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Resumo:

O objetivo do estudo foi preparar filmes a base de proteina de soja isolada com
adicdo de diferentes concentracdes de extrato da casca de jucara, bem como
estudar sobre a sua capacidade antioxidante (DPPH e ABTS) e as propriedades
Oticas. Com os resultados obtidos podemos observar 0os aspectos visuais dos filmes
gue apresentavam coloracdo escura sendo quebradicos conforme o aumento da
concentragdo de extrato adicionado. O potencial antioxidante dos filmes também
aumentou significativamente com a concentracdo de extrato. os valores de ABTS ™
variaram de 554,43 a 1158,57 umol/100g de amostra e os valores de DPPH,
variaram entre 99,95 e 463,50. umol/100g de amostra.

Introducéo

Tendo o objetivo de amenizar os efeitos negativos no ecossistema, os filmes
biodegradaveis tem se apresentado como Otimos na substituicdo de plasticos
comuns. Eles sdo produzidos através de matérias-primas nao toxicoldgicas e
biodegradaveis, sendo favoravel por ndo ser prejudicial ao meio ambiente
(PACHEKOSKI et al.,, 2014). Sua degradacdo se da devido a determinadas
situacdes de umidade, oxigénio e até mesmo microrganismos no solo. Esses filmes
podem também ser comestiveis quando fabricados por biopolimeros como as
proteinas, polissacarideos ou lipideos. A adicdo de compostos antioxidantes em sua
formulacdo pode resultar em embalagens ativas que pode proteger o alimento contra
reacOes de oxidacdo (OLIVAS & BARBOSA-CANOVAS, 2005).

O fruto da jucara apresenta alto teor de compostos bioativos com potencial
antioxidante (BICUDO, 2014). Essa caracteristica da fruta a coloca como uma
potencial fonte de antioxidantes naturais a serem extraidos e empregados na
alimentacdo. O fruto da jucara que vem de uma espécie de palmeira conhecida
popularmente (Euterpe edulis Mart) que pertence a familia dos Arecaceae
originalmente encontrada no Brasil em quase toda extensdo da mata atlantica e
pequena parte do cerrado ( Lorenzi, 2006).
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Conforme os estudos de Schulz et al (2015), para que os frutos tenham maiores
concentracOes desses antioxidantes, estes devem ser colhidos quando a casca tem
uma cor roxa mais intensa, tendo assim maior valor nutricional e mais agentes
antioxidantes

O objetivo do estudo foi preparar filmes biodegradaveis a base de proteina de soja
isolada com adicdo de diferentes concentracfes de extrato da casca de jucara, e
avaliar a capacidade antioxidante (DPPH e ABTS) e as propriedades oOticas do
material formulado.

Materiais e Métodos

Producédo dos filmes biodegradaveis

Solucéo estoque aquosa de carboximetilcelulose (CMC) 2% (p/p) foi preparada sob
aguecimento e agitacdo em banho maria (Marconi, Sdo Paulo) a 60 °C até a
dissolver totalmente o CMC na agua, e levado a geladeira para ser utilizado no outro
dia.

Uma solucdo aquosa de proteina isolada de soja (SPI) foi preparada e corrigido o pH
da solucdo para 11 com uma solucdo de NaOH (20%), e logo apos, aquecida em
banho de aquecimento (Marconi, Sdo Paulo) a 65 °C por 10 minutos. Adicionou-se
glicerol e a solucdo de carboximetilcelulose (CMC), onde a concentracao final foi de
5% SPI, 2% de glicerol e 2% de CMC.

A solucdo foi levada para agitacdo por 1 hora. Posteriormente, a solucdo foi
submetida a um tratamento térmico de 80 °C durante 20 min e apés, voltando a
agitacdo para o resfriamento, e em seguida, a incorporacdo de 1 g, 1,59,2ge 3¢9
de extrato em po e levado a estufa a uma temperatura de 35°C por 12h.

Caracterizacao dos filmes

Propriedades 6ticas
A propriedade de barreira a luz dos filmes foi medida através de espectrofotdmetro
UV-Visivel (Beckman Coulter, modelo DU 640, EUA).

