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1. INTRODUCAO

O pinhdo é a semente do Pinheiro do Parana (Araucaria angustifolia), que
hoje, em risco de extingdo, encontra-se sob protecdo ambiental. O pinh&o
apresenta elevado conteudo de amido 58,83% e pode ser uma fonte alternativa
desta matéria-prima para a industria (PINTO et. al, 2012).

O amido € o polissacarideo de reserva dos vegetais e esta armazenado sob
a forma de granulos, constituida por dois tipos de polimeros de glicose, uma
cadeia sem ramificacdo, a amilose e uma cadeia ramificada, a amilopectina
(SMITH, 2001). As propriedades dos amidos podem ser alteradas quando este é
submetido a modificacbes. As principais formas de modificar amido sdo por
tratamentos fisicos, quimicos, enziméticos e/ou a combinacdo das mesmas.

O tratamento térmico de baixa umidade (TTBU) € uma modificacdo fisica
que emprega temperaturas elevadas, acima da temperatura de gelatinizagdo do
amido e umidade reduzida (<30%) (ZAVAREZE; DIAS, 2011). O TTBU promove a
redugcdo do poder de inchamento, do lixiviamento da amilose e elevada
estabilidade dos amidos ao aquecimento (PINTO et al., 2012; ZAVAREZE; DIAS,
2011). Estas caracteristicas sdo desejaveis para 0 processamento de varios tipos
de alimentos, inclusive para a elaboracéo de filmes biodegradaveis.

Atualmente, tem-se buscado diferentes tipos de embalagens que protejam
os alimentos na forma mais natural possivel, sem prejudicar o0 meio ambiente.
Umas alternativas propostas € a substituicdo, parcial ou total, dos derivados de
petréleo por novas matérias-primas, como o amido, na producdo de embalagens
e compositos (ROSA et al., 2001).

O objetivo deste estudo foi elaborar filmes de amido de pinhdo nativo e
modificado por TTBU e avaliar suas propriedades de barreira e mecanicas.

2. METODOLOGIA

As sementes de pinhdo foram adquiridas no comeércio local da cidade de
Pelotas, RS. O amido de pinh&o foi extraido conforme descrito por (PINTO et al.,
2012). O TTBU foi conduzido com o ajuste da umidade do amido para 20%. As
amostras foram homogeneizadas, embaladas em sacos plasticos e armazenadas
durante 12 horas a 4C. Apdés este periodo, as amost ras foram transferidas para
vidros, hermeticamente fechados, e submetidos ao aguecimento em autoclave a
110 durante 1 hora. Apés a autoclavagem, as amostras foram deixadas em
repouso até atingir a temperatura ambiente, sendo posteriormente secas em
estufa a 40C, moidas e armazenadas.
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Os filmes foram elaborados pelo método de casting, descrito por Talja et
al., (2007) nas concentracdes de 2%, 3% e 4% de amido com 30% de glicerina
(em relacéo ao peso de amido (b.s.)) como plastificante. A solu¢éo filmogénica foi
aguecida a 90T, sob agitacdo, durante 10 minutos, colocada (20 gramas) em
placas de Petri de acrilico com 8,5 cm de diametro. As placas foram levadas a
estufa de circulagdo de ar a 30C durante 17 horas. ApoOs a secagem as placas
contendo os filmes foram envoltas em filmes plasticos para evitar reabsorcao de
umidade e armazenadas a 16°C durante 24 horas para realizagdo das andlises.

A permeabilidade ao vapor de agua dos filmes de amido foi determinada
gravimetricamente pelo método padrao ASTM E96-00(ASTM, 2000).

As propriedades mecanicas dos filmes de amido (resisténcia a tracdo e
elongacdo) foram realizadas em texturOmetro (Texture Analyser TA.XT plus,
Stable Micro Systems) operando de acordo com o método ASTM D 882 (ASTM,
2000).

.....................

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Uma importante funcdo das embalagens para alimentos é evitar ou diminuir
a transferéncia de umidade entre o alimento e a atmosfera que o envolve, em
virtude disso, a permeabilidade de vapor de agua em filmes deve ser a mais baixa
possivel (ZAVAREZE et al., 2012). A permeabilidade de vapor de agua apoés 24 e
48 horas dos filmes de amido de pinhdo nativo e modificado com TTBU esta
apresentada na Tabela 1.

O coeficiente de permeabilidade ao vapor de agua € definido como a
transferéncia do vapor permeante através de um material (KESTER; FENNEMA,
1986). Apods 24h, os filmes elaborados com amido nativo na concentracao de 3%
apresentou menor valor de PVA (2,58 g.mm .m2.d*.kPa™). Pode-se verificar um
aumento no PVA de 24 para 48 horas, o que € esperado para filmes hidrofilicos,
como os de amido. No entanto, as amostras ndo apresentaram diferencas quanto
a concentragdo de amido, bem como entre o amido nativo e modificado (Tabela
1).

