Producao de Biofilmes incorporados com extrato da casca de rambutan

(Nephellum lappaceum) e sua aplicagcao na conservacao de alimentos.
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Y wmooucio

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos no mundo e anualmente obtém
um prejuizo de 600 milhdoes de reais com as perdas de frutas e hortalicas, sendo que
86% destas perdas ocorre na exposicao do produto para a venda. Para sanar tal
problema &€ comum a utilizacdo de biofilmes plasticos na conservacao de frutas o que
termina ocasionando o0 descarte destes materiais no meio ambiente e prejudicando
ainda mais a populacao. Diante desta problematica, surgiu a ideia do aproveitamento C
casca do fruto rambutan (Nephelium lappaceum) (um residuo agroindustrial, descartad
no meio ambiente e com potencial atividade antioxidante (CHO, 2007), na producao o
biofilmes no intuito de auxiliar na conservacao de alimentos.

Figura 1. Imagem do Fruto Rambutan (Nephelium lappaceum).
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Figura 2: Utilizacdo de plasticos na conservacao de alimentos.
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

P _ HPOTESE

A hipotese gue baseou esta pesquisa € a possibilidade do desenvolvimento de
biofilmes estaveis e de facil degradacao a partir do extrato da casca do rambutam
(Nephelium lappaceum) para auxiliar na conservacao de alimentos.

Q omETVO

Este projeto tem como objetivo realizar a producao de biofilmes a partir do extrato
etandlico proveniente das cascas do rambutan (Nephelium lappaceum) com diferentes
materias primas, tais como: féecula de mandioca, glicerina, latex de hancornia speciosa
e utilizar os mesmos na conservacao de alimentos durante seu periodo de
armazenamento.

) METODOLOGIA

Figura 3. Fluxograma interativo da sequéncia metodoldgica do projeto.
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Calculo do Preco
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ClIEnAMUFBA 5.00kV 5.0mm x100 SE

Caracterizacao da estrutura dos biofilmes produzidos

Figura 4: Imagem do biofilme produzido com o extrato da casca Figura 5: Imagem do Espectro do Infravermelho da amostra do
do rambutan (Nephelium lappaceum). biofilme com extrato de Nephelium lappaceum.
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Figura 7: Imagem obtida a partir da analise termogravimétrica
(TGA) do biofilme com extrato de Nephelium lappaceum.

Figura 6: Imagem obtida a partir da MEV da amostra de biofilme
com extrato de Nephelium lappaceum..
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.
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Analises Fisico-Quimicas em frutos revestidos com os Biofilmes
Figura 8: Imagem dos graficos com os valores medios de perda de massa (%) de frutos de acerola (Malpighia
emarginata) sem biofilme (controle) e revestidos com biofilmes em diferentes concentracoes e armazenados
em temperatura a 0°C e ambiente com media de 25°C e 70% UR por 12 dias com analise de variancia e

medias comparadas pelo teste Tuckey p < 0,05 através do software Bioestat 5.0.
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Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

Analises Microbioldgicas dos Biofilmes

Figura 9: Imagem obtida a partir da analise microbiologica do biofilme com extrato de Nephelium lappaceum frente a cepas
de bactérias do tipo Salmonella spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Fonte: Arquivo Pessoal dos autores.

O ) CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos foi possivel desenvolver biofilmes produzidos
a partir do extrato da casca do rambutam (Nephelium lappaceum) com estruturas
uniformes, homogéneas e estaveis com menor transmissao de luz, teor de umidade
e solubilidade em agua, além de alta degradabilidade (inferior a 15 dias) em solo.
Considerando os testes de revestimento, os biofilmes foram capazes de conservar
acerolas (Malpighia emarginata) nas temperaturas a 0°C e 25°C em ate 15 dias,
podendo estes serem produzidos e incorporados no processo de embalagem no
setor agroindustrial brasileiro e custando apenas 0,47 centavos de real por cada
biofilme nas dimensdes de 24cm?. Desta forma, podemos indicar que o objetivo do
trabalho foi alcancado com éxito, visto que esta pesquisa demonstra relevancia
social, econdmica, tecnologica, inovadora e ambiental, pois: (i) € uma alternativa
nao poluente de interesse na industria de embalagens;(ii) a possibilidade de auxiliar
na diminuicao no desperdicio de alimentos; (ii) aproveitamento sustentavel de
residuos agroindustriais no meio ambiente; (iv) além de estar em consonancia em 6
dos 17 objetivos de desenvolvimento sustentavel da ONU.
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