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1. Introducao

As embalagens convencionais t€ém um papel importante em conter, proteger,
preservar ao maximo a qualidade de um produto alimenticio, prolongando sua vida de
prateleira. Entretanto, esse conceito vem se modificando nos ultimos anos e o papel da
embalagem como fator ativo na conservagao, na manutengdo da qualidade e na seguranga dos
alimentos vem aumentando. Neste conceito encontram-se as embalagens “ativas” que além de
assegurarem a qualidade, interagem diretamente com o produto por meio da incorporagdo de
substancias em sua matriz, ¢ com isso podem prolongar a vida de prateleira do produto. O uso
de embalagens incorporadas com agentes antioxidantes, tais como a polpa de guabiroba, em
sistemas alimenticios pode reduzir as reacdes de oxidacdo em azeite de oliva, sendo uma
vantagem nas industrias alimenticias, pois essas rea¢des sdo responsaveis pela deterioragdo de
inimeros produtos.
2. Objetivo

O objetivo foi avaliar a eficiéncia de sachés (44,2 cm?) elaborados com filmes
compostos a base de gelatina, amido de milho nativo e polpa da guabiroba no
acondicionamento do azeite de oliva extra virgem.
3. Metodologia

Elaboragdo dos filmes compostos de gelatina, amido de milho nativo e polpa de
guabiroba: Os filmes compostos foram elaborados segundo metodologia proposta por
Tanada-Palmu et al (2002). A solucdo formadora de filme de gelatina (GEL) foi preparada
com 5g de gelatina, 100 mL de agua destilada, glicerol (GLI) (10% em relacdo a massa seca
da gelatina). Ja a solucdo formadora de filme de amido de milho nativo (AMN) preparada
utilizando amido de milho nativo (2%), 100 mL de agua destilada, glicerol (10% em relagdo a

massa seca do amido). Posteriormente, foi realizada a mistura das duas solugdes, na
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proporcao de 2:1 (GEL: AMN), e foi adicionada polpa de guabiroba (PG) na concentracao de
2,5(m/v) e a solugdo resultante foi vertida (20 mL) sobre placas de acrilico e secos a
temperatura ambiente por aproximadamente 24 h. Apds secos, os filmes foram retirados das
placas e acondicionados em dessecadores (25 + 3°C e 52 + 3% UR, durante 48 h), antes da
confecgdo dos sachés

Elaboragdo dos Sachés: Foram produzidos sachés com os filmes composto sem
adi¢do de PG (FILME 1) e com os filmes compostos ativo (com adi¢ao de PG) (FILME 2). O
desenvolvimento e aplicagdo foram baseados no estudo de Reis (2011), com modificagdes.

Monitoramento da estabilidade do azeite de oliva: O monitoramento foi realizado
através das andlises de indice de acidez (IA) e indice de peroxido (IP) de acordo com a
metodologia da AOCS Cd 8b-90 (1990) de 7 em 7 dias, durante 29 dias.

Andalise estatistica: As andlises estatisticas da varidncia (ANOVA) foram realizadas
utilizando o software ASSISTAT versdo 7.7 beta. As diferengas significativas entre as médias
foram identificadas através do teste de Tukey (p < 0,05).

4. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos no monitoramento, através do indice de acidez (IA), avaliados
nos tempos 0, 7, 15, 22, e 29 dias apds o armazenamento, estdo apresentados na Tabela 1. O
resultado obtido para o IA, no ultimo dia (29°) do filme composto com adi¢do de 2,5% de PG
foi de 0,32% de acido oléico, enquanto que para o filme composto controle o TA foi de 0,31%
de acido oléico, ndo apresentando diferengas significativas (p>0,05) entre as formulagdes. O
unico ponto onde foi observada diferenca significativa em relagdo ao tempo de
acondicionamento foi 0 (0,53%) em relagdo aos demais dias (7, 15, 22 e 29), tanto para o
filme controle como para o filme ativo. O maior valor observado no tempo zero pode ter

ocorrido pela manipulacdo realizada no azeite para o acondicionamento dentro do sachés.

Tabela 1. Valores obtidos na analise de Indice de Acidez (IA) (% de 4cido oléico) do azeite de

oliva acondicionado no filme composto controle e no ativo com 2,5 % de PG.

