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Resumo

A busca por alternativas as embalagens néao
biodegradaveis utilizadas na embalagem de alimentos é
o foco deste trabalho. Dessa forma, foram sintetizados e
caracterizados filmes incorporados com o bagaco do
malte, empregando-se trés tratamentos diferentes:
filmes de amido de mandioca, filmes de amido de
mandioca com o bagaco do malte e unidade sem filme.
As abdboras foram acondicionadas nas embalagens
com os diferentes tratamentos e entdo avaliadas
periodicamente quanto aos seus parametros fisico-
guimicos.

Introducao

As embalagens de alimentos podem ser compreendidas
como uma forma proteger o alimento de impactos
guimicos, mecanicos e microbiolégicost.O
desenvolvimento de embalagens a partir de polimeros
biodegradaveis e renovaveis, como o amido, torna-se
uma alternativa ecologicamente favoravel. O bagaco de
malte (BM) € um subproduto da inddstria cervejeira,
possuindo elevado teor de compostos fendlicos, que
conferem uma acéo antioxidante?. Assim, o objetivo do
presente trabalho foi a producdo de embalagens
biodegradaveis ativas contendo BM e avaliagdo da
influéncia das matérias no tempo de vida atil de
abdboras minimamente processadas.

Material e Métodos

O bagaco de malte foi coletado logo apds o processo de
filtracdo do mosto da cerveja do tipo Pilsen, cedido pela
microcervejaria Koch, situada em Ponta Grossa. Como
plastificante foi utilizado o glicerol (REATEC) e o amido
de mandioca foi fornecido pela empresa Agricola
Horizonte (PR). Inicialmente houve a secagem do
bagaco do malte e reducdo do tamanho de particula.
Para sua caracterizacdo foram realizados os testes de
teor de umidade (secagem por estufa a 105°C), residuo
mineral fixo (obtido por incineracdo), determinacdo de
lipideos pelo método de Soxhlet e determinacdo de
proteinas pelo método de Kjehdahl. Todos realizados de
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). O filme com o
bagaco do malte foi preparado através da técnica de
casting, e posteriormente foram vertidos em bandejas de
poliestireno expandido (ISOPOR®) e acondicionados na
estufa tipo B.O.D (25°C), até ocorrer 0 acondicionamento
das abdboras minimamente processadas (lavadas,
sanitizadas e cortadas). Foram preparados trés tipos de
tratamentos para as analises, a primeira contendo o
filme de bagaco do malte (BM), a segunda contendo o
filme controle de amido de mandioca (C) e a terceira
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sem filme (S). As bandejas nos diferentes tratamentos
foram envoltas por plastico filme de PVC e armazenados
sob refrigeracdo (4-7°C). As andlises fisico-quimicas de
umidade, acidez total titulavel e perda de massa foram
realizadas semanalmente até a abobora se apresentar
inviavel para o consumo.

Resultados e Discusséao

Os valores encontrados para as andlise fisico-quimicas
no ponto inicial do experimento mostraram teor de
umidade de 96,2% e acidez titulavel total de 0,0125%
(em relagdo ao acido malico). Os resultados da analise
de umidade aumentaram por volta do 15° dia de
acondicionamento (C= 81,98%, BM= 88,19% e S=
83,21%), porém para o tratamento com o bagaco do
malte os valores de umidade reduziram no 22° dia, em
relacdo aos demais tratamentos (C= 86,74%, BM=
56,06%, S= 49,34%), indicando capacidade de
manutengdo dos valores de umidade na amostra,
evitando uma umidade excessiva e maior proliferacao de
microrganismos. Para 0s valores obtidos nha
determinacdo de acidez total titulavel, o tratamento BM
obteve a menor variagdo entre os valores (8° dia
0,015%, 15° dia 0,014% e 22° dia 0,014%),
demonstrando maior eficiéncia na manutencdo dos
teores de acidez do alimento. O tratamento sem filme (S)
foi 0 que obteve maior aumento dos valores de acidez
favorecendo o processo de deterioragdo. As andlises de
perda de massa mostram maiores valores de perda de
massa das amostras para o tratamento BM, cujos
resultados foram expressos em porcentagem de perda:
C=47,4%, BM= 58,3 e S= 37,8 %.

Concluséao ou Conclusoes

O tratamento com o filme do bagago de malte
apresentou resultados promissores no armazenamento
de abdboras minimamente processadas, representando
uma alternativa biodegradavel para esse tipo de
embalagem.
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