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1. INTRODUCAO

O plastico é considerado um dos materiais mais utilizados no século XXI,
devido sua vasta aplicabilidade e baixos custos de producdo. Em geral os plasticos
séo produzidos de materiais sintéticos a base de petroleo, mostrando uma grande
desvantagem pela sua lenta degradacdo o que acarreta na poluicdo do meio
ambiente devido ao descarte inadequado desses materiais, assim se tornando um
grande problema mundial (GOMES, 2017). A preocupacdo ambiental vem
crescendo ao longo dos ultimos anos e tem mostrado a potencialidade dos recursos
renovaveis em gerar novos materiais que sejam biodegradaveis e que possam
atender a demanda de consumidores mais conscientes (BITENCOURT, 2013).

Nessa perspectiva, a producédo de um bioplastico a base de matéria-prima
natural e biodegradavel apresenta-se como uma alternativa viavel para producao
de embalagens alimenticias, e 0 uso de gelatina € promissor para formagcéo de um
filme aplicado com esse intuito (GOIANA, 2020). A gelatina é uma proteina de
origem animal, derivada da hidrélise parcial do colageno (6ssea e cutanea) e
apresenta a propriedade de formar géis termorreversiveis apds ser aquecida,
solubilizada e resfriada. Esse mecanismo de formac&do envolve interligacfes
ibnicas entre grupos amino e carboxil dos aminoacidos, com a ajuda de pontes de
hidrogénio (BUENO et al., 2011). Todavia, € necessario o uso de plastificantes, ou
seja, aditivos que proporcionam mobilidade molecular e flexibilidade em funcéo da
sua interacao eficaz com as cadeias moleculares do biopolimero. Sendo o glicerol
um composto com baixa massa molar, e o plastificante mais utilizado na producao
de filmes biodegradaveis (GARCIA, 2016).

A adicdo de compostos antimicrobianos aos filmes biopoliméricos é uma
forma de produzir um bioplastico com propriedades aprimoradas, capaz de
conservar o alimento, sendo denominado de embalagem ativa devido sua
capacidade de interagir com o alimento. Este involucro é uma embalagem
planejada que influencia ativamente no produto e possui compostos ativos que
interagem de forma desejavel, tendo como propdésito proteger, prolongar a vida util,
preservar as propriedades sensoriais (aparéncia, aroma, consisténcia, textura e
flavor), além de manter a qualidade, a integridade e garantir a seguranca do
alimento (BRAGA, 2017). A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) é uma
planta nativa do Brasil e seu 6leo essencial pode ser adicionado aos biopolimeros,
por conter fitoquimicos naturais com propriedades antimicrobianas, as quais podem
agregar valor ao produto e aumentar sua vida util (PICCOLO et al., 2018). Nesse
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contexto, o presente trabalho teve como objetivo produzir flmes biodegradaveis
ativos utilizando gelatina, glicerol e Oleo essencial de pimenta rosa, assim,
buscando uma promissora alternativa aos polimeros derivados do petréleo, visto
que os filmes bioativos sdo produzidos com materiais de fontes renovaveis e
biodegradaveis.

2. METODOLOGIA

A gelatina foi obtida no comécio local (marca Royal - incolor e sem sabor), o
0leo essencial de pimenta rosa foi adquirido da Ferquima (S&o Paulo, Brasil), os
demais reagentes utilizados eram de grau analitico.