Filmes* Dias de acondicionamento (dias)**
0 7 15 22 29
Filme 1 0,53 £0,1124 0,36+ 0,0128 0,36+ 0,018 0,49+ 0,02°8 0,31+ 0,028
Filme 2 0,53 £0,1124 0,36+ 0,0128 0,36 +0,01%8 0,39+ 0,028 0,32+ 0,028

*Filme 1: GEL=gelatina; AMN=amido de milho nativo; GLI=glicerina. Filme 2: GEL=gelatina; AMN=amido
de milho nativo; GLI=glicerina, PG = polpa de guabiroba**Média e desvio padrdo. Médias com letras
minusculas iguais, na mesma coluna, nio diferem ao nivel de p>0,05. Médias com letras maiusculas iguais, em
uma mesma linha, ndo diferem ao nivel de p>0,05 pelo Teste de Tukey a 95% de confianga.
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Os valores da andlise de indice de perdxido (IP) obtido nos tempos 0, 7, 15, 22 e 29
dias para a verificacdo da estabilidade do azeite de oliva acondicionado nos sachés do filme

composto controle e ativo estdo apresentados na Tabela 2

Durante a vida de prateleira o IP passou de 2,28 meq kg'(dia 0) para 7,50 meq kg™!
(dia 29) com o saché elaborado com o filme composto controle e 7,40 meq kg (dia 29) com
o saché elaborado com o filme composto ativo, apresentando diferenca significativa (p<0,05)
do IP em relagdo apenas do tempo de acondicionamento e ndo ao tipo de material utilizado
nos sachés. Esse aumento no valor de IP, apds 29 dias de estocagem pode ter ocorrido,
provavelmente a presenca de oxigénio no interior da embalagem (headspace), ocasionando a

oxidacao de lipidios em poucos dias de armazenamento do produto.

Tabela 2. Valores obtidos na analise de Indice de Perdxido (IP) (meq kg™ para azeite de oliva

acondicionado em filme composto controle e ativo com 2,5% de PG.

Filmes* Dias de acondicionamento (dias)**
0 7 15 22 29
Filme 1 2,28+0,512P 4,55+0,21%¢ 12,90+0,57*4 7,60+0,428 7,500,288
Filme 2 2,28+0,512P 4,25+0,64%P 14,65+0,64*A 6,40+0,57°8 7,40 £ 0,148

* GEL=gelatina; AMN=amido de milho nativo; GLI=glicerina; Filme 2: GEL=gelatina; AMN=amido de milho
nativo; GLI=glicerina, PG = polpa de guabiroba **Média e desvio padrao. Médias com letras minusculas iguais,
na mesma coluna, ndo diferem ao nivel de p>0,05. Médias com letras maiusculas iguais, em uma mesma linha,

nao diferem ao nivel de p>0,05 pelo Teste de Tukey a 95% de confianga.

Segundo a Instrugdo Normativa n°l, de 30 de janeiro de 2012, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e o Regulamento técnico para 6leos vegetais,
gorduras vegetais e creme vegetal (RDC n°. 270, de 22 de setembro de 2005) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o valor maximo de acidez permitido ¢ de 0,8% de acido oléico
em azeite de oliva extra-virgem ¢ o valor maximo de indice de peroxido (IP) permitido para azeite
de oliva virgem ¢ de 20 meq kg'. No presente trabalho, apds 29 dias de armazenamento, tanto o
IA como o IP do azeite acondicionado em sachés apresentam dentro dos padrdes exigidos pelas
legislagdes vigentes.

5. Conclusio

Ao final do periodo de 29 dias do acondicionamento do azeite de oliva extra-virgem, os
valores de 1A e IP embalados nos filmes desenvolvidos ndo atingiram o limite maximo permitido
pela legislacdo vigente. Além disso, pode-se observar, que os sachés elaborados com adigdo de

PG, nd3o obtiveram diferengas significativas, comparado com o filme controle, quanto ao
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monitoramento da oxidagdo do azeite de oliva extra-virgem. Dessa maneira, os resultados obtidos
neste trabalho podem ser uteis para futuros estudos, representando uma contribui¢do positiva na
area de filmes compostos biodegradaveis, pois pode-se verificar os efeitos que diferentes teores de

AMN, GEL e PG acarretam na matriz polimérica dos filmes.
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