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A crescente demanda mundial por processos

e produtos que apresentem sustentabilidade,
principalmente do ponto de vista ambiental, tem
incentivado pesquisas no sentido de incrementar e
desenvolver embalagens biodegradaveis oriundas
de fontes renovaveis (MALI et al., 2004).

Filmes a base de biopolimeros podem ser
desenvolvidos com varios polissacarideos e
proteinas, tendo significantes vantagens ambientais
sobre os plasticos convencionais. Com essas
matrizes, é possivel desenvolver filmes incorporados
de compostos antimicrobianos e/ou funcionais
(HANANI et al., 2012).

O acetato de celulose, que vem sendo estudado
para aplicacbes em embalagens de alimentos, é
um polimero amorfo, ndo téxico e inodoro, estavel
em 6leos minerais, permedvel a vapor d’agua e,
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a depender do grau de substituicdo, soltvel em
acetona (OLIVEIRA JUNIOR, 2002), além de ser um
composto biodegradavel. A partir desse polimero,

é possivel a formacao de filmes transparentes e
flexiveis, que podem ser utilizados em alimentos
(CERQUEIRA et al., 2010; SILVEIRA, 2005).

O acetato de celulose é o mais importante
derivado de celulose, sendo produzido a partir da
acetilacao do biopolimero em presenca de anidrido
acético, acido acético glacial e acido sulfdrico
(CERQUEIRA et al., 2007).

O produto dessa reagdo apresenta até trés grupos
acetila para cada unidade fundamental de celulose
(Figura 1), e os diferentes graus de acetilacao
afetam propriedades como a solubilidade e a
biodegradabilidade do composto (CERQUEIRA et
al., 2010; OLIVEIRA JUNIOR, 2002).
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Figura 1. Estrutura do acetato de celulose, sendo R o grupo acetila, que pode chegar a trés unidades

por monémero.

Fonte: Cerqueira et al. (2010).

Existe uma tendéncia da industria alimenticia

de incorporar antimicrobianos naturais em
embalagens. Alguns estudos tém considerado

a incorporacao de extratos de plantas nas
formulacdes de revestimentos comestiveis
(GOMEZ-ESTACA et al., 2009) e bleos essenciais
para filmes plasticos (LOPEZ et al., 2007)
biodegradaveis, tais como 6leos essenciais

(OE), motivada pelo aumento da demanda do
consumidor por alimentos com menos aditivos
sintéticos (DEVLIEGHERE et al., 2004). Visto que
os OE séo considerados seguros, isto é, generally
regarded as safe (GRAS) (BURT, 2004), esses
aditivos naturais podem ser utilizados em contato
direto com o alimento, sem prejuizos a saude do
consumidor (APPENDINI; HOTCHKISS, 2002).

Varios 6leos essenciais tém sido estudados

devido as suas propriedades antibacterianas e
antifungicas, além das propriedades bioativas ja
comprovadas (BARATTA et al., 1998), a exemplo
de: canela (Cinnamomum zeylanicum Nees),
ylang-ylang (Cananga odorata Hook. f. et Thw),
manjericao (Ocimum basilicum L.), limao (Citrus
limon L.), capim-limao (Cymbopogon citratus
Stapf.), manjerona (Majorana hortensis Moench.) e
alecrim (Rosmarinus officinalis L.).

Neste trabalho, utilizaram-se os 6leos de
capim-liméao, alfavaca e alecrim-pimenta para
incorporacao aos filmes de acetato de celulose.

O capim-limao (Cymbopogon citratus), que
pertence a familia das Poaceae, é uma planta
aromatica cultivada para producao comercial de
6leo essencial, o qual geralmente apresenta como
constituintes majoritarios o monoterpenoscitral
(mistura isomérica de neral e geranial) e o mirceno.
A alfavaca (Ocimum gratissimum) pertence a
familia Labiatae; toda a parte aérea da planta
contém dleo essencial rico em eugenol, que

€ o principio ativo responsavel pela atividade
antimicrobiana (SILVA et al., 2011). O alecrim-
-pimenta (Lippiasidoides) é um arbusto encontrado
principalmente na caatinga. O éleo essencial
extraido das folhas frescas dessa planta possui o
timol e o carvacrol, constituintes que conferem as
atividades antiflngica e antibacteriana (COSTA et
al., 2011).

