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Resumo:

A procura crescente por polimeros biodegradaveis extraidos a partir de
recursos naturais tem se apresentado uma alternativa para a reducdo dos
danos causados ao meio ambiente. Atualmente, muitas pesquisas vém
sendo desenvolvidas com o intuito de obtencdo de polimeros naturais que
possam servir na producdo de embalagens biodegradaveis. Desta forma o
presente estudo teve como objetivo a extracdo de hidrocoldides de quiabo
seguida da caracterizacdo dos mesmos, avaliando a possibilidade de sua
utilizacdo como polimero biodegradavel. A extracdo dos hidrocoldides a
partir do vegetal seco apresentou um rendimento de 27,4%. A mucilagem
extraida apresentou 28,2% de umidade, 11,8% de cinzas, 4,46% de
proteinas, 1,95% de lipidios, 52,77% de carboidratos e 0,828% de fibra
bruta. ApoOs realizacdo de varias tentativas para formacdo de filme
biodegradavel, constatou-se que apesar de um oOtimo rendimento de
extracdo, os hidrocoldides obtidos a partir dos frutos de quiabo néo
apresentaram a capacidade de formar filmes.

Introducao

Ao decorrer dos anos o consumo de plasticos tem se tornado um
problema ambiental consideravel, visto que hd uma grande producgédo de
residuos deste material que se acumulam pelos aterros (KUMAR et al.,
2010). Dentre os fatores socioecondmicos e ambientais relacionados ao
aumento do interesse pelos polimeros biodegradaveis, encontram-se 0s
grandes impactos ao ambiente conseqientes do processo de extracdo e
refino para a obtencdo de polimeros de petrdleo e a ndo degradabilidade
destes derivados na natureza (BRITO et al., 2011).

A extracdo de hidrocoldides vegetais tem sido avaliada por varios
autores que tem demonstrado o uso destas macromoléculas tanto em
matrizes alimenticias como em matrizes poliméricas de embalagens
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biodegradaveis. Neste ambito, a exploracdo de novas fontes destes
polimeros traz a perspectiva de obtencdo de materiais com potencial para
serem aplicados em embalagens biodegradaveis e ativas para alimentos
(GHASEMLOU et al., 2011).

Um alimento que pode ser considerado como potencial fonte de
hidrocol6ides é o quiabo, fruto da espécie Abelmoschus esculentus (L.)
Moench. O hidrocoloide encontrado no quiabo € classificado como
polissacarideo de natureza 4cida, com a presenca de aminoacidos, proteina,
fibra e outros carboidratos (AMAYA-FARFAN et al, 2003). Deste modo, o
presente trabalho teve como objetivos realizar a extracdo destes
hidrocoloides, avaliando suas caracteristicas e possivel utilizagdo como
matriz polimérica para a obtencdo de embalagens biodegradaveis.

Materiais e métodos

Amostragem

As amostras de quiabo foram adquiridas em comércio local, na feira do
produtor na cidade de Maringa-Pr, onde posterior a aquisicdo 0s mesmos
foram mantidos sob refrigeracdo para a posterior realizacdo dos
procedimentos

Secagem do Vegetal

As amostras de quiabo foi desinfectada,pesada e cortada em rodelas, para
uma maior eficiéncia na secagem. sendo dispostas em formas de aluminio
e levados a estufa com circulacdo de ar quente & 60°C por 24 horas.

Extracdo dos Hidrocoldides

Os vegetais foram triturados com solucdo aquosa na proporcéo 1:10 (p/v),
sendo mantido sob agitacdo constante a 80°C por 4 horas, em banho
termostatico, seguido de posterior secagem em estufa de circulacdo de ar
forcado a 60°C por 24 horas, segundo metodologia proposta por Lima
Janior et al.(2013) e Campos et al.(2016).

Determinacgéo dos teores de Umidade, Cinzas, Proteinas e de Lipidios

Conforme metodologia proposta por American Oil Chemist’'s Society
(AOAC, 1997).

Determinacéo do teor de Fibras

Conforme metodologia proposta por Cecchi (2003).
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Producao dos biofilmes

Para a producédo dos biofilmes foram testadas solucdes de 5, 10 e 15%
(p/v) de amostra, onde também utilizou-se em conjunto concentracdes de 5,
3, 2 e 1,5% de glicerol na tentativa de obtencédo de melhores resultados. As
mesmas foram aquecidas até solubilizacdo seguidas de posterior secagem
em estufa & 60°C.

Resultados e Discussao

A seguir estdo expressos (Tabelas 1 e 2) os resultados encontrados a
partir das andlises realizadas, onde os mesmos foram comparados com
outros tipos de mucilagens vegetais, visto que, ha poucos estudos
relacionados a extracdo da mucilagem de quiabo com fins voltados a
polimeros biodegradaveis.

Tabela 1 — Percentagem do rendimento de gel extraido do vegetal seco

Fruto seco (g) Massa de gel seco Rendimento em Gel (%0)
extraido (g)

40,0402 + 0,028 10,9976 + 1,269 27,46 +3,1

Tabela 2 — Caracterizacdo da mucilagem extraida dos frutos de quiabo

Teor (%)
Umidade 28,20 +0,971
Cinzas 11,80 £0,531
Proteina 4,460 £0,173
Lipidios 1,950 £ 0,141
Fibras 0,828 + 0,09
Carboidratos 52,772

A extracdo da mucilagem do quiabo apresentou um rendimento médio
de 27,46%, resultado muito superior quando comparado ao rendimento da
mucilagem de inhame, em estudo realizado por Tavares et al., (2011), que
apresentou apenas 6,84%. Ja na pesquisa desenvolvida por Heidemann et
al., (2014), o mesmo obteve cerca de 1,5% de rendimento de mucilagem de
Jacaratia.

A partir da caracterizagdo da mucilagem extraida, pode-se encontrar
teores de proteina, lipideos, cinzas e de carboidratos proximos aos da
mucilagem de chia, encontrados por Mufioz et al.,(2012), correspondendo a
4% de proteinas, 1,78% de lipideos, 8% de cinzas e 48% de carboidratos,
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sendo que neste caso a mucilagem de quiabo apresentou maior teor de
umidade (28,9%) do que a mucilagem de chia (15%). Este maior teor de
umidade na mucilagem de quiabo, pode estar relacionado com a presenca
das fibras que apresentam grande capacidade de absorcao de agua.

Com relacdo a capacidade de formacdo de filme, a mucilagem
apresentou um resultado insatisfatério, visto que a mesma nao apresentou
caracteristicas necessarias para sua utilizacdo como matriz polimérica.

Conclusodes

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que apesar dos
frutos de quiabo apresentarem um bom rendimento de extracdo de
hidrocoloides, os mesmos ndo desempenharam o papel desejado na
formacéo de filmes biodegradaveis.
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