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RESUMO 

O trabalho teve como objetivo foi produzir biofilmes a partir do amido de sementes de 

abacate pelo método de casting, utilizando o glicerol e o alginato. A partir do amido foram 

obtidas 3 formulações filmogênicas para o desenvolvimento dos biofilmes. O 

delineamento foi inteiramente casualizado. Os dados obtidos foram submetidos à análise 

de variância pelo teste F e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 

5% de probabilidade. Foram caracterizados quanto aos aspectos gramatura, 

manuseabilidade, continuidade, homogeneidade, atividade água, parâmetros de cor L*, 

a*, b*, c* e H* e Diferença de cor (∆E).  De acordo com os resultados obtidos, os 

biofilmes elaborados dos amidos de abacate para as duas concentrações apresentaram 

teores de atividade de água abaixo de 0,60 podendo ser considerados estáveis durante o 

armazenamento e ao risco microbiano. Os biofilmes com amido na sua formulação 

apresentaram excelente biodegradabilidade em função dos períodos de avaliação. 

Conclui-se que os biofilmes para todas as formulações apresentaram boa luminosidade, 

maior transparência, podendo ser usados como recobrimentos comestíveis. 
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1. INTRODUÇÃO 

Os filmes produzidos apenas com amido possuem pouca flexibilidade, são 

quebradiços, apresentam elevada higroscopia e baixa adequação ao processamento 

industrial (VESPUCCI et al., 2022). Nesta perspectiva, é necessário a adição de um 

plastificante para que ocorra uma melhoria nas propriedades mecânicas desses polímeros, 

como o aumento da flexibilidade. É importante ressaltar que sem a presença de 

plastificantes e em condições ambientais, os filmes de amido são bastantes quebradiços 

(SOUZA et al., 2023). 

A técnica de Casting após a gelatinização térmica dos grânulos em excesso de água, 

a amilose e amilopectina se dispersam na solução aquosa e, durante a secagem, se 

reorganizam, formando uma matriz contínua que dá origem aos filmes, sendo uma forma 

de substituir os filmes convencionais (LEÔNCIO et al., 2022). 

Entre algumas das fontes que podem se potencialidades para extração de amido, 

pode-se citar as sementes oriundas de frutíferas que apresentam boa produção e que esses 

resíduos, geralmente descartados pela agroindústria. O trabalho teve como objetivo foi 

produzir biofilmes a partir de do amido de sementes de abacate pelo método de casting, 

utilizando o glicerol e o alginato. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciências Agrárias, Departamento de 

Solos e Engenharia Rural, da Universidade Federal da Paraíba, Campus II, em Areia-PB, 

no Laboratório de Tecnologia de Produtos Agropecuários (LTPA). A matéria-prima para 

extração do amido das sementes do abacate (Persea americana Mill.) foi adquirida na 

região rural do município de Areia.  

Os biofilmes foram preparados utilizando-se a técnica casting, que consiste na 

desidratação de uma solução filmogênica em um suporte, sob condições de processo 

controladas. As soluções filmogênicas foram preparadas em duas concentrações distintas 

de amido (2,5 e 3,0%) das sementes de abacate e em seguida foram adicionadas as 

concentrações de alginato de sódio 2% e glicerol 2%; também  foram elaborados um 

biofilme como testemunha de concentração do alginato de sódio e do glicerol de 20%, 

totalizando 3 formulações: F1 – Amido de semente do abacate 2,5% + alginato de sódio 

2% + glicerol 2%; F2 – Amido de semente do abacate 3,0% + alginato de sódio 2% + 

glicerol 2% e F3 (Testemunha) – alginato de sódio 2% e o glicerol 2%. Na Figura 1, é 

possível observar as etapas para obtenção dos filmes do amido de abacate. 

 

Figura 1 - Fluxograma para obtenção dos biofilmes. 