O processo de elaboracao dos filmes ativos de
base celuldsica foi obtido pelo método casting,
segundo Santiago-Silva et al. (2009), com algumas
modificacdes, conforme Figura 2. Foi utilizado
acetato de celulose (Rhodia®) e dleos essenciais

de capim-limao (Cymbopogon citratus), alecrim-
-pimenta (Lippia sidoides) e alfavaca (Ocimum
gratissimum) nas concentracoes de 10% e 20%
(p/v, 6leo essencial/acetato de celulose).

Flocos do acetato de celulose (10% p/v, acetato
de celulose/acetona) foram solubilizados em
acetona e homogeneizados por 30 minutos em
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agitador magnético (IKA®, C-MAG H7). Apés

esse tempo, a mistura foi colocada em repouso
até a formacdo de uma solucao filmogénica
homogénea. Minutos antes da elaboracao do filme,
foram incorporadas a solucao as concentracodes
de 10% e 20% (base umida) de cada OE em
estudo, seguido de completa homogeneizacao e
repouso de 15 minutos. Uma aliquota da solucao
filmogénica foi colocada em uma placa de vidro e,
com o auxilio de uma barra niveladora (1 mm), foi
espalhada por toda a placa. A secagem dos filmes
foi realizada a temperatura ambiente (24 °C + 1 °C)
até total volatilizacdo do solvente, o que durou
aproximadamente 20 minutos. Os filmes foram
armazenados em temperatura ambiente.
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Figura 2. Obtencao dos filmes ativos de base celulésica
biodegradaveis.

Foram produzidos filmes (Figura 3) com 30 £ 5 ym
de espessura, sendo esse valor obtido por meio
da média dos valores de oito pontos aleatérios em
diferentes segmentos do filme, utilizando-se um
micrémetro (Mitutoyo, MFG, Model MDC-25M,
Japan). A permeabilidade a vapor de agua (PVA)
foi verificada para caracterizar o filme quanto a
sua recomendacao a aplicacdo de alimentos.

Fotos: Maria do Socorro Rocha Bastos

Figura 3. Obtencédo dos filmes ativos de base celulésica
biodegradaveis. (A) Espalhamento da solucéo filmogénica
em placa de vidro; (B) Secagem do filme até completa
volatilizacdo do solvente e (C) retirada do filme da placa.


http://www.ika.in/owa/ika/catalog.product_detail?iProduct=3581200
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Tabela 1. Permeabilidade a vapor de dgua (g mm kPa'h" m?)
dos filmes.

Composicdo dos filmes de
acetato de celulose

Permeabilidade a vapor de agua
(PVA) (g mm kPa'h'm?)

Controle (filme sem OE) 0,388¢
Filme com capim-limao 10% 0,507
Filme com capim-limao 20% 0,461
Filme com alecrim-pimenta 10% 0,388°
Filme com alecrim-pimenta 20% 0,254¢
Filme com alfavaca 10% 0,395?
Filme com alfavaca 20% 0,316*

Médias seguidas pela mesma letra no sentido vertical ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

O filme biodegradavel preparado com 20% de dleo

de alecrim-pimenta exibiu o menor valor de PVA,

ou seja, a melhor barreira a vapor de agua. Essa
resposta é importante caso a aplicacao dos filmes seja
para alimentos que necessitem de baixas trocas de
vapor de 4dgua durante o armazenamento. O filme com
incorporacdo de capim-limao 10% exibiu a maior PVA.

E importante ressaltar que a incorporacdo de 20% de
6leos essenciais resultou nos menores valores de PVA,
0 que pode ser atribuido a alteracées na mobilidade das
cadeias e, consequentemente, nas varias propriedades
importantes para a aplicacao dos filmes.

Neste trabalho, o filme foi idealizado para aplicacoes
em queijo de coalho, para avaliar a eficiéncia do
filme ativo com dleos essenciais no controle dos
microrganismos da superficie desse produto.
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