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1 INTRODUCAO

Os filmes ativos biodegradaveis sao geralmente produzidos com materiais
biolégicos, como polissacarideos, proteinas, lipidios e derivados. A obtencdo dos
mesmos estd baseada na solubilizacdo em solvente (agua, etanol ou &cidos
organicos) e adicao de aditivos (plastificantes ou agentes de liga), obtendo-se uma
solucéo filmogénica (GONTARD et al, 1992)

O acetato de celulose € um composto biodegradavel (DAVIS, 2003). O
polimero € amorfo, ndo toxico e inodoro, estavel em 6leos minerais, permeéavel a
vapor d’agua e dependendo do grau de substituicdo, soluvel em acetona (OLIVEIRA
JR, 2002). A partir deste polimero é possivel formar filmes transparentes e flexiveis,
podendo ser utilizados em alimentos (CERQUEIRA et al., 2010; SILVEIRA, 2005).

A curcumina é uma das substancias extraidas do rizoma do acafréo, utilizado
nas industrias de alimentos como um corante natural. Esses pigmentos apresentam
coloragdo amarela e capacidade de substituir corantes artificiais (CONSTANT,;
STRINGHETA; SANDI, 2002). A cor dos filmes é um importante aspecto na
aceitacdo de compra de embalagens de alimentos por consumidores (MARCOS, et
al. 2010). Adicdo de componentes em uma matriz filmogénica, altera as
caracteristicas de tracdo, cor e opacidade (JANG, et al. 2011). As propriedades de
tensdo sao importantes mecanismos para indicar a habilidade de um filme em
manter sua integridade frente ao processamento de um alimento, ao manuseio e ao
periodo de estocagem (MARCOS, et al. 2010 apud RHIM, LEE, 2004). Assim, 0
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentracbes de curcumina

nas propriedades oOpticas e mecéanicas de filmes ativos de acetato de celulose.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAIS



Os filmes foram produzidos utilizando-se polimero celulosico (acetato de
celulose), doado pela Empresa Rhodia (Freiburg, Alemanha). Foram utilizados
reagentes de grau analitico, curcumina (Fluka, Buchs, Suica) e acetona (Merck,
Darmstadt, Alemanha).

2.2 METODOS

Foram produzidos, com 15 + 5um filmes controle (sem curcumina) e filmes
com concentragfes (p/p) de 5, 10, 20, 30 e 50%, de curcumina, pelo método cast,
(SILVEIRA, 2005). A espessura meédia dos filmes foi obtida através da meédia dos
valores de dez pontos aleatérios em diferentes segmentos do filme, utilizando-se um
micrémetro (Mitutoyo, MFG, Model MDC-25M, Japan).

2.2.1 Cor e Opacidade dos filmes

A cor e a opacidade dos filmes foram determinadas utilizando-se colorimetro
(Hunterlab Colorquest, Reston). Foram obtidos os parametros L*, a*, b* e opacidade,
calculando-se, também os parametros de croma e hue.

2.2.2 Propriedades Mecanicas

As propriedades mecanicas foram realizadas de acordo com a norma ASTM
D638-02a (2002), com o auxilio do texturdmetro (TA-TXplus Stable Micro Systems).
Foram obtidos os parametros de elongacdo e tensdo e calculado o médulo de
Young, segundo a Norma ASTM-D882-10 (2010).

2.2.3 Analise Estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com
guatro e sete repeticbes, para a andlise de cor e propriedades mecanicas
respectivamente Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias ao
teste de Tukey com nivel de significaAncia de 5% utilizando o programa Statistica 7.0
(STATSOFT, 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Cor e Opacidade

Os filmes ativos incorporados com curcumina apresentaram coloracao
amarelada. Observou-se que o aumento da concentragdo de curcumina no filme
reduziu sua luminosidade (L*) (Tabela 1). Os filmes apresentaram aumento
significativo do parametro croma com adi¢cdo de curcumina, indicando aumento de

intensidade de cor. Quanto ao parametro Theta, observaram-se valores



decrescentes com o0 acréscimo da concentracdo de curcumina, indicando tonalidade
amarelada para o filme com 5% de curcumina (86,84), tendendo a alaranjado nos
filmes com 50% (67,79).

Observou-se acréscimo da opacidade dos filmes com o aumento da
concentracdo de curcumina, variando de 13,91 a 24,3% nos filmes com 0% e 50 %,

respectivamente.

Tabela 1. Parametros de cor (L*, Croma e Hue) e opacidade dos filmes de acetato
e celulose incorporados com curcumina a 0, 5, 10, 15, 20 e 50%

Curcumina

(%) L* Croma Hue Opacidade
0 93,6 £ 0,19 1,39 £0,45 140,02 +5,83 13,91 +0,33
5 85,64 £ 0,19 77,58 £0,21 86,84 +£0,19 18,50+ 0,19
10 84,52 £ 0,67 75,21 £ 0,77 85,40+£056 19,21+0,40
15 79,8 £ 0,47 69,89 £ 0,51 7559+0,82 22,74 +0,39
20 82,14 £ 0,15 71,88 £ 0,52 77,07 +£0,35 21,09 +0,32
30 78,43 £ 0,62 66,94 + 1,50 68,61 +2,13 24,78 +£0,45
50 78,89 £ 0,41 66,83 £ 1,27 67,79 £ 1,30 24,3 +£0,77

3.2 Propriedades mecéanicas

Os parametros de Tensdo, Modulo de Young e Elongacdo estdo
apresentados nas Figuras 1, 2 e 3. Os filmes apresentaram, inicialmente, reducéo de
Tensdo com o acréscimo de 5% de curcumina, passando de 73,20 MPa no filme
controle para 51,79 MPa no filme com 5 %. Contudo, com o0 aumento da
concentragdo de cucumina, observou aumento da Tensédo até a concentragdo de
30% (84,57 MPa), quando novamente decresce para 71,29 MPa, no filme com 50%.
O mesmo comportamento foi observado para o Modulo de Young, com valor maximo
no filme com 30% de curcumina (44,25). Provavelmente, a partir desta concentracao
houve saturacdo das ligacOes estabelecidas entre o acetato de celulose e a
curcumina, tendendo ao enfraguecimento do filme. Observou-se que os filmes
apresentaram menor elongagdo com o aumento da concentracdo de curcumina,

mostrando-se gradativamente mais frageis.
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Figura 1. Valores de tensao (MPa) dos filmes com 0, 5, 10, 15, 20, 30 e 50% de

curcumina submetidos a tracao.
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Figura 2. Valores de Mddulo de Young dos filmes com 0, 5, 10, 15, 20, 30 e 50% de

curcumina submetidos a tragao.
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Figura 3. Valores de elongacao (%) dos filmes com 0, 5, 10, 15, 20, 30 e 50% de curcumina

submetidos a tragao.



CONCLUSAO

A gradativa adicdo de curcumina alterou as propriedades Opticas dos filmes,
conferindo aos mesmos tonalidade tendendo ao alaranjado e redugao da opacidade.
Os filmes com 30% de curcumina tornaram-se mais resistentes a tensdo porém com

menor elongacao.
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