 

Os filmes foram caracterizados quanto aos aspectos gramatura, manuseabilidade, 

continuidade, homogeneidade, atividade água, cor para os parâmetros L*, a*, b*, c* e H* e 

Diferença de cor (∆E). Todos os experimentos foram realizados em triplicata. Na 

avaliação subjetiva dos filmes, foram empregados parâmetros estabelecidos por Gontard 

(1991) citado por Mali (2005), A avaliação foi realizada por 3 pessoas treinadas quanto 

aos critérios subjetivos dos filmes e cada uma fez uma leitura de 3 (três) repetições para 

cada amostra. Verificando-se as seguintes características dos filmes: A) Continuidade 

(ausência de ruptura após a secagem); B) Homogeneidade (ausência de partículas 

insolúveis, bolhas de ar ou zonas de opacidade) e Manuseabilidade (possibilidade de ser 

manuseado sem riscos de ruptura); quanto os aspectos: 1.  deficiente (*), 2. boa (**) e 3. 

excelente (***). 

O experimento foi instalado segundo um delineamento inteiramente casualizado, 

avaliou-se 3 (três) formulações de biofilmes (duas com amido) e (um com agente 

plastificante e espessante - controle) obtidos pela técnica de casting, com 3 repetições de 

1 placa de petri/parcela. Os resultados foram apresentados em tabelas com as respectivas 

médias e desvios-padrão (DP) de cada variável. Os dados obtidos foram submetidos à 

análise de variância pelo teste F e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao 

nível de 5% de probabilidade (SISVAR, versão 5.7, SILVA; AZEVEDO, 2016). 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Com base na avaliação subjetiva dos biofilmes apresentados na Tabela 1, pode-se 

observar que independentemente da formulação utilizada, estas apresentaram dentro das 

qualidades adequadas. Os filmes correspondentes a formulação 1 apresentaram maior 

dificuldade em serem retirados do suporte sem provocar a ruptura do filme em 

comparação às outras formulações. 

 

Tabela 1. Valores médios da avaliação subjetiva de seis formulações dos biofilmes. 

 °° Valores médios de 3 avaliadores;  

 °Descrição das avaliações: 1. deficiente (*), 2. boa (**) e 3. excelente (***). 

 

Figura 2. Biofilmes das formulações do amido de abacate. 

 

De acordo com os resultados obtidos na Tabela 2, verificou-se que para o parâmetro 

L* não foi detectado efeito significativo entre as formulações, enquanto que, os 

parâmetros para cores a*, b* e c* apresentaram efeito significativo entre as formulações 

avaliadas (p<0,05). A cor L* representa a luminosidade (L*) numa escala de 0 a 100 varia 

do preto (0) ao branco (100), os valores para L* nas proximidades do branco, 

representando boa luminosidade ou mais claros, podendo apresentarem com uma maior 

transparência sendo esses amidos e suas concentrações boas propostas para utilização 

como recobrimentos. O fator transparência se torna desejável, pois ao acondicionar algum 

alimento, o consumidor terá visualização do mesmo (BERTUZZI et al.,2007). 

A coordenada a* varia de vermelho (+a) ao verde (-a), o aumento nos valores de 

a*. Na Tabela 1 as Formulações avaliadas apresentaram valores que tendem a 

intensificação para a cor vermelha. Os maiores valores para a cor a* nas formulações 1 e 

2, demonstrando que nestas formulações a coloração vermelha é ainda mais forte do que 

nas demais formulações. A coordenada de cromaticidade b* indica tonalidades do 

amarelo (+b) ao azul (-b) pode variar de -50 (azul) a +70 (amarelo), as formulações 

avaliadas estão na faixa intermediária entre verde-amarelado, verificando uma tendência 

maior para o amarelo nas amostras das formulações 1 e 2 analisadas (Tabela 2). 

 

Tabela 2. Valores médios de cor L*, a*, b*, c* e H* das formulações de biofilmes do amido de abacate. 

