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1 INTRODUCAO

A producao de filmes biodegradaveis vem sendo largamente estudada e
a cada dia mais valorizada, devido a preocupacdo com a poluicdo e 0 meio
ambiente. Os filmes elaborados utilizando proteinas de pescado de baixo valor
agregado apresentam boas propriedades mecanicas e fisicas (ROCHA et al.,
2013). Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades
mecanicas e fisicas de filmes elaborados a partir de isolado proteico e de
proteina miofibrilar de castanha (Umbrina canosai).

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Filmes proteicos

Os filmes sdo formados a partir de polimeros naturais como o0s
polissacarideos, lipideos e proteinas. Estes se comparados com o0s polimeros
sintéticos, apresentam muitas vantagens, pois sao fontes renovaveis e capazes
de formar uma matriz continua (ARTHARN et al., 2009). As proteinas
miofibrilares e sarcoplasmaticas do musculo do pescado sdo estudadas em
diversas pesquisas para obtencéo de filmes (ARTHARNet al., 2009; ROCHA et
al., 2013). As proteinas miofibrilares séo insollveis em agua, mas tornam-se
soltveis a partir da mudanca do pH da solucdo e podem ser utilizadas para
elaboracao de filmes biodegradaveis (ARTHARN et al., 2009).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

A proteina utilizada na elaboracéo dos filmes foi preparada a partir de
musculo de castanha (Umbrina canosai), oriundo de industria local da cidade
do Rio Grande, para obtencdo de isolado proteico (IPC) pelo método de
variacdo de pH, seguindo metodologia adaptada de Rocha et al. (2013)
contendo 92,1% de proteina, e de proteinas miofibrilares (PMC) obtidas pelo
método de Limpan et al. (2010) com 88,8% de proteina. O glicerol, hidroxido de
sédio e acido cloridrico foram adquiridos da Synth (Sao Paulo, Brasil).



3.2 Obtencéao dos filmes

Os filmes de IPC ou PMC foram elaborados segundo Rocha et al.
(2013) a partir da adicdo de 3,5% (p/v) de amostra (IP ou PM), 40% de
glicerol(g de glicerol/ 100 g de IPC ou PMC) em 100 mL de agua destilada em
pH 11,2 a 90°C/30 min, a uma agitacdo de 500rpm. Apds,106g/cm? de SF foi
adicionada em placas de Petri, as quais foram secas em estufa com circulacéo
de ar durante 16 h a 35°C. Os filmes foram acondicionados a 25°C e 52% de
UR durante 48h antes dos testes. Os filmes foram caracterizados quanto a sua
resisténcia a tracdo (RT) e elongag¢do (E) segundo a ASTM (1996) em
texturometro (TAXT s, Stable Microsystems, Inglaterra) e cor pelos parametros
L* e b* descritos pela CIELabem colorimetro (Minolta, CR-400, Japao).

4ARESULTADOS e DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados de resisténcia a tracao, elongacao e
cor dos filmes a base de IPC e PMC.
Tabela 1 — Propriedades dos filmes elaborados a base de IPC e PMC.

Resisténcia a tracéo (MPa) Elongacdo % L* b*
IPC 1,89%+0,30* 251,19°+10,53 94,28%+0,20 10,88%+0,47
PMC 0,97°+0,30 95,74°+4,10 94,63%+0,25 9,59°+0,13

*Média + desvio-padrdo. Letras iguais na mesma coluna indicam que nao ha diferenca
significativa (p > 0,05).
IPC: Isolado Proteico de Castanha; PMC: Proteina Miofibrilar de Castanha.

Os filmes elaborados a partir de IPC apresentaram resisténcia a tracao e
elongacdo, superiores aos filmes obtidos por PMC. Contudo, os filmes
apresentaram coloracdo semelhante. De acordo com os estudos de Artharnet
al. (2008) o tipo e a proporcédo de proteinas usadas na elaboracdo dos filmes
influencia nas suas propriedades.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os filmes elaborados a partir de isolado proteico de castanha
apresentaram melhores propriedades mecéanicas em relagcdo aos filmes
elaborados com proteinas miofibrilares do mesmo pescado. Quanto a cor, ndo
houve variagéo significativa.
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