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Os filmes comestiveis sdo usados como barreira
semipermeavel em alimentos, visando reduzir a taxa de
respiracdo, retardar a perda de umidade e variacao de
cor, melhorar a textura e a integridade mecanica, ajudar
a reter aromas ¢ inibir o crescimento de
microorganismos. A eficiéncia  funcional  dos
revestimentos comestiveis vai depender da natureza de
seus componentes, da composicio ¢ da estrutura do
filme. Os filmes comestiveis podem ser obtidos a partir
de diferentes materiais, tais como: polissacarideos.
proteinas e os lipidios (1.2).

As propriedades mecanicas dos filmes a base de
proteinas sdo geralmente superiores as obtidas com 0s
demais polimeros (3), pois devido a habilidade de suas
cadeias laterais, elas podem formar ligagdes inter-
cruzadas que determinardo as propriedades dos filmes
(1). Neste trabalho foram avaliados os efeitos da
adicdo dec glicerol, argila montmorilonita e extrato
fenolico de farelo de arroz fermentado nas
propricdades fisicas (espessura, solubilidade e
permeabilidade ao vapor de agua) de filmes protéicos
de farelo de arroz.

As proteinas de farelo de arroz foram extraidas a pH
11,5 utilizando uma solucéo alcalina de NaOH 0.1M
para ajustar o pH do meio e separadas por precipitagdo
no ponto isoelétrico (pH = 4.5) pela adicdo de uma
solucdo de HCI 0,1M (Adebiyi et al., 2008). O glicerol
(agente plastificante) ¢ a argila montmorilonita (agente
reticulante) foram utilizados na elaboracdo dos filmes.
O extrato fenolico foi obtido a partir da fermentacé@o
em estado solido do farelo de arroz integral com o
fungo Rhizopus oryzae (CCT 1217), de acordo com a
metodologia proposta por Oliveira et al. (2010), e
posteriormente extraido da biomassa fermentada em
meio alcoolico (Souza et al., 2010).

Um planejamento experimental fatorial 2 com
triplicata no ponto central foi elaborado para avaliar o
efeito da concentracdo de proteina (2 - 4 %m/v), de
glicerol (20 - 40 %m/Myeina), de argila montmorilonita
(0 - 10 % m/Myroeina) € de extrato fenolico (0 - 40 mg;,,
felirico/ Sproteina)  SObre a  espessura, solubilidade e
permeabilidade ao vapor de agua (PVA) dos filmes. Os
filmes foram produzidos pela técnica casfing, em
placas de petri de plastico (9 cm de diametro) ¢
secagem em estufa com circulacio de ar por
aproximadamente 24 h a 30 °C.

A espessura dos filmes variou de 0,07 a 0,19 mm, a
solubilidade de 24.7 a 40,2% e a PVA de 7.5 a 248
gmm/d.m’.KPa. A concentragio de proteina foi a
unica variavel que influenciou (p < 0.05) a espessura
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dos filmes. Enquanto que a solubilidade dos filmes foi
afetada (p < 0,05) pelas concentragdes de proteina €
glicerol, além das interacdes da argila montmorilonita
com glicerol e extrato fenolico.

A Figura 1 apresenta o efeito padronizado da
concentra¢do de proteina, glicerol, montmorilonita ¢
extrato fendlico sobre a PVA dos filmes, sendo que as
concentracdes de glicerol e de proteinas foram as
variaveis que mais afetaram a PVA dos filmes.
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Figura 1. Grafico de Pareto mostrando o efeito da concentra¢ao
de proteina ([P]), glicerol ([G]), argila montmorilonita ((MMT])
e compostos fendlicos na permeabilidade ao vapor de dgua de
filmes protéicos de farelo de arroz.
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