biopolimeros, os quais
podem ser utilizados na formulagdo de filmes biodegradaveis, uma vez que sdo materiais de baixo custo e com

caracteristicas adequadas para formacao de filmes (XU et al., 2005).
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Os 6leos essenciais originados de especiarias como o cravo, orégano e alecrim sdo muito utilizados
devido a sua potencialidade em tornar embalagens comuns em embalagens ativas conferindo aos filmes
bioatividades. Além disto, a adicdo destes promove aos filmes alteracBes nas propriedades fisico-quimicas e
estruturais (SHELLHAMMER; KROCHTA, 2007).

Este estudo tem como objetivo avaliar as propriedades de filmes formulados a partir de amido de arroz

com ou sem a adi¢do de OEO.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Extracdo do amido de arroz e elaboragéo dos filmes

Os filmes foram elaborados com amido extraido de arroz branco através de extracdo em meio alcalino,
conforme descrito por Wang; Wang (2004). Para a elaboracdo dos filmes foi utilizado 3% de amido de arroz,
30% de glicerol e 4,4% de OEO em relag¢do ao amido adicionado. Foi elaborado também um filme padrdo com a
mesma composicao, porém sem adicdo de OEO. Os filmes foram elaborados pelo método de casting com
modificacdes ao método original descrito por Fakhouri et al. (2007). O amido foi disperso em agua destilada e a
solucdo foi mantida sob agitagdo constante a 80°C. Apds, o glicerol foi adicionado e a solugdo foi mantida em
agitacdo durante 20 min. A adi¢do do OEO ao filme foi realizada quando a solugdo filmogénica estava a 35°C,
apos foi homogeneizada e seca em estufa a 40°C por 8 h. Os filmes secos foram mantidos sob umidade

controlada de 32% por 24 h, para posterior analise.
2.2 Espectroscopia de absorcéo na regido do infravermelho (FTIR)

As andlises espectroscopicas na regido do infravermelho dos filmes foram realizadas em um
espectroscopio de infravermelho com Transformada de Fourier (FT-IR) (Prestige-21, Shimadzu), em um
intervalo de 400 a 4000 cm™.

2.3 Microscopia eletronica de varredura (MEV)

A microestrutura dos filmes foi verificada utilizado um Microscopio Eletrénico de Varredura (Scanning
Electron Microscope, JEDL JSM-6610 LV, Japdo), sob voltagem de aceleracdo de elétrons de 5 kV e ampliacdo
de até 1000 vezes para a analise das amostras, sendo estas condi¢es adotadas devido ao tipo de matéria-prima

estudada.

2.4 Analise térmica gravimétrica (TGA)
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As andlises térmicas gravimétricas foram realizadas em termobalanga de um medidor termoanalitico de
TGA da Shimadzu, modelo DTG-60 (Jap&o) em atmosfera estética de ar com vaz&o constante de 20 mL min™,
utilizando-se uma célula de aluminio. A velocidade de varredura foi de 10 °C/min e a faixa de temperatura
percorrida foi de 30 °C até 550 °C.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A espectroscopia na regido do infravermelho foi utilizada como ferramenta para que fosse possivel
verificar a interacdo do amido de arroz com o plastificante glicerol, com e sem a adi¢cdo de OEO. Ao observar a
Figura 1 pode-se verificar que a regido espectral avaliada se apresentou similar para ambos os filmes analisados,
sendo, que os filmes adicionados de OEO formaram um pico mais acentuado que os filmes sem OEOQ, na regido
entre 2500 e 2300 cm™, os quais indicam a presenca de alcinos, sua presenca pode ser explicada devido aos
componentes presentes na cadeia carbonada do OEO.

Figura 1 - (a) Espectro na regido do infravermelho para o filme adicionado de OEO. (b) Espectro na regido do

infravermelho para o filme padréo
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Ao comparar a Figura la com a Figura 1b, é possivel observar que o filme sem a adicdo de OEO
demonstrou uma maior concentragdo de compostos, dessa forma, apresentando maiores valores de transmitancia.
Tal fato pode ser atribuido a opacidade dos filmes, visto que a adicdo de OEO promoveu uma maior opacidade
ao filme, o que torna mais dificil a difragdo da luz nos filmes com 6leo. Sendo assim, o espectro dos filmes
adicionados de OEO pode ter sido prejudicado devido a sua opacidade, ao passo que os filmes sem a adi¢do de
OEO mostraram-se mais translicidos, ocasionando uma melhor visualiza¢do do espectro.

