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RESUMO: Filmes comestiveis foram introduzidos no mercado alimenticio por
dificultarem a deterioracdo precoce de frutas e hortalicas. Utiliza-se em sua elaboragédo
compostos que sejam biodegradaveis e faceis de serem encontrados. Dentre estes 0 amido
chama a atencéo por ser encontrado em abundancia no meio ambiente. Baseado nisso,
este trabalho avaliou a eficiéncia de cinco formulagdes de filmes a base de amido de milho
e amido de inhame na incorporagdo em morangos. Extraiu-se amido de inhame e obteve-
se amido de milho comercial, elaborou-se 5 formulagdes de filmes comestiveis que foram
analisados quanto as andlises fisicas: solubilidade, opacidade e teor de umidade; quanto
ao morango, analisou-se: perda de agua, analise antifngica e alteragdo na coloragdo. A
espessura dos filmes se manteve entre 0,04 mm e 0,1 mm, os filmes a base de amido de
inhame apresentaram solubilidade total para 4 das 5 formulagGes e somente uma
formulacdo apresentou total solubilidade para os filmes a de amido de milho. O teor de
umidade apresentado foi baixo para todos os filmes analisados, onde os filmes a base de
amido de milho foram mais baixos. A opacidade aumentou com o aumento do teor de
amido e diminuiu coma aumento de plastificante. Os filmes a base de amido de inhame
ndo apresentaram crescimento de colonia, jA os filmes a base de amido de milho
apresentaram crescimento de colbnia nas trés formulacdes sem plastificante. A perda de
agua foi mais baixa para os filmes de amido de inhame. Com isso conclui-se que, no geral,
os filmes a base de amido de inhame foram os que apresentaram as melhores
caracteristicas.

Palavras-chave: Dioscorea alata L., Zea mays; perda de agua; filmes comestiveis.

1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, os filmes comestiveis vém sendo introduzidos no mercado
alimenticio a partir do apelo a reducéo da geracdo de materiais de dificil degradacéo e
pela busca de alternativas ecologicamente viveis. Sua aplicacdo pode ser vista como um
método de conservacdo, pois a partir deste é possivel aumentar a vida de prateleira de
frutas e hortalicas, mantendo a aparéncia fresca, a firmeza e o brilho, aumentando também

o valor comercial. Os filmes podem ser hidrofilicos ou hidrofébicos, sendo que o primeiro
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apresenta boa barreira a gases e o segundo boa barreira ao vapor d’agua (VICENTINI, et
al, 2003; VILLADIEGO, et al, 2005; RIGO, 2006; FARIAS, et al., 2012).

Na formulacédo de filmes utilizam-se agentes especificos, como polissacarideos
— boa barreira a lipideos, lipideos — boa barreira ao vapor de dgua e proteinas — melhor
barreira ao oxigénio. Por esta razdo é necessario escolher a melhor base de acordo com o
uso proposto (VICENTINI, 2003; RIGO, 2006). Dentre os filmes a base de
polissacarideos destacam-se 0s que sdo produzidos utilizando amido, pois estes sdo
recursos naturais renovaveis.

O amido é um carboidrato de reserva presente nas plantas. Sua composicao €
dependente da sua origem botanica sendo formado por dois polissacarideos, a amilose e
a amilopectina (SOARES, 2009; NOGUEIRA, 2018). O amido do inhame tem sido
utilizado para algumas finalidades, entre elas a fabricacdo de filmes, pois possui alto teor
de amilose e caracteristicas tecnoldgicas interessantes, como a estabilidade as altas
temperaturas sob valores baixos de pH (MALI et al., 2010; REIS et al. 2012). O amido
de milho, quando aquecido com &gua, forma um gel com boa consisténcia, auxiliando na
elaboracdo de diversos alimentos que necessitem aumentar a sua viscosidade. Seu alto
teor de amilose facilita a sua utilizacdo em filmes (WHITT, et al. 2002; CORRADINI et
al. 2007; WEBER, et al. 2009).

Diante do apresentado, 0 presente trabalho tem como objetivo realizar a

elaboracdo, caracterizacao e aplicacdo de cobertura comestivel em morangos.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais

O inhame, o amido de milho e 0 morango foram obtidos do comércio da cidade
de Jandaia do Sul em 2021, sendo todos utilizados imediatamente ap0s aquisi¢do. A
Cereja-do-Rio-grande foi colhida no municipio de Carambei durante os meses de
setembro e outubro de 2020 e mantida sob vacuo, a -18°C e ao abrigo de luz até

liofilizacdo. Os reagentes utilizados foram de grau analitico.

2.2 Procedimento experimental
Preparo das matérias-primas
O inhame e 0 morango passaram por sanitizacdo em solucéo de cloro ativo de

100 ppm, por 15 minutos, com posterior enxague. A inhame teve suas cascas separadas e
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seu amido foi extraido conforme metodologia proposta por Silva (2011). O morango foi

seco em temperatura ambiente e utilizado in natura.