Tabela 1. Permeabilidade ao vapor de agua (PVA) de filmes de amido de pinhdo
nativo e modificado.

Concentracéo de PVA (g.mm .m>.d ".kPa™).
amido % Tempo (h) Nativo TTBU 20%
2 3,22+ 0,53 2,49+ 0,73"
3 24 2,58+ 0,288 2,99+ 0,44"
4 4,24 + 0,52 2,85+ 0,16"
2 5,098+ 0,517 4,28 + 1,25%
3 48 5,21 + 0,64 5,21+ 0,58%
4 7,56+ 1,724 550+ 0,38°

*Letras minlsculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias
submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro e * e ns ha mesma linha representam diferenca
e ndo diferenca significativa, respectivamente, entre as médias submetidas ao teste de t a 5% de
probabilidade de erro.

Os resultados obtidos sdo semelhantes aos verificados por Araujo-Farro et
al., (2010), que elaboraram filmes a base de amido de quinoa (PVA de 4,90 g
mm/m? d*.kPa™). Zavareze et al. (2012) estudaram o efeito da oxidacdo e do
TTBU na elaboracéo de filmes de amido de batata e verificaram um aumento do
PVA com o aumento na concentracdo de amido utilizado. Os autores reportaram
que o aumento da espessura em filmes hidrofilicos é o fator principal pelo
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aumento no PVA. Os mesmos autores também verificaram que os amidos de
batata modificados apresentaram maior PVA quando comparados com o amido
nativo e o amido oxidado.

Os filmes a base de polissacarideos séo altamente hidrofilicos, o que resulta
em pouca barreira ao vapor de agua. Esta caracteristica ndo € desejada na
aplicacéo para alimentos que possuem alta atividade de agua, pois pode ocorrer a
migracdo da agua do alimento para o ambiente e vice-versa, provocando
alteracbes nas caracteristicas como textura e propriedades sensoriais Labuza,
Contreras-Medellin. (1981), bem como o crescimento de microrganismos.

As propriedades mecanicas de filmes sao importantes durante o
processamento, fazendo com que o produto embalado ndo perca a sua
integridade e protecdo por manuseio e transporte, Sarantdépoulos et al. (2002),
bem como possuir flexibilidade o suficiente para adaptar-se a eventuais
deformacgdes no produto em balado sem dano mecanico (GONTARD et al, 1994).

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores para as propriedades mecéanicas
dos filmes de amido de pinhao.

O filme de amido nativo na concentracdes de 3% apresentou a maior
resisténcia a tracdo (24,83 MPA). No amido modificado foi verificado a maior
resisténcia a tracdo quando os filmes foram elaborados com 4% de amido.

Na elongacéo dos filmes de amido nativo, houve reducéo com o aumento da
concentracdo de amido na formulacédo. Ja para os filmes elaborados com amido
modificado por TTBU né&o apresentaram diferengas na elongagdo com o aumento
da concentracédo de amido.

Tabela 2. Propriedades mecanicas de filmes de amido de pinh&o nativo e

modificado.
Propngd_ade Conce_ntragao Nativo TTBU
mecanica de amido %

ResiSteNcia A 2 12,91 +1,40°™ 16,38 + 2,015
tracao (Mpa) 3 24,83 + 1,73 15,44 + 1,165
¢ P 4 19,65 + 0,565 20.40 + 3,017
2 79,68 + 4,23 77,29 + 7,49
Elongacéo (%) 3 49,00 + 3,585™ 62,54 +9,63"

4 39,07 +1,88%* 75,20 + 5,524

*Letras maiusculas distintas na mesma coluna representam diferenca significativa entre as médias
submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro e * e ns na mesma linha representam diferenca
e ndo diferenca significativa, respectivamente, entre as médias submetidas ao teste de t a 5% de
probabilidade de erro.

Araujo-Farro et al. (2010), elaboraram filmes de amido de quinoa e
observaram valores de resisténcia a tracdo entre 2,63 e 23,90 Mpa. Ja Kvien et al.
(2007) em estudo feito com filmes nanocompdsitos a base de amido de batata
modificado , observaram 12,5 Mpa.

4. CONCLUSOES
A concentracdo do amido afeta mais a permeabilidade ao vapor de agua e
as propriedades mecanicas nos filmes elaborados com amido nativo do que nos
modificados por TTBU, com excecdo da resisténcia a tracdo, onde a maior
concentracéo de amido modificado conferiu maior resisténcia.
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