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Resumo: Filmes comestiveis, entre outras fungdes, podewir ggra introduzir aditivos e compostos nutriciaaos
alimentos. A incorporagéo deanberry ao filme como fonte de compostos bioativos como amite C tem grande
potencial. Neste contexto, o objetivo deste trabdtii fazer flmes de amido de araruta/gelatinaoiporados de
cranberry para avaliar a retencdo de vitamina C e sua aéeitagnsorial como embalagens comestiveis. Os filmes
foram produzidos pela técnica dastingcom concentragdes variando de 0 a 55%rdeberry em relagdo ao peso dos
polimeros. Foram encontrados valores de vitamivar@ando de 33 a 187 mg/100g para os filmes caamberry O
aumento na concentracdo deanberry adicionado ao filme provocou aumento na quantidddevitamina C
incorporada no mesmdOs filmes foram bem aceitos pelos provadores qudodim analisados sensorialmente.
Conclui-se que os filmes apresentam aplicacao piatietomo embalagens comestiveis fonte de vitai@ina
Palavras-chave embalagens biodegradaveis, cranberry

I ncorporation of cranberry (Vaccinium macrocarpon Aiton) in edible filmsto base arrowroot
starch and gelatin as source of vitamin C

Abstract: Edible films, among other functions, may servanwoduce additives and nutritional compounds dodf.
The incorporation of the cranberry film as a souwtdioactive compounds such as vitamin C has guetdntial.In
this context the aim of this study was to filmgsktaarrowroot / gelatin incorporated to cranbesgess the retention of
vitamin C and sensorial acceptance as edible paukaghe films were produced by casting technatatoncentrations
ranging from 0 to 55% cranberry relative to thegieiof the polymers.. Values vitamin C were fouadging from 33
to 187 mg / 100g for film with cranberry. The inase in the concentration of cranberry added tdfitieecaused a
significant increase in the amount of vitamin Carporated therein. The films were well acceptedhgyjudges when
analyzed sensory. It is concluded that the filmgehaotential application as edible packaging soofogtamin C.
Keywords: edible packaging, cranberry

Introducéo

O filme é uma pelicula fina formada separadamdatalimento e posteriormente aplicada
sobre 0 mesmo [1]. Apesar de ja existir pesquisastan area, a investigacdo sobre o
desenvolvimento e utilizagdo de filmes comestivano embalagens é continua, devido a
dificuldade de se encontrar uma formulacdo com ma#ede fontes renovaveis que gerem filmes
gue apresentem as excelentes propriedades furgiapegésentadas pelos materiais sintéticos. O
grande potencial desses filmes € em melhorar eemantgualidade do alimento, possibilitar o
alimento seguro e aumentar a vida de prateleiramAde agir como uma barreira contra a difusao
(umidade, gases e volateis), os filmes biodegrasl@paem servir como suporte para uma ampla
gama de aditivos alimentares, incluindo agentesoxadantes, vitaminas, corantes, agentes
antimicrobianos e aromas, melhorando assim a idtsdg do alimento [2].
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Assim, incorporagdo de extratos de plantas edrata flmes a base de biopolimeros tem
provocado recentemente um grande interesse pacag@jds como embalagens comestiveis, devido
a sua funcionalidade diversificada e seu estadalrgente reconhecido como seguro (GRAS -
“Generally Recognized As Safeara utilizacdo em alimentos [3]. Neste sentidogranberry
apresenta um grande potencial, uma vez que € wadonte de compostos biologicamente ativos
tais como flavondides, glicosideos, antocianinasamtocianidinas, acidos organicos, compostos
fendlicos e vitamina C (niveis elevados, isto € 2@/kg de bagas) [4,5].

Estes compostos encontradosananberry tém demonstrado ter atividade antimicrobiana
com capacidade de inibicdo de certas bactériakiindo aEscherichia coli, Helicobacter pylori,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aue8simonella typhimuriunig,7]. As propriedades
antioxidantes daranberrytambém estdo bem documentadas na literatura,destem fileira das
frutas comuns, como a fruta com a maior atividagt@=idante em termos de capacidade total de
eliminacdo de oxi-radicais, seguida pela maca, wamemelha, morango, péssego, liméo, péra,
banana, laranja e abacaxi [8].

