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Resumo 

Este estudo avaliou a aplicação de filmes biodegradáveis 
à base de amido de mandioca e incorporados com extrato 
de bagaço de amora (EBA), rico em antocianinas, como 
embalagem inteligente de hambúrgueres bovinos. Os 
filmes foram produzidos pela técnica de casting, 
caracterizados quanto às propriedades físico-químicas e 
mecânicas, e aplicados durante o armazenamento das 
amostras de hambúrguer. A embalagem com 3% (m/m) 
de EBA, identificada como HAF (Hambúrguer com filme 
contendo EBA), demonstrou maior estabilidade do pH, 
manutenção da acidez e teor de umidade. A mudança de 
cor visível com a degradação do alimento ocorre porque 
as antocianinas do extrato de amora são sensíveis a 
alterações de pH, que acontecem durante o processo de 
deterioração da carne, destacando o potencial da 
embalagem como uma alternativa sustentável e 
inteligente. 

Introdução 

Embalagens inteligentes fornecem informações sobre o 
estado do alimento, contribuindo para a redução de 
perdas e aumentando a segurança alimentar. Pigmentos 
naturais, como as antocianinas, podem atuar como 
indicadores de frescor devido à sua sensibilidade ao pH, 
apresentando potencial aplicação em matrizes 
poliméricas. Este estudo investigou a aplicação de extrato 
de bagaço de amora, um subproduto do processamento 
dos frutos, incorporado ao amido e álcool polivinilico 
(PVA) em filmes biodegradáveis, avaliando sua 
aplicabilidade como embalagem biodegradável inteligente 
capaz de indicar o frescor de hambúrgueres bovinos. 

Materiais e Métodos 

Após produzidos pela técnica de casting, utilizando 
glicerol e PVA a 20% (em relação à massa de amido), 
amido de mandioca a 3% (m/m) e diferentes 
concentrações de EBA, os filmes foram caracterizados 
quanto à resistência mecânica, microestrutura, 
espessura, densidade, solubilidade e permeabilidade ao 
vapor d’água. Após caracterizados, os filmes com melhor 
desempenho foram aplicados em embalagens de 
hambúrgueres elaborados utilizando carne adquirida do 
mercado e avaliados durante 20 dias sob refrigeração, 
considerando pH, acidez titulável, umidade, atividade de 
água e perda de massa. 

Resultados e Discussão 

O filme AF (com maior teor de EBA) demonstrou captura 
de umidade e mudança de cor perceptível, além de 
características mecânicas e solubilidade mais desejadas 
para a sua aplicação como embalagem. A amostra HAF 
contendo o filme AF, manteve maior estabilidade de pH, 
acidez e umidade, demostrando a potencial aplicação dos 
filmes, conforme mostrado na Tabela 1. 

Tabela 1. Resultados da caracterização físico-química dos 
hamburgueres.

 

Notas: HAC- Hamburguer no filme de amido sem EBA; HAF-
Hamburguer com filme contendo EBA; HAP-Hamburguer sem filme. 

Conclusão ou Conclusões 

O extrato de bagaço de amora em filmes de amido de 
mandioca proporcionou embalagens biodegradáveis 
inteligentes, capazes de captar umidade, indicar frescor 
por alteração de cor e manter a estabilidade físico-
químicas do hambúrguer. A formulação AF (3% (m/m) 
EBA) destacou-se como mais eficiente, mostrando 
potencial de aplicação prática e sustentabilidade. Estudos 
futuros devem avaliar diferentes matrizes e condições de 
armazenamento. 
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