Elaboracéo da solucédo filmogénica

Foram elaborados filmes a base de amido de inhame e amido de milho em cinco
formulacGes diferentes. A primeira formulagdo (F1) foi realizada empregando a
metodologia descrita por Fakhouri (2007), contendo 3 g de amido 100 mL de agua
destilada e 10% (m/m) de sorbitol em relacdo ao amido. As formulacdes dois (F2), trés
(F3) e quatro (F4) foram descritas por Santos (2011), utilizando 1, 2 e 3 g de amido para
100 mL de &gua, sem adicdo de plastificante, respectivamente. A quinta formulagéo (F5)
foi uma adaptacéo da metodologia de Santos (2011) com Fakhouri (2007), utilizando 2 g
de amido, 100 mL de agua e 20% (m/m) de sorbitol em relacdo ao amido.

Parte da solucao filmogénica foi utilizada para cobertura dos morangos. Para isto
as frutas foram mergulhadas por 1 minuto e segregadas para secagem. Outra parte das
solucdes foi dispersa em placas de petri de plastico de 7 cm de didametro e secas em estufa
com circulacdo forcada (Lucadema, LUCA-82/480) a 35°C por 24 h para posteriores

analises dos filmes. Para todas as formulacdes, utilizou-se 30 g de solucédo filmogénica.

Andlises fisicas dos filmes

A espessura foi medida por meio de paquimetro digital (WESTERN Linha
Profissional), como descrito por Lopes (2018). A analise de opacidade foi realizada de
acordo com a metodologia descrita por Kalaycioglu et al. (2017). A metodologia utilizada
para teor de umidade foi descrita por Priyadarshi et al. (2008). A analise de solubilidade
foi descrita por Nogueira (2018). A analise antifungica foi descrita por Assis e Leoni
(2003).

Perda de massa dos morangos

A perda de massa foi avaliada em morangos com recobrimento (a base de amido
de inhame e de milho) e sem recobrimento, a temperatura ambiente, em bancada com
ventilagdo natural. Os morangos foram pesados por 6 dias em balanga semi-analitica para

o calculo da perda de massa, de acordo com Fakhouri et al. (2007) com modificagdes.
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Aparéncia e alteracdo na coloracdo dos morangos
A aparéncia foi avaliada visualmente durante 7 dias, verificando se neste periodo
houve ou ndo sinais de deterioragdo, como: descoloragao na superficie, aparecimento de

liquidos e odor desagradavel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizagao fisica

Nas Tabela 1 e 2 sdo apresentados os resultados obtidos por meio da
caracterizacdo fisica dos filmes das cinco formulagdes.

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas para os filmes a base de amido de inhame
F1 F2 F3 F4 F5
Espessura? (mm) 0,05+£0,02°  0,04+0,02° 0,05+0,01° 0,09+0,04* 0,10+0, 012
Opacidade! (mm™) 6,32¢0,91  5,61+0,49 23,87+1,87 21,80+1,70 10,78+1,37
Teor de umidade? (%) | 11,15+2,40® 5,26+4,42° 8,38+3,22% 16,36+1,05° 5,32+0,89"
Solubilidade? (%) * * * * 1,91+0,01?
Nota: * Totalmente sollveis.
F1: Formulagdo 1; F2: Formulagdo 2; F3: Formulacéo 3; F4: Formulagdo 4; F5: Formulagéo 5.
In=2; 2n=3. Letras iguais indicam que nao houve diferenca significativa entre os valores de acordo
com o teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 2 — Caracteristicas fisicas para os filmes a base de amido de milho

F1 F2 F3 F4 F5

Espessura? (mm) 0,10+0,05*  0,10+0,04* 0,05+0,01° 0,04+0,01° 0,10+0, 03?
Opacidade! (mm™) 10,78+0,01  22,75+0,09 23,69+0,04 32,21+0,07 9,56+0,10
Teor de umidade? (%) | 12,63+0,41* 13,72+0,33* 6,67+3,89° 10,68+0,00* 13,72+0,52°

Solubilidade? (%) 0,21+0,00°  0,74+0,00* 0,41+0,44° * 0,34+0,03"

Nota: * Totalmente sollveis.

F1: Formulagdo 1; F2: Formulagdo 2; F3: Formulacéo 3; F4: Formulagdo 4; F5: Formulagéo 5.
In=2; 2n=3. Letras iguais indicam que ndo houve diferenca significativa entre os valores de acordo
com o teste de Tukey (p<0,05).

Em seu estudo, Mali et al. (2010) apresentou gque filmes a base de inhame com
glicerol possuiram uma espessura média de 0,07 mm. No presente trabalho encontrou-se
uma espessura variando entre 0,04+0,02 a 0,10+0,04 mm, sendo assim, estando dentro da
faixa apresentada. Para os filmes a base de amido de inhame sem plastificante (F2, F3 e
F4) o aumento no teor de umidade foi relacionado ao aumento na espessura. Para 0 amido
de milho esta relagéo néo foi direta para F4.