Desta forma a incorporagcdo dmranberry aos filmes pode proporcionar atividade
antioxidante e antimicrobiana ao mesmo, possibditamelhorar e manter a qualidade do alimento
embalado aumentando sua vida de prateleira. Sineataente @ranberrytambém pode transferir
propriedades nutricionais a embalagem agregando &alalimento embalado, podendo atender as
exigéncias atuais dos consumidores por produtofogicamente corretos, mais proximos ao
natural e com alta qualidade. Neste contexto, etimoj deste trabalho foi desenvolver filmes de
amido de araruta/gelatina incorporadosctEnberry para avaliar a retencdo de vitamina C e sua
aceitacaéo sensorial como embalagens comestiveis.

Experimental
Material

Os materiais utilizados na preparacdo dos filma®sestiveis foram: amido de araruta
extraido do horto de plantas medicinais da Faceladid Agronomia, da Universidade Federal da
Grande Dourados, gelatina Tipo Amnberry Vaccinium macrocarpdierbarium).

Métodos
Elaboracéo dos filmes comestiveis

A solucéo filmogénica foi obtida hidratando-se &eggelatina em 100 mL de agua destilada
por 1 hora e dispersando-se 3 g de amido de aranutd0 mL de agua destilada [9]. Apds este
periodo, as solugcbes foram aquecidas a 80°C paniritos. As solugcdes obtidas foram misturadas
na proporcéo 1:1 (gelatina: amido) e adicionadpldstificante (glicerol), na concentracdo de 10%
em relacdo a massa da macromolécula. Essa agftag@alizada de maneira suave para evitar a
formagédo de bolhas na amostra, sendo mantido oapltah da solugcdo. Posteriormente a solucao
de cranberry (50 mL) foi adicionada em diferentes concentrag@es, 15, 25, 35, 45 e 55%, em
relacdo ao peso das macromoléculas, nas solu¢gdegdinicas. Em seguida, aliquotas de 20 mL
das solucdes resultantes foram distribuidas enaplde Plexiglas de 11,8 centimetros de diametro.
As peliculas foram secas durante 24 horas em tatuparambiente (25° C) e armazenadas a essa
temperatura e 52 + 2% de umidade relativa, por d4B8tbs da caracterizacao.

Determinacédo do conteudo de acido ascorbico noesl
A determinagéo do conteudo de acido ascorbicdilmoss foi realizada apds 15 dias da sua
producéo, pelo método de Tillmans, com titulacdcanestra com solugdo padronizada de 2,6-
diclorofenolindofenol [10]. A retencédo do &cido @dxico foi calculada de acordo com a Eq. 1.
R=VxFx100 (1)
A
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Onde R é a quantidade de acido ascérbico no fimgg1(00g de amostra), V é o volume da
solucéo de Tillmans gasto na titulacdo, F o fatrsdlucdo e A é a quantidade de amostra (g)
utilizada na extragdo. As analises foram realizahadriplicata da duplicata, totalizando 6 valores
foram obtidos.

Analise sensorial

Para avaliagdo sensorial dos filmes comestiveianfaealizados testes de aceitagdo com
escala hedonica estruturada de 9 pontos, ondetas es foram 1 (desgostei extremamente) e 9
(gostei extremamente), para avaliar os atribut@sémgia, cor, odor, sabor e aceitacdo global. O
numero de provadores e a ordem de apresentacaonmiessras seguiram o delineamento proposto
por Mcfie & Bratchell [11], que considera os efsitiost order, carry over

Resultados e Discusséao

Os filmes obtidos somente com a mistura de amgdardruta e gelatina (0%) apresentaram-
se transparentes, incolores e flexiveis, sem rachace bolhas aparentes (Fig A). Para os filmes
incorporados contranberry foi observado em geral, um aspecto homogéneo e anioaacao
levemente rosa, principalmente para as maioreseatracoes deranberry (Fig. 1 B a H). Um
estudo anterior também demonstrou que a adicaxtdate de bagaco deranberry forneceu a
filmes de proteina isolada de soja uma cor vermigtiioante [12].

A B C D

.

-

Fig. 1. Imagens fotograficas dos filmes elaboradng) 0% cranberry, b) 5% cranberry, c) 15%
cranberry, d) 25%cranberry, e) 35%cranberry, f) 45%cranberry, g) 55%cranberry.

