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Em decorréncia do grande volume de lixo ndo biodegradavel produzido
pelo descarte de embalagens, filmes e revestimentos comestiveis tém
sido propostos como forma de reduzir o volume requerido de polimeros
convencionais para embalagem de alimentos. O presente trabalho objetivou
avaliar, em filmes a base de puré de acerola adicionados de alginato
(16%, base seca) e xarope de glicose (40%, base seca), a influéncia de
nanocristais de celulose (NCC) de fibra de casca de coco verde submetida
a branqueamento intenso (NCC-C1), ou brando (NCC-C2), ou de fibra
de algodao (NCC-A) sobre a permeabilidade a vapor de agua (PVA) e as
propriedades mecanicas. Os filmes nanocompdésitos foram comparados a
um filme-controle (sem NCC). Os NCCs de cada tipo foram adicionados em
niveis de 5%, 10% ou 15%, com base na massa seca das dispersdes. A
adigao de NCC resultou em melhoria da barreira a umidade (redugéao da PVA)
e aumento da resisténcia a tragao e do médulo de elasticidade, melhorando,
portanto, as propriedades mecanicas, com exceg¢ao da elongagéo, que foi
reduzida. Filmes com 10% e 15% de NCC apresentaram desempenho
similar entre si. O tipo de NCC néo afetou significativamente a PVA e as
propriedades mecénicas dos filmes, ou seja, os NCCs de casca de coco
verde, mesmo submetidos a branqueamento brando, foram tao eficientes
quanto os NCCs de fibra de algoddo na melhoraria do desempenho dos
filmes. Em uma segunda etapa, acerolas foram revestidas com a disperséo
basica (a mesma utilizada para os filmes-controle) ou com a dispersdo com
10% de NCC-C2. As acerolas submetidas aos diferentes tratamentos foram
também submetidas a analise sensorial de diferencga visual (teste triangular),
juntamente com as acerolas-controle (ndo revestidas). Os resultados
indicaram que ndo houve diferenga significativa entre as amostras. Em
comparagao com as acerolas-controle, as acerolas tratadas com o filme-
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controle e com o filme nanocompésito foram ainda avaliadas quanto a perda
de peso sob refrigeracéo, ao longo de 192 horas de estocagem. A perda de
peso n&o variou entre os tratamentos. Em uma terceira etapa, a dispersao
basica foi utilizada para elaboragdo de filmes antimicrobianos (com acido
sorbico a 3%), cuja atividade antimicrobiana foi avaliada por meio do teste
do halo de inibigédo, considerando trés espécies microbianas: uma bactéria
Gram positiva (Staphylococcus aureus), uma Gram negativa (Escherichia
coli) e uma levedura (Kluyveromyces marxianus). O filme resultou na
formacao de halo apenas na cultura de levedura.

Palavras-chave: embalagem, alimentos, nanotecnologia, revestimento.

Agradecimentos: CNPaq.

40





