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Ciéncias agrarias, engenharia de alimentos.
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Resumo:

Esse projeto apresentou como objetivo estudar a acdo do extrato de aroeira
(Schinus terebinthifolius RADDI) sobre a confecg¢ao, opacidade, aparéncia, teor de
compostos fendlicos e capacidade antioxidante de filmes biodegradaveis compostos
a base de proteina de soja + carboximetilcelulose e, também, avaliar a acdo do filme
produzido sobre a vida de prateleira de paes caseiros. Os resultados demonstraram
gue o filme produzido apresentou coloracdo escura, maior opacidade, teor de
compostos fendlicos e capacidade antioxidante com a adi¢cao do extrato. O filme néo
aumentou a vida de prateleira de pées caseiros, mas apresenta potencial para
estudos serem elaborados em alimentos cujo maior problema de conservacgao seja a
oxidacdo do mesmo..

Introducéo

Os pées sao produtos derivados de diversas farinhas, em sua fabricacdo séo
adicionados liquidos que podem ser oriundos do processo de fermentacédo e coccao.
Em decorréncia da adicéo de liquidos e processos fermentativos, 0os pdes possuem
uma grande tendencia a acfes microbioldgicas como o emboloramento. Esses
industrializados devem ser processados, embalados, transportados e conservados
de modo que nao produzam ou agrupam substancias quimicas, fisicas ou bioldgicas
gue possam expor o consumidor a riscos (BRASIL, 2005).

O apodrecimento de alimentos ocasionados por agfes microbianas é um problema
perseverante na industria de alimentos. Entdo para melhorar a conservacédo e
aumentar a vida de prateleira desses produtos, diversos aditivos, conhecidos como
conservantes, sdo adicionados aos alimentos. Porém, essas adi¢cdes tem feito com
gue a populagdo diminua a compra de alimentos com excesso de conservantes
preocupados com a toxicidade dos produtos quimicos (RAUHA et al., 2000).

A aroeira-vermelha (Schinus terebinthifolius Raddi) pertence a familia
Anacardiaceae R. Br, ela possui um 6leo essencial que se mostrou inofensivo em
relacdo a toxicidade em animais e seres humanos e com boa capacidade
antioxidante e antimicrobiana. (BARBOSA et al., 2007).

O objetivo desse trabalho foi estudar a acdo do extrato de aroeira (Schinus
terebinthifolius RADDI) sobre a confec¢éo, opacidade, aparéncia, teor de compostos
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fendlicos e capacidade antioxidante de filmes biodegradaveis compostos a base de
proteina de soja + carboximetilcelulose e, também, avaliar a acdo do filme produzido
sobre a vida de prateleira de paes caseiros.

Materiais e Métodos
Preparo da solucéo filmogénica

A solucao de proteina isolada de soja(SPI) teve seu pH corrigido para 11 com o uso
da solucdo de NaOH (20%), em seguida, foi levada para ser aquecida em banho de
aquecimento (Marconi, Sdo Paulo) a 65 °C por um tempo de 10 minutos. Foram
adicionados carboximetilcelulose (CMC) e glicerol, assim obtendo uma concentragéo
final de 5% de SPI, 2% de glicerol e 2% de CMC. A solucéo do filme foi levada para
agitacdo durante 1 hora, ao fim do tempo, foi levada para tratamento térmico em
banho maria de 80 °C por 20 minutos. Em seguida, a solugao foi resfriada e o extrato
de aroeira foi adicionado de forma que a sua concentragao na solucao final fosse de
14% (p/p). Ao final, a solucao foi despejada em uma forma de silicone e submetida a
secagem em estufa a 35°C.

Opacidade

A opacidade (Op) foi calculada de acordo com a Equacdo 1, onde (Abs) € a
absorbancia, obtida através de espectrofotometro e (Esp) é a espessura da amostra
medida com auxilio de micrometro.

