Campinas, de 20 a 26 de agosto de 2012

Pesquisadora desenvolve
embalagem a base de farinha
de tubérculo andino

Biofilme de birl aumentou
vida util de alimentos
de 12 para 15 dias
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m sua tese de doutorado, feita na Faculdade de

Engenharia de Alimentos (FEA), a pesquisado-

ra Margarita Andrade-Mahecha desenvolveu um

biofilme de farinha de biri (um tubérculo origi-

nario dos Andes, muito consumido na Colémbia
como biscoito) que conseguiu aumentar o tempo de
vida util de alimentos como o cogumelo in natura — de 12
para 15 dias, trés dias a mais que a embalagem feita hoje
com material sintético. O trabalho teve como orientado-
ra a docente da FEA Florencia Menegalli.

A tarefa nao foi simples e envolveu trabalhar com
um dos problemas mais desafiadores dos materiais
biodegradaveis, que é o fato de serem muito higros-
copicos e acabarem retendo maior umidade, sem falar
no baixo desempenho mecanico em relagdo a outros
materiais. Devido ao seu alto teor de amido no rizo-
ma (um tipo de caule), o biri apresenta potencial como
matéria-prima para produ¢ao comercial tanto de ami-
do como de farinha.

Na tese, a autora realizou diversos testes e, em cada
etapa, buscou novas metodologias com o intuito de me-
lhorar as propriedades mecanicas, bem como reduzir a
solubilidade e a permeabilidade a 4gua desses materiais.
Para isso, uma série de biofilmes foi elaborada empre-
gando-se farinha de biri e misturas de amido de biri e
celulose em forma microcristalina (que tem grande afi-
nidade com os biopolimeros).

Na dltima etapa, a doutoranda produziu a prépria
nanofibra de celulose a partir do bagaco do biri, adap-
tando um processo de obtencao de celulose industrial.
As nanofibras foram desenvolvidas em condi¢Ges mais
brandas para logo serem acrescidas a suspensao filmo-
génica para producao dos filmes.

Margarita notou como isso afetava a solubilidade, a
permeabilidade a agua e as propriedades mecanicas. E
todos os experimentos conseguiram melhorias signifi-
cativas nessas propriedades, embora deva levar ainda
algum tempo até atingir a propriedade de um polimero
sintético, estima Florencia.

Por ora, os materiais estudados ja podem ser usados
como coberturas para frutas cortadas que, com a adi¢do
de principios antioxidantes ou antimicrobianos, levam a
um efeito de maior conservagao.

Além de Margarita, outros pds-graduandos que se
dedicam a essa linha de pesquisa (testando embalagens
produzidas a partir de biopolimeros, novos materiais
que tém um papel sobremodo importante — nao agri-
dem a natureza) ja desenvolveram biofilmes com varios
tipos de farinha, amido e proteinas, efetuados com ma-
teriais nao convencionais. A ideia é produzir materiais
para embalagem e para acondicionar alimentos, visando
a sua preservagiao durante armazenamento e transporte
de produtos.

Entre os trabalhos mais recentes realizados no grupo
pelo qual Florencia é responsével, estao sendo analisa-
das, no momento, as propriedades das fibras para agi-
rem como material de reforco de filmes biodegradaveis.
Foram inclusive testados varios tipos de processos, em
que se mediu a carga das nanofibras, o tamanho e o di-
ametro.

Ademais, foram concebidos outros tipos de filmes
na FEA, para produtos mais secos, proprios para se-
rem colocados em bandejas de material plastico, com
processo totalmente conduzido com material biode-
gradavel.

Em seu estudo, Margarita investigou as proprieda-
des térmicas e funcionais do amido e da farinha, os fil-
mes adicionados com celulose microcristalina, a produ-
¢a0 da nanofibra e as hidrolises, buscando aplicagao em
coberturas comestiveis a base do amido de biri (Canna
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A professora Florencia Menegalli, coordenadora
das pesquisas: aproveitamento integral dos alimentos

indica L.) para cogumelos frescos (Agaricus bisporus), ar-
mazenados sob condi¢bes de refrigeragao.

BANANA

Um dos ultimos trabalhos aponta para uma fruta
rica em potassio, a banana, da qual se obtém a farinha
e as nanofibras para produ¢ao de nanocompésitos. As
bananas verdes in natura, depois de serem cortadas em
rodelas, sdo desidratadas e posteriormente trituradas.
Assim, estd pronta a farinha de banana.

A casca também ¢é aproveitada. Dela sao fabricadas
as nanofibras de celulose, um material que depois sera
aditivado aos filmes. “Buscamos fazer um aproveita-
mento integral do fruto”, diz Florencia.

A docente relata que os trabalhos tiveram inicio com
as farinhas porque, para fazer um filme biodegradavel,
normalmente adiciona-se uma proteina e uma gordura.
No caso da farinha de cereais, ela ja vem com esses com-
ponentes, na qual todos os polimeros sao compativeis,
do ponto de vista quimico. A decisao de adicionar celu-
lose foi intuitiva, comenta, apbs pensar que a celulose
extraida do préprio produto seria mais proativa e se in-
corporaria melhor a mistura.

Como alguns pesquisadores, capitaneados por Flo-
rencia, tém trabalhado pesado na esfera da formulagao,
em alguma etapa haverd a aplicagdo para usos mais es-
pecificos ainda. Atualmente, o grupo esta estudando o
recobrimento de frutas anterior a secagem. Figo, caram-
bola e caqui sao fatiados e sobre eles é aplicada uma
cobertura, para depois passarem por secagem.

Nesse momento, a cobertura ¢ aditivada com vita-
mina C, 4cido citrico e outros sucos de frutas, como o
morango. Tal cobertura protege-as durante a secagem
pois, do contrario, diversas propriedades funcionais se

degradariam com facilidade.

Esse processo nao tem ainda um amplo uso comer-
cial: a cobertura de frutos frescos ou secos. Porém, para
que entrem em escala industrial, o fato de serem biode-
gradaveis por si s6 constitui ja um grande apelo.

Conforme a docente, a importancia desses estudos
estd em ampliar o leque de opgdes e aproveitar integral-
mente os alimentos, j4 que, para se ter uma ideia, 40%
da produgio da banana ¢é desperdicada.

A fim de lancar luz sobre o assunto, Florencia orien-
tou um trabalho abordando a fruta, intitulado “Banana
flour films (Musa paradisiaca): evaluation of film proper-
ties in terms of process variables”, escolhido entre os
12 melhores, dos 800 apresentados sob forma oral e de
poster, do International Congress on Engineering and
Food 11* (ICEF11).

Evento dos mais representativos na drea de Engenha-
ria de Alimentos, o ICEF11 foi realizado na Grécia no ano
passado, tendo como autores as pos-graduandas Francie-
le Pelissari e Margarita Andrade-Mahecha, e o docente
Paulo Sobral (da USP), além de Florencia. O estudo abor-
dou a formulagao de filmes a partir da farinha da banana.
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