A banda mais forte e larga, situada na regido de 3000 - 3500 cm™ representa as hidroxilas presentes no
amido. Segundo Perazzo (2011), essa banda pode ser atribuida a formacdo de pontes de hidrogénio inter e intra
moleculares. A banda localizada na regido entre 2500 e 2700 cm™ indica as ligagdes de hidrocarbonetos

presentes na matriz. A presenca desta banda ja era esperada visto que a matriz é constituida de hidrocarbonetos.
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Na regi&o de 1000 cm™ ambos filmes apresentaram um pico acentuado, o qual caracteriza a deformagao angular
de agucares Perazzo (2011).

A MEV da superficie foi realizada com o propésito de observar as variagdes morfolégicas sofridas
pelos filmes adicionados de OEO, além de conhecer a estrutura final obtida na formulagio dos filmes (Figura 2a
e 2b).

Figura 2 - (a) Microestrutura do filme adicionado de OEO. (b) Microestrutura do filme padréo
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A superficie dos filmes apresenta rugosidades, ndo homogeneidade e poros na sua estrutura. No
entanto, ndo foram verificados componentes que indiquem serem provenientes do OEQ indicando que o dleo foi
homogeneizado na matriz. Segundo Vicentino, Floriano; Dragunski (2011), ao estudar filmes adicionados de
amido, gelatina e sorbitol, observaram que ndo houve uma boa interacdo entre os constituintes, uma vez que
demonstraram rugosidades na superficie, 0 que ndo é de grande interesse para a obtencdo de um filme que tenha
boas propriedades de barreira. 1sso pode ter ocorrido em funcéo da evaporacéo da agua utilizada na elaboragéo
dos filmes, uma vez que alguns compostos podem ter sido perdidos durante este processo.

Os filmes apresentaram alguns granulos na superficie que sugerem a presenca de granulos de amido
ndo gelatinizados durante o processo de constituicdo dos filmes. Sebio (2003) ao verificar o MEV de filmes de
amido contendo gelatina e glicerol, verificou gelatinizacdo incompleta do amido, e atribuiu tal fato as condicdes
do processo, como a temperatura utilizada, quantidade de agua e o método de constituicdo dos filmes.

Na Figura 3 e 4 a seguir estdo representadas as analises de TGA para o filme com adi¢do de OEO e
para o filme padrdo. O TGA foi realizado com o intuito de acompanhar a perda de massa com o aumento de

temperatura e até que temperatura esse tipo de material pode ser exposto sem que haja alteraces.
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Figura 3 - Analise térmica gravimétrica para o filme com adig8o de dleo essencial de orégano
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Figura 4 - Analise térmica gravimétrica para o filme padréo

150

Filme padrao

100

50+

Perda de massa (%)

o 100 200 300 400 500
Temperatura (°C)

De acordo com a Figura 3, a faixa de temperatura onde ocorreu a maior perda de massa do filme
adicionado de OEO foi entre 303,7 e 322,4 °C. Nesta faixa, a perda de massa foi de 49,9 %. Segundo a
Figura 4, a temperatura onde ocorreu a maior degradacdo do filme sem adi¢do de OEO foi de 313,4 °C, sendo
que a faixa de temperatura onde ocorreu a maior perda de massa foi entre 304,7 e 324,8 °C. A perda de massa
obtida foi de 52,4 %. Autores como Schilemmer; Krochta (2007) e Perazzo (2011) desenvolveram filmes a base
de amido e ao realizarem andlises de TGA obtiveram como temperatura média de degradacdo dos filmes
aproximadamente 300°C. Tais dados sdo comparaveis a este estudo, uma vez que a temperatura de degradacdo
foi similar ao que foi encontrado. Embora a temperatura de degradacdo maxima de OEO seja em torno de 130°C
nao foi evidenciada uma alteracdo na temperatura de degradagdo dos filmes provocada pela adi¢do do OEO. A
temperatura de degradagdo do amido em geral é préximo a 300°C (PERAZZO, 2011). Dessa forma os filmes
embora adicionados de plastificante e OEO apresentaram temperatura maxima de degradacdo similar ao do
amido, um vez que este é o constituinte majoritario dos filmes.

4 CONCLUSAO
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Os resultados mostram que os filmes ndo apresentaram diferencas evidenciaveis quanto as propriedades
térmicas, morfoldgicas e estruturais analisadas neste estudo. No entanto, a adicdo de OEO aos filmes pode vir a
promover outras caracteristicas positivas aos filmes, uma vez que adicdo de um lipideo visa conferir

propriedades fisico-quimicas melhores aos filmes.
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