Os filmes foram elaborados pela técnica de casting, para isso, utilizou-se 6

g (3%, p/v) de gelatina, 1,5 g (25%, p/p) de glicerol (pureza 99,5%), e 6leo essencial
de pimenta rosa em concentracdes de 2% (120 uL), 4% (240 pL) e 6%, v/p (360
bL). Resumidamente, a gelatina foi dissolvida em &gua destilada (200 mL) e
aquecida a 60 °C sob agitacédo constante por 30 min em banho termostatico. Apos,
a solucdo foi resfriada até 40 °C para ser entdo adicionada as diferentes
concentracdes de Oleo essencial de pimenta rosa. A mistura foi homogeneizada em
ultraturax por 3 mim a 7.000 rpm e entéo transferida para um banho ultrassénico
por 5 min a 25 °C para remocao de bolhas de ar. Sequencialmente, as solucbes
filmogénicas foram vertidas em placas de petri (20 g cada), e secas em estufa com
circulacdo de ar por 16 h a 30 °C. ApoOs este periodo de secagem dos filmes, estes
foram armazenados por 48 h em temperatura ambiente e protegidos da luz para as
subsequente analise.
Para medir a permeabilidade ao vapor de agua (PVA), utilizou-se o método padrao
da ASTM (ASTM, E96-65, 1995) com modificacbes. Primeiramente, foram
preparadas as células de permeacéo de aluminio (diametro interno: 63 mm; altura
25 mm) com adicao de cloreto de calcio anidro (CaClz) granular (previamente seco
em estufa) com a quantia de 15 g cada. Entéo, os filmes foram fixados nas células
com o auxilio de parafina para vedar adequadamente a célula. Assim, estas foram
colocadas em dessecador (Figura 1) previamente preparado com uma solucao
saturada de cloreto de sodio em sua base, com o intuito de manter a umidade
relativa de 75% a temperatura ambiente. As células foram pesadas em balanca
analitica para avaliar o ganho de massa (agua) permeada através do filme, antes
de serem colocadas em atmosfera controlada e ap6s 48 h. Para a determinacéo da
PVA, a Equacéo 1 foi utilizada:

PVA=(wxFT)/(AxtxAp) (1)

Sendo “w” a massa de agua permeada através do filme (g), “FT” a espessura
do filme (mm), “A” a area de permeacao, “t” o tempo de permeacgao (h), e “Ap” a
diferenca de pressao de vapor entre os dois lados do filme (Pa).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os resultados obtidos, destacou-se a baixa PVA dos filmes. Quanto
maior a concentracdo de 6leo essencial de pimenta rosa, menor foi a PVA, ou seja,
obteve-se uma maior barreira a troca de umidade entre o meio externo e o interno
da embalagem. Isso pode se dar devido a interacao efetiva do 6leo essencial com
a solucéo filmogénica atribuindo a PVA dos filmes um resultado positivo (Tabela 1).
Sendo que, filmes a base de proteina comumente possuem alta PVA, fato este que
dificulta a sua aplicacdo como embalagem alimenticia (GOIANA, 2020). Assim, a
reducdo da PVA, em comparagao com o controle (sem 6leo essencial), se deve ao
carater hidrofébico dos componentes presentes no 6leo essencial de pimenta rosa.

Este atributo em embalagem alimenticia € muito importante, pois, é capaz
de aumentar a vida util do produto, mantendo suas caracteristicas desejaveis para
0 consumidor.

Tabela 1: Permeabilidade ao vapor de agua dos filmes de gelatina elaborados
com diferentes concentracdes de 6leo essencial de pimenta rosa apos 48 h.

Concentracao de 6leo essencial (%) PVA (g.mm/kPa.dia.m?)
0 (Controle) 263 +0,46ab
2 2,79 +0,23%
4 1,94 £ 0,08 b¢
6 1,54 +£0,09 ¢

*Média e desvio padréd. a\/alores que apresentam a mesma letra, em uma mesma
coluna, ndo apresentam diferencas significativas (p>0,05) pelo Teste de Tukey a 95% de
probabilidade. *PVA — Permeabilidade ao vapor de agua.

4. CONCLUSOES
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Os filmes a base de gelatina com glicerol e adicdo de dleo essencial de
pimenta rosa apresentaram-se visualmente sem rachaduras e de facil manuseio. A
adicdo de 6leo essencial de pimenta rosa reduziu a permeabilidade ao vapor de
agua dos filmes, uma propriedade importante para sua aplicagdo como embalagem
de alimentos.
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