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Resumo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o potencial do amido de pinhdo para a
formacdo de filmes comestiveis com ou sem a adicdo do chad de kombucha e
analisar suas propriedades fisico-quimicas e antioxidantes. A partir das matérias
primas, foram obtidos o amido do pinhdo e a fermentacédo do cha de kombucha para
a elaboracdo de seis formulacdes de solucdes formadoras de filmes comestiveis.
Todos os tratamentos utilizaram 1% de amido de pinhao, variando adi¢cdo ou nao de
sorbitol (0,5%) e de kombucha (0,25 e 0,5%). As analises realizadas foram
gramatura, espessura, pH, acidez titulavel (AT), teor de sélidos soluveis totais (SST),
cor (L*, a*, b*) e antioxidantes DPPH, ABTS e polifendis. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e quando diferengas foram encontradas,
o teste de Tukey foi aplicado (p=0,05). A partir dos resultados obtidos, observou-se
gue os filmes comestiveis elaborados apresentaram-se translicidos e com boa
manuseabilidade. A adicdo do kombucha, apenas reduziu os valores de pH, mas
nao influenciou em outras propriedades dos filmes.

Introducéo

As sementes de pinhdo (Araucaria angustifélia), produto de elevado valor econdmico
e cultural para a regidao Sul do Brasil, apresentam o amido como principal
componente em sua totalidade, o qual pode ser facilmente isolado por tratamento
aquoso. Considerando suas propriedades nutricionais, buscou-se a utilizacdo do
mesmo para a formacao de filmes comestiveis. Dentre as caracteristicas desta nova
barreira semipermeavel elaborada, estdo, a reducéo na taxa de respiragdo, umidade
e alteracdo de cor do meio. A utilizacdo de revestimentos com a incorporacédo de
agentes ativos, como antioxidantes, vem sendo estudada na manutencdo e
prolongamento da vida atil de alimentos. Em busca de alcancar o carater funcional
ao filme, utiliza-se a incorporacdo do cha de kombucha. Segundo Jayabalan et al.
(2007), a bebida fermentada de cha verde ou cha preto adocicados, com a
associacao simbiotica de bactérias do acido acético e leveduras apresenta carater
antimicrobiano, antioxidante e até anticancerigeno. Tais propriedades sao obtidas
principalmente devido a presenca de acido acético, polifendis e acido ascorbico da
bebida fermentada (SANTOS, 2016). Diante disso objetivou-se avaliar o potencial do
amido de pinhdo para a formacgdo de filmes comestiveis com ou sem a adi¢cdo do

o FUNDACAO P
_‘4u|5|v|§;:;5as @CNPqg B oo
A Glenttoa o Toonogion o™

jonal de Desenvolvimento Apoio ao Desenvolvimento Cientifico
Z @ Tecnolégico do Parand

DO ESTADO DO PARANA




EM="
29°EAIC
9°EAICr

) g

chd de kombucha e analisar suas propriedades mecanicas, fisico-quimicas e
antioxidantes.
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Materiais e métodos

Os pinhdes foram obtidos em comércio da regidao de Maringa, lavados, sanitizados
em solucao clorada de 150 ppm por 15 minutos e secos em estufa com circulagéo
de ar a 50°C por 24 horas. O amido foi obtido segundo a metodologia de Bello-Pérez
et al. (2006), por processos de trituracéo, filtracdo, decantacdo e secagem em estufa
a 40°C por 24 horas. A elaboracdo da kombucha baseou-se na metodologia de
Jayabalan et al. (2007), com infuséo de 1,2% de cha verde em agua por 5 minutos,
adicdo de 20% de sacarose,inoculacao de 3% de fungo de cha recém cultivados, e
fermentacdo em local escuro, a temperatura ambiente, durante 18 dias. Os filmes
foram elaborados por casting, onde se diluiu 1% de amido, em agua destilada, em
banho-maria a 80°C por 7 minutos, adicionados 0,5 % de sorbitol em relacédo a
massa de amido e diferentes concentracbes de kombucha, nos tratamentos
determinados. Os tratamentos foram: 1% amido (T1), 1% amido + 0,5% sorbitol (T2),
1%amido + 0,25% KT (T3), 1% amido +0,5% sorbitol+ 0,25% KT (T4), 1% amido +
0,5% KT (T5) e 1% amido + 0,5% sorbitol + 0,5% KT (T6). Foram realizadas analises
de pH, acidez titulavel (AT), expressa em mg ac. acético 100g * e teor de sélidos
soluveis totais (SST) nas solucdes filmogénicas e apdés as mesmas serem
desidratadas em estufa com circulacdo de ar a 50°C por 24 horas, realizou-se as
analises de gramatura, espessura, cor (L*, a*, b*) e antioxidantes DPPH, ABTS e
polifendis. Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e quando
diferencas foram encontradas, o teste de Tukey foi aplicado (p=0,05).

Resultados e Discussao

De acordo com a Tabela 1, a espessura, assim como nos filmes de amido de pinh&o
desenvolvidos por Silva (2011), apresentaram valores constantes, evidenciando a
uniformidade dentre os tratamentos, fator importante, uma vez que, variacoes em tal
parametro podem ocasionar problemas em suas propriedades mecanicas e perda de
barreira. Os valores de gramatura revelaram-se um pouco acima quando
comparados também a Silva (2011), que obteve o valor de 0,0245 g/cm? para 0s
filmes elaborados. Os valores elevados estédo relacionados a sua maior resisténcia
mecanica.