Capacidade antioxidante

Os filmes com adicdo do extrato foram caracterizados segundo capacidade
antioxidante por métodos quimicos. O método de DPPH foi determinado conforme
metodologia Brand-Williams e colaboradores (1995) e o método ABTS foi
determinado conforme metodologia descrita por Surveswaran et al.(2007).

Andlise estatistica

As réplicas das andlises foram feitas e expressas na forma de média + desvio, e as
médias serdo avaliadas estatisticamente mediante Analise de Variancia (ANOVA) e
Teste de Tukey, considerando-se um nivel de significancia de 0,05.

Resultados e Discussao

Anélises o6ticas
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Os resultados de transparéncia estdo expressos na tabela 1. Os filmes de SPI
obtidos foram flexiveis, homogéneos e ligeiramente escuros.
Tabela 1. Propriedades de espessura, absorbancia e transparéncia do filme.

Quantidade
:;ggg:;% Espessura Absorbancia Transparéncia
(9)
Controle 0,2+0,012° 0,68+0,054° 0,29+0,019°
19 0,2+0.024%° 1,27+0,069° 0,16+0,021°
1,5¢g 0,16+0,012%° 1,36+0,0159¢ 0,12+0,005¢
29 0,2+0,005° 1,77+0,06° 0,11+0,006°
3g 0,23+0,028% 2,69+0,012" 0,09+0,01%

Médias + desvio padrdo. Letras, em mindsculo, diferentes representam diferen¢a significativa (p<0,05).

Observou-se que os filmes com adicdo de extrato de jucara apresentou menor
transparéncia, sendo assim protegendo mais o alimento da influéncia da luz.

Sendo observado também que a adicdo extrato de jucara influenciou na
transparéncia dos filmes SPI+CMC+ extrato de jucara, desta forma quanto maior a
adicdo do extrato menor a transparéncia.

Capacidade antioxidante

Os resultados obtidos, em relagcéo a capacidade antioxidante, com os filmes com
adicdo do extrato de jucara apresentados na tabela 2, com os métodos DPPH e
ABTS.

Tabela 2. Capacidade antioxidante (ABTS E DPPH) de filmes com adicao de jucara.

ABTS °* DPPH
AMOSTRA () (| mol/100g)  (umol/100g)
1 554,43+1,65% 99,95+2 402
1,5 756,83+5,84° 260,25+1,96°
2 936,12453,19° 375,44+8,15°
3 1158,57+3,25% 463,50+1,31¢

Médias + desvio padrdo. Letras, em mindsculo, diferentes representam diferencga significativa (p<0,05).

O método de DPPH avalia somente a capacidade antioxidante de materiais de
natureza hidrofilica, enquanto que o método ABTS avalia de natureza hidrofilica e
lipofilica (DASTMALCHI et al., 2011). Dessa forma, € notdrio que a capacidade
antioxidante total (AAT) pelo método ABTS foram relativamente superiores quando
comparado ao método DPPH, indicando que existe uma grande contribuicdo de
compostos lipofilicos na AAT.

Os (AAT) de filmes com adicédo de diferentes concentracfes de extratos de Jucara
(19, 1,50, 2g e 3g) (Tabela 2). Os valores de ABTS°+ encontrados para os diferentes
tratamentos variaram de 554,43 a 1158,57 umol/100g de amostra e os valores de
DPPH, variaram entre 99,95 e 463,50. umol/100g de amostra. Os resultados obtidos
nos métodos de determinacdo de ABTS°" e de sequestro de radicais livies DPPH
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mostraram que houve o aumento significativo (p <0,05) do potencial antioxidante
conforme aumentou-se a concentragdo de extrato de Jucara.

Maior incremento de capacidade antioxidante no filme ocorreu entre a adicdo de 1 e
3 g de extrato.

Conclusoes

Foi possivel obter filmes biodegradaveis a base de proteina isolada de soja (SPI)
mais carboximetilcelulose (CMC) com a adicdo de diferentes concentracées de
extrato de casca de jucara. Os filmes apresentaram um grande potencial
antioxidante conforme aumentava a concentragédo de extrato no filme. No aspecto
visual ocorreu o escurecimento e um aspecto quebradico com o aumento da
concentragdo. Os resultados obtidos apontam que os filmes produzidos tém
potencial para ser utilizado na protecao dos alimentos da luz e do processo oxidativo
durante o armazenamento.
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