Formulações (F) Continuidade* Homogeneidade* Manuseabilidade* 

    F1** ** *** ** 

F2 *** ** *** 

F3 ** ** *** 

(F) L* a* b* c* H* 

  F1** 43,55a ± 0,23 5,15a ± 0,20 20,60ab ± 1,01 21,22ab ± 1,04 75,93a ± 0,03 

F2 41,74a ± 1,00 5,31a ± 0,06 20,83a ± 0,05 21,51a ± 0,06 75,65a ± 0,11 

F3 16,633 ± 0,34 11,43 ± 0,41 15,53 ±0,25 18,86 ±0,13 53,96 ±0,27 
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* Média ± desvio padrão. Tratamentos seguidos por letras minúsculas distintas na mesma coluna diferem 

entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

O valor de c* indica a saturação, ou seja, a pureza ou intensidade da cor em relação 

ao branco que são determinadas pelas coordenadas a* e b*, onde verificou-se que a 

cromaticidade (c*) diferiu entre as formulações (p<0,05). Observando que não ocorreu 

diferenças para as formulações 1 e 2.   Os melhores valores para cor c* foram apresentados 

nas formulações 1 e 2, verificando maior tendência a saturação a cor do espectro, portanto, 

sendo mais brilhantes na percepção humana (Tabela 2). 

Quanto ao ângulo H, encontra-se os resultados obtidos na Tabela 2, verificando que 

não houve diferenças significativas entre as formulações avaliadas.  O Ângulo Hue (h°) 

é considerado um veículo de instrumentação na Pós-colheita em Frutas e Hortaliças de 

atributo qualitativo de cor com as cores que definidas tradicionalmente como 

avermelhada, esverdeada, etc, (PATHARE et al., 2013).  

Com base nas análises das formulações dos três filmes, verificou-se na Tabela 3 os 

valores médios relacionados à Atividade água (Aa). De acordo com os resultados 

observados verificou-se que os percentuais da Aw apresentaram efeito significativo entre 

as formulações avaliadas (p<0,05). Os baixos valores encontrados garantem que os 

produtos possam ser armazenados por mais tempo. A atividade de água é um índice de 

grande importância devido à sua influência sobre a vida de prateleira do produto 

produzido. A atividade de água inferior a 0,6 e teor de água menor que 25 %, essa faixa 

é considerada mínima para o desenvolvimento de microrganismos (GAVA et al, 2008). 

Quanto a gramatura dos biofilmes verificou que apresentou diferenças significativa 

entre as formulações (p<0,05). A gramatura é a especificação mais importante, já que este 

é comumente comercializado com base no peso, o que influencia fortemente nos custos. 

Por isso, sempre que se analisa o filme, principalmente quando se compara com outro, 

devem ser levadas em consideração as diferenças de gramaturas. E sua especificação é 

bom ser, pois quanto maior for a gramatura, mais grosso será o filme. Na Tabela 3, quanto 

ao parâmetro de diferença total de cor verificou-se diferença estatística entre as 

formulações, fato que pode ser explicado pelas diferentes concentrações de amido nos 

biofilmes, assim como as diferenças entre os amidos utilizados.  

 

Tabela 3. Valores médios Atividade água (Aw, %), Gramatura (Gram, g/m2) e Diferença total de cor 

(ΔE) das sete formulações (F) dos biofilmes dos amidos extraídos de matérias-primas não tradicionais. 

* Média ± desvio padrão. Tratamentos seguidos por letras minúsculas distintas na mesma coluna diferem 

entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

4. CONCLUSÕES 

Os biofilmes para todas as formulações apresentaram boa luminosidade, maior 

transparência, podendo ser boas propostas para utilização como recobrimento; 

As formulações com amido de abacate (2,5%) apresentaram maior dificuldade para 

serem retirados do suporte sem provocar a ruptura do filme em comparação às outras 

Formulações (F) Aw* GRAM. * ΔE* 

   F1** 0,56b ± 0,014 0,79b ± 0,019 15,66c ± 0,57 

F2 0,54b ± 0,006 0,77b ± 0,019 37,32b ± 1,19 

F3 0,48b ± 0,011 1,17 ± 0,029  - 
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formulações; 
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