Além do aspecto visual, as variacbes da conceareecranberry também influenciaram
nas propriedades fisicas e quimicas dos filmes.eRoontrada dificuldade para a remocdo dos
filmes das placas de suporte nas concentracfesA38% 55% decranberry, estes ultimos
apresentaram-se quebradicos e de dificil manub@joH, F e G). Isso pode ter ocorrido devido a
guantidade de plastificante acrescentada que taléeztenha sido suficiente para aumentar a
flexibilidade dos biopolimeros quando maiores catregedes deranberryforam adicionadas aos
filmes.

A determinagéo do conteudo de acido ascorbicdilmoss foi realizada apds 15 dias da sua
producéo, pelo método de Tillmans, com titulacdcanestra com solugcdo padronizada de 2,6-
diclorofenolindofenol. Foram encontrados valoresagalo ascorbico de 33,88 mg/100g, 48,91
mg/100g, 65,65 mg/100g, 81,72 mg/100g, 102,45 nfg,1047,06 mg/100g, 187,31 mg/100g para
filmes incorporados de 0% a 55% c@nberry, respectivamente. O acido ascorbico encontrado no
filme com 0% decranberrypode ser devido ao conteudo de acido ascorbicepie no amido de
araruta (42,69 mg/100g) utilizado como base panmdgao dos filmes. A amostra deanberry
Vaccinium macrocarpofherbarium) que foi adicionada aos filmes tem 2Bda acido ascorbico
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em 5¢g de amostra, segundo informacéo do fabric@seesultados mostraram que 0 aumento na
concentracdo deranberryadicionado ao filme provocou um aumento significaha quantidade

de vitamina C incorporada no mesmo, 0s quais farapazes de reter o acido ascérbico, por 15
dias. Novos experimentos estdo sendo realizad@s ggamvaliar o tempo que o0 acido ascorbico
demora a se degradar totalmente nos filmes, umaquezo acido ascorbico € um composto

fotossensivel.

Os filmes também foram muito bem aceitos pelovgmores quando foram analisados
sensorialmente, como mostrado na Fig. 2. Aléem dasonédias para todos os atributos avaliados
ficaram entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostederadamente) para a maioria das formulacbes de
filmes com cranberry, indicando o seu alto potencial de comercializacamo embalagens
comestiveis.

Para os atributos aparéncia e cor, mais de 77%pdmgdores aferiram notas muito
positivas para as 7 formulagdes de filmes sendstégtigeiramente” a “gostei extremamente” (Fig
2 AeB).

A -
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Fig. 2 Avaliacao da aparéncia e cor dos filmeg\,) aparéncia; b) cor.

Em relacdo ao aroma mais de 57% e 61% dos prasdafirmaram ter gostado
“ligeiramente” a “extremamente” dos filmes com enseranberry, respectivamente, apenas 7%
aferiram ter desgostado ligeiramente do aromalo@ f25% (Fig. 3 A).
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Figura 3. Avaliagcdo do aroma e sabor dos filme#) aroma; B) sabor

Do total de consumidores, apenas 36% atribuiramsnariando de “gostei ligeiramente” a
“gostei extremamente” para o sabor do filme 0%,uaentp que 80% e 82% aferiram estas notas
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para os filmes com 45 e 55% deanberry, respectivamente (Fig. 3B). Em um estudo antedor,
adicao de extrato de bagacoaanberryem filmes de proteina isolada de soja também fewmnao
mesmo, um sabor peculiar da fruta [12]. Os reso#taddicaram que a incorporacao de cranberry
aos filmes, melhorou seu sabor agradando os codewuesi e 0 mesmo comportamento foi
observado para o atributo aceitacao global (Fig. 5)

Aceitacao Global das Amostras
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Figura 5. Avaliacdo da aceitacao global dos filmes

Conclusdes

Os filmes incorporados deranberry foram visualmente homogéneos com tonalidade
caracteristica, rosa claro, o que agradou os cddsues quanto a sua cor. A adicaoalanberry
ao filme também melhorou o seu sabor e essa cesdick influenciou a aceitacdo global das
amostras. Os filmes foram capazes de manter odeoritamina C dacranberry em todas as
concentracOes adicionadas por 15 dias, novos expetos estdo sendo realizados para avaliar o
tempo que o acido ascorbico permanece nos filmssfil@es apresentam aplicacbes potenciais
como embalagens comestiveis enriquecidas com asidarbico para protecdo e preservagao de
alimentos. Além disso, foram aceitos pelo consumidoando assim, uma alternativa nutritiva e
ambientalmente correta as embalagens tradicionais.
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