Producao de biofilmes comestiveis a partir do extrato da casca do Rambutan

(Nephelium lappaceum) e sua utilizacao na conservacao de frutas.
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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos no mundo e anualmente obtém Analises Fisico-quimicas em frutos revestidos com os Biofilmes
um prejuizo de 600 milhdes de reals com as perdas de frutas e hortali(;as, sendo JgUE€  Figura 5: Gréfico com os Valores médios de perda de massa (%) de frutos de acerola (Malpighia emarginata) sem biofilme (controle)

e revestidos com biofilmes em diferentes concentracdes e armazenados em temperatura ambiente com média de 25°C e 70% UR por

86% destas perdas ocorre na exposicao do produto para a venda. Para sanar tal [,

problema é comum a utilizacdo de biofilmes plasticos na conservacéo de frutas o que Evolugdo da Perda de Massa
termina ocasionando o descarte destes materiais no meio ambiente e prejudicando 60
ainda mais a populacao. Diante desta problematica, surgiu a ideia de aproveitamento da 50
casca do fruto rambutan (Nephelium lappaceum) (um residuo agroindustrial, descartado E 40
no meio ambiente e com potencial atividade antioxidante (CHO, 2007), na producao de 8 30
biofilmes comestiveis no intuito de auxiliar na conservacao de frutos e hortalicas. D o =
Figura 1: Desperdicio de frutas e hortalicas no Brasil. <
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Figura 6: Imagem da analise visual dos frutos de acerolas (Malpighia emarginata) antes e apos 12 dias de experimento com o
revestimento dos biofilmes comestiveis da casca do rambuntan (Nephelium lappaceum).
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Figura 2: Utilizagdo de plasticos na conservagao de alimentos. Figura 3: Imagem do Fruto Rambutan (Nephelium lappaceum).
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Tabela 1: Valores médios de sélidos solUveis (°Brix) de  Tabela 2: Valores médios de pH em frutos de acerola sem
frutos de acerola sem revestimento (GC) e revestidos com  revestimento (GC) e revestidos com biofiimes em diferentes
biofilmes em diferentes concentracdes e armazenados em  concentragoes e armazenados em temperatura ambiente com
temperatura ambiente com média de 25°C e 70% UR por  media de 25°C e 70% UR por 12 dias

12 dias.
Dias de armazenamento
Grupos de Experimentos 0 3 6 ) 12

;
oo conrote 66) semrevestiments | 5 | 6 7] 9 10

e pmpepoane
s pmpepmawen
s pmpwpaaEa
 ws  pmpepmpen
B w  papmpebs)ws

Fonte: Arquivo Pessoal dos autores. Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

HIPOTESE

A hipotese que baseou esta pesquisa € a seguinte. € possivel desenvolver um
biofilme comestivel a partir do extrato da casca do rambutam (Nephelium lappaceum)
para conservar frutos?

Grupos de Experimentos Dias de

armazenamento

OBIJETIVO

Este projeto tem como objetivo realizar a producao de biofilmes comestiveis a partir
do extrato etandlico proveniente das cascas do rambutan (Nephelium lappaceum) com
diferentes matérias primas, tais como: quitosana, fécula de mandioca e glicerina e
utilizar os mesmos na conservacao de frutas durante seu periodo de armazenamento.

Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Calculo dos Custos de Producao do Biofilme

METODOLOGIA

Os custos envolvidos na obtencao do biofilme é viavel financeiramente, visto gque a
cada 100 mL de solucao filmogénica foram suficientes para recobrimento de cerca
de 100 frutos de acerola ou aproximadamente 500 g e o custo do Kg de acerola é
de cerca de R% 5,99. Desta forma, o uso do biofilme gerara somente um acréscimo
de R$ 0,01 centavo de real para cada Kg de acerola revestida com o biofilme.

CONCLUSAO

O objetivo do trabalho foi alcancado com éxito, uma vez gue foi possivel demonstrar
gue a casca do rambutan é capaz de ser produzida em biofilme comestivel e auxiliar
na conservacao de frutos. Diante destes resultados, a pesquisa desenvolvida
demonstra (i) o aproveitamento sustentavel de residuos agroindustriais
provenientes da casca do rambutan (ii) a possibilidade de diminuicao no
desperdicio de alimentos no meio ambiente, (iii) diminuicao da quantidade de
plasticos na conservacao de alimentos, (iv) além de estar em consonancia com 0s
Objetivos de Desenvolvimento Social (ODS) da ONU na area (3) de Saude e bem-
estar e area (12) de consumo e producao sustentavel.

Figura 4: Fluxograma interativo da sequéncia metodologica do projeto.
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.