Abs

Op =E (1)

Atividade antioxidante dos filmes

A determinacdo de compostos fendlicos foi realizada por meio do método da reagéo
colorimétrica de Folin - Ciocalteau, conforme descrito por Fabra et al. (2018), com
algumas modificagbes. Os resultados desta analise foram expressos em mg de
acido galico (AG) por 100 gramas de filme.

Atividade de eliminag&o de radicais livres do DPPH foi determinada de acordo com
Rodriguez et al. (2020), com adaptacbes. Os resultados foram expressos em
equivalente de Trolox (umol de Trolox por grama de filme).

Avaliacdo da vida de prateleira do pao

Para a analise da vida de prateleira de pdes, um péo caseiro foi produzido sem
conservantes e embalados nos filmes de SPI + CMC + extrato aroeira. O pao foi
armazenado por 8 dias e apés esse periodo foi desembalado e sua aparéncia visual
registrada.

Andlise estatistica
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Os resultados foram avaliados por meio da analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey, ao nivel de significancia de 5% (P<0.05), utilizando o Software Statistica 8.0
(STATSOFT Inc.), correspondendo a meédia de duas repeticbes (n=2) = desvio
padréo.

Resultados e Discussao

O filme de SPI + CMC + extrato de aroeira utilizando extrato de aroeira obtido esta
apresentado na Figura 1. O filme apresentou boa aparéncia e coloracdo escura.

Figura 1 — Filme SPI+CMC com extrato 14% de aroeira-vermelha.

A Tabela 1 apresenta a opacidade, teor de compostos fendlicos e atividade
antioxidante de filmes com e sem adicao de extrato de aroeira.

Tabela 1 — Opacidade, teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante de
filmes de SPI+CMC sem extrato (controle) e com 14% de extrato de aroeira

Espessura Opacidade Fendlicos DPPH (mol Trolox/100
(mg AG/100g de de filme)
filme)
Controle 0,62+0,054 ° 1,3740,019° 1243,25 + 46,45% 21,24 +0,99%
Filme 14% de 0,731+ 2,388 + b b
extrato 0,0089 b 00759 b 1855,77 + 55,39 104,89 + 0,85

Observa-se que a adicdo de extrato aumentou a opacidade do filme e, portanto,
aumentou a capacidade da embalagem em proteger o alimento de reacéo oxidativas
indesejaveis promovidas pela luz. A adicdo de extrato no filme aumentou,
significativamente, a quantidade de compostos fendlicos e a atividade antioxidante
das amostras. Filmes com 14% de extrato apresentaram contetudo 33% maior de
compostos fendlicos e apresentaram capacidade antioxidante 4,8 vezes maior que
filmes controle.Ap6s a andlise da atividade antioxidante do filme, o mesmo foi
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utiizado para o acondicionamento do pao, que ndo possuia a adicdo de
conservantes. Apesar do aumento do teor de compostos fendlicos observados nas
embalagens com a adicdo de extrato de aroeira e de referéncias bibliograficas
relatarem propriedade antimicrobiana conferida ao fruto da aroeira, ndo foi possivel
observar acdo efetiva da embalagem sobre o aumento da vida de prateleira dos
paes caseiros. Provavelmente, a quantidade de extrato adicionado ao filme néo foi
suficiente para conferir propriedade antimicrobiana ao filme, mas foi efetivo para
aumentar a capacidade antioxidante do mesmo.

Conclusodes

Foi possivel obter filmes biodegradaveis a base de proteina de soja +
carboximetilcelulose + extrato de aroeira. Os filmes obtidos apresentaram coloracéo
escura, foram mais opacos, e mais antioxidantes que os filmes sem adicdo de
extrato de aroeira. O estudo de vida de prateleira indicou que a embalagem
produzida ndo apresenta acao sobre a vida de prateleira de paes, mas podem ser
estudadas para aplicacdo em outros produtos cujo maior problema de conservacéo
fosse vinculado ao processo oxidativo durante o armazenamento.
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