Tabela 1 — Avaliagdo dos parametros fisico-quimicos dos filmes a base de amido de
pinh&o incorporados com kombucha.

Tratamentos  Gramatura (g/cm?) ES'(DSS”?)U ra pH SST (°Brix) ae\:gti(é?)glgggg)
Tl 0,75+0,01¢ 0,28+0,09  7,58%0,31a 0,10+0,10¢ 0,049+0,001
T2 0,83+0,03bc 0,31+0,07  7,08+0,03P 0,34+0,05a 0,054+0,006
T3 0,85+0,04b 0,32+0,04  4,62+0,10¢  0,20+0,01abc 0,059+0,006
T4 0,97+0,04a 0,29+0,07  4,58+0,03¢  0,16x0,05b 0,063+0,003
T5 0,82+0,06b¢c 0,23+0,04  4,29+0,069  0,15%+0,13bc 0,052+0,003
T6 0,89+0,07ab 0,31+0,04 4,260,029  0,28+0,04ab 0,050+0,001

1% amido (T1), 1% amido + 0,5% sorbitol (T2), 1% amido + 0,25% KT (T3), 1% amido + 0,5% sorbitol + 0,25% KT (T4), 1%
amido + 0,5% KT (T5) e 1% amido + 0,5% sorbitol + 0,5% KT (T6),Acidez titulavel (AT), Sélidos solaveis totais (SST). Médias
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seguidas com letras iguais na coluna nédo diferem estatisticamente entre si em um nivel de 5% de significancia pelo teste de
Tukey (p<0,05).
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Na analise de pH, notou-se uma reducdo gradativa nos tratamentos, proporcional a
adicdo do chi. A kombucha apresentou pH &cido de 3,31 apOs seu periodo de
fermentacdo, fato ocasionado pela atividade das leveduras fermentadoras de
sacarose, resultando em acido acético como produto (SANTOS, 2016), o que
justifica o fato da adicdo de kombucha ter tido influéncia significativa na reducdo do
pH dos filmes elaborados. Entretanto, ndo foi encontrada diferenga significativa entre
os tratamentos na analise de acidez titulavel.

Para as andlises de cor, apresentadas na Tabela 2, no parametro da luminosidade
os tratamentos ndo apresentaram diferenca significativa, esse fato esta associado a
concentragdo fixa da matéria prima utilizada e a baixa concentracdo de kombucha
incorporada aos filmes, fato analogo pode ser destacado por Ashrafi et al. (2018),
onde a adicdao de kombucha aos filmes de quitosana reduziu notavelmente os
valores do parametro L*, porém nao revelou diferenca significativa entre os
tratamentos. Também ndo houve diferenca significativa para os parametros a* e b*
no experimento. Em relacdo as analises antioxidantes, ndo houve diferenca
significativa nas analises de ABTS e teor de polifendis. De acordo com Jayabalan et
al. (2007), a kombucha preparada a partir de cha verde possui excelentes
propriedades antioxidantes, as quais sdo Uteis para melhorar a atividade
antioxidante dos filmes elaborados. Ashrafi et al. (2018), observou esse aumento em
todos os tratamentos adicionados da bebida fermentada em filmes a base de
guitosana. No presente trabalho, ndo foi possivel tal afirmacdo, o que pode ser
atribuido a pequena quantidade de kombucha adicionada aos filmes. Tais
guantidades foram utilizadas, pois em testes iniciais volumes mais elevados de cha
nao propiciaram a formagéao de filmes.

Tabela 2— Valores da luminosidade (L), parametros de cor vermelha (a*) e azul (-b*)
e propriedades antioxidantes dos filmes a base de amido de pinh&o incorporados
com kombucha.

Polifenois
Tratamentos L* a* b* ABTS (%) DPPH (%) (mg A1GlOOg'
)

T1 92,15+0,18 3,12+0,05 -5,06+0,07 56,68+0,70 7,68+0,93ab  27,39+2,26
T2 92,12+0,27 3,0840,04 -4,19+0,28 56,52+0,24 6,66+2,27ab  27,07+3,99
T3 91,83+0,19 3,01+0,08 -4,76+0,15 56,75+0,56 7,95+0,79ab 24 27+3,57
T4 92,02+0,13 3,11+0,11 -5,02+0,13 56,07+0,48 5,74+1,74b 25,35+1,64
T5 92,08+0,32 3,08+0,04 -5,05+0,14 56,62+0,76 7,43+1,36ab  24,88+2,77
T6 91,94+0,26 3,09+0,06 -5,05+0,06 55,02+0,84 9,19+1,562 27,53+2,80

1% amido (T1), 1% amido + 0,5% sorbitol (T2), 1% amido + 0,25% KT (T3), 1% amido + 0,5% sorbitol + 0,25% KT (T4), 1%
amido + 0,5% KT (T5) e 1% amido + 0,5% sorbitol + 0,5% KT (T6). Médias seguidas com letras iguais na coluna nao diferem
estatisticamente entre si em um nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05).

Conclusodes

Foi possivel concluir que o amido de pinhdo apresenta elevado potencial para
utilizacdo como filme comestivel, uma vez que formou materiais translicidos, com
boa manuseabilidade e espessura uniforme. J4 a adicdo de cha de kombucha
influenciou apenas nos valores de pH, sem contribuir para o0 aumento do potencial
antioxidante dos filmes.
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