Para o inhame, nota-se que somente a formulagéo 5 ndo foi totalmente sollvel,
0 que pode ser devido a presenga de maior teor de plastificante. Como o trabalho trata de

recobrimentos comestiveis, é desejavel a alta solubilidade dos filmes. Para os filmes a base de
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amido de milho, somente a formulacéo 4 foi totalmente soltvel, sendo que o maior valor foi
encontrado para a formulacédo 2, 0,74+0,8 %.

No caso dos filmes do presente trabalho, a opacidade variou entre os dois tipos
de amido, sendo superiores para o amido de milho, com excec¢éo da formulagéo 5, que foi
similar, para os dois amidos. Verificou-se também que quando utilizava-se plastificante
no filme este obtinha menor valor para a opacidade, que no caso das coberturas é
desejavel por ndo reter o brilho do alimento. O teor de umidade dos filmes se manteve
entre 5 % e 16 %. A variacdo da umidade se deve a diversos fatores, como a propria
composicdo do filme, uniformidade na secagem, entre outros, e afeta outras

caracteristicas do filme obtido, como a espessura.

3.2 Perda de agua
Na Figura 1 sdo apresentados os graficos gerados a partir da perda de 4gua para
0S morangos com recobrimentos comestiveis.

Figura 1 — Perda de &4gua para 0s morangos com recobrimentos comestiveis
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Nota: F1 — Formulagdo 1; F2 — Formulagdo 2; F3 — Formulagdo 3; F4 — Formulacéo 4; F5 —
Formulagéo 5; B — Morango sem recobrimento; 1A — Amido de milho; 1B — Amido de inhame.
Nota-se que no dia 3 a maioria das amostras ndo perderam &gua, iSSO se a
umidade relativa do ar que estava alta por conta do tempo chuvoso. Para 0s morangos
recobertos com filmes a base de amido de milho, ndo houve diferenga significativa na
perda de umidade nos dias avaliados, ja para 0s morangos recobertos com amido de
milho, a perda de agua foi mais baixa para a formulacdo 4, porém sem diferenca
significativa entre os tratamento. Porém a F4 apresentou aspecto visual ndo adequado,
pois houve crescimento de colbnias, além de murchar a fruta envolvida pelo filme. Entre

os dois tipos de amido, é perceptivel que para o amido de milho a perda de agua foi mais

Lk


Rectangle


XVI ERSCTA

XVI Encontro Regional Sul de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

alta em todas as formulacdes, mesmo estando em mesmas condicdes que o amido de

inhame.

3.3 Andlise antifingica, aparéncia e alteracéo na coloracao
Na Figura 2 é apresentado o crescimento de col6nia para as formulacdes 2, 3 e

4 com amido de milho o que foi verificado no 7° dia de analise visual.

Figura 2 — Crescimento de coldnia para as formulagdes 2, 3 e 4 a base de amido de milho

O amido de inhame ndo apresentou esse mesmo comportamento de crescimento
de colbnia, levando a hipotese de que este possui algum agente antimicrobiano em sua
composigdo. Os filmes que continham plastificante ndo apresentaram crescimento de
col6nia, isto pode ser devido, segundo Noguchi (2017), ao sorbitol, plastificante utilizado,
gue € um osmoprotetor e impede esse crescimento.

Na Figura 3 sdo apresentados 0os morangos recobertos por F5, nos quais néo

houve crescimento de col6nia e apresentaram melhores respostas para as analises fisicas.

10.05.2021

e
A

14.05. 2053\

Nota: 3A — Recobrimento a base de amido de milho; 3B — Recobrlmento a base de
amido de inhame; 3C — Morangos sem recobrimentos.
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De acordo com o apresentado na Figura 3, percebe-se que durante os 5 dias de
andlise visual os morangos continuaram em boas condigdes, ndo havendo alteracdo
significativa em sua coloragdo e mantendo uma aparéncia agradavel. Isto ocorreu mesmo
com a temperatura variando entre 12°C e 32°C e oscilando entre tempo chuvoso e
ensolarado. Observando os trés comportamentos, nota-se gque 0 morango sem
recobrimento apresentou piores caracteristicas ao final do acompanhamento, como maior

perda de &gua e pior aspecto visual.

4. CONCLUSAO

A formulacéo 5 (3% amido e 0,6% de sorbitol) ndo apresentou crescimento de
colbnia e teve aspecto visual adequado ao final do armazenamento, sendo assim, sendo
mais viavel a sua utilizacéo para os filmes a base de amido de milho. Os filmes elaborados
nas cinco formulagdes apresentaram boas caracteristicas fisicas. Conclui-se com isso que
é viavel a utilizacdo de recobrimentos comestiveis em morangos visando um aumento na

vida de prateleira.
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