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1 INTRODUCAO

Os filmes biodegradaveis podem ser elaborados a partir de polimeros
naturais, tais como os polissacarideos. Esses componentes sdo emergentes devido
a sua relativa abundancia e baixa toxicidade. O agar € um polissacarideo que possui
a propriedade de formar uma matriz biologicamente inerte e que facilita a difusdo de
diversos compostos ativos, quando presentes em filmes biodegradaveis (MIKOVA E
RADEVA, 2015). Dentre esses compostos, encontram-se 0s peptideos bioativos, 0s
quais podem exercer efeito antioxidante e antimicrobiano natural em filmes
biodegradaveis utilizados para a conservagédo de alimentos (NEVES et al., 2006). O
objetivo de presente estudo foi a avaliacdo da resisténcia a tracdo, elongacédo até a
ruptura e umidade dos filmes elaborados a base de agar com e sem a incorporagao
de peptideos bioativos.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Filmes bioativos

Os filmes sdo formados a partir de polimeros naturais como 0s
polissacarideos, lipideos e proteinas. Estes comparados com 0s polimeros sintéticos
apresentam muitas vantagens, pois sdo obtidos de fontes renovaveis e sao
biodegradaveis contribuindo para a minimizacdo de problemas ambientais
ocasionados pelo acumulo de materiais que levam anos para se degradar
(ARTHARN et al.,, 2009). O agar € uma complexa mistura de polissacarideos
composto por duas fragcdes principais: a agarose e a agaropectina. Os filmes a base
de agar possuem boa resisténcia mecanica, propriedades moderadas de barreira ao
0O, e CO,, e sao comestiveis e facilmente biodegradaveis, porém hidrofilos e
quebradicos (MIKOVA E RADEVA, 2015). Os peptideos bioativos estdo inativos
dentro das sequéncias das proteinas, mas séo liberados por hidrélise enziméatica e
em seguida, eles podem exercer varias bioatividades tais como antimicrobiana,
antioxidante, antihipertensiva, anti-inflamatoria entre outras (NAJAFIAN e BABJI,
2012). Os peptideos podem ser utilizados na conservacao de alimentos através da
incorporacao em filmes biodegradaveis.

3 MATERIAIS E METODOS
O hidrolisado proteico foi obtido segundo RAGHAVAN E KRISTINSSON
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(2009). Como substrato foi utilizado o isolado proteico do musculo de castanha
(Umbrina canosai) e a enzima utilizada foi a Alcalase (30 U/g de proteina) em pH 8 e
temperatura de 50 °C. A hidrolise foi realizada até a obtencdo de um grau de
hidrolise de 20%. Os filmes a base de agar foram elaborados segundo metodologia
descrita por GIMENEZ et al. (2013), com algumas modificacées. Os filmes foram
elaborados com 1,5 g de agar em 100 ml de agua destilada sob agitacéo constante a
90 °C durante 30 min. Apds, foi adicionado o glicerol, como plastificante (30%; g/100
g de agar) e homogeneizado durante 20 min. Para a obtencdo dos filmes
incorporados com os peptideos bioativos, foi adicionado 0,1 g de hidrolisado, apos o
arrefecimento da solucdo filmogénica (SF) de agar a 60 °C e homogeneizados
durante 5 min. Entdo, a SF foi adicionada em placas de acrilico, seguida de
secagem a 40 °C durante 16 h. Apds, os filmes foram armazenados a 58% de
umidade relativa durante 48 horas e caracterizados quanto a resisténcia a tracao
(MPa) - RT, elongacao até a ruptura — EAB(%) e umidade (%).

4 RESULTADOS e DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta as propriedades dos filmes com e sem a incorporacao
dos peptideos bioativos.

Tabela 1- Propriedades dos filmes com e sem a incorporacao dos peptideos

bioativos.
Filme RT (MPa) EAB (%) Umidade (%)
Sem
peptideo 34,06° + 4,24 24,28 + 3,70 23,58" 0,02
pe%?ig‘eo 10,44° + 1,97 36,03%+ 1,28 29,60 + 0,39

Média = desvio-padréo; Letras minUsculas iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca
significativa (p > 0,05). RT(resisténcia a tracdo); EAB(elongagéo até a ruptura).
5 CONSIDERACOES FINAIS

Os filmes incorporados com os peptideos bioativos apresentaram-se menos
resistentes, porém com maior elongacao e umidade. Os peptideos bioativos quando
incorporados em filmes exercem um efeito plastificante nos mesmos, tornando-os
mais flexiveis e maleaveis.
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