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INTRODUCAO

Os plasticos de petroleo geram poluicao e
microplasticos. A solucao sao biofilmes biodegradaveis
feitos de bagaco de malte (residuo agroindustrial rico em
proteinas e fibras). A adicao de antocianinas transforma
esses filmes em embalagens inteligentes capazes de
O objetivo &

indicar a qualidade dos alimentos.

desenvolver biofilmes de bagaco de malte com

antocianinas, reduzindo o uso de plasticos e

promovendo embalagens mais sustentaveis e funcionais.

METODOLOGIA
O bagaco de malte Pilsen é a matéria-prima. Os biofilmes

foram formulados a partir do bagaco

triturado/peneirado (50 mesh) (Shroti & Saini, 2022). As
antocianinas foram extraidas de cascas de uva e repolho
roxo com etanol 50% (Corrales et al., 2009). A solucao
formadora (bagaco/proteina, antocianinas e glicerina) foi
aquecida a 80 °C e seca em placas a 30 °C por 24 h
(55% UR). Os filmes finais foram e/ou serao avaliados
solubilidade em  agua,

guanto a: espessura,

transparéncia (espectrofotometria), propriedades
mecanicas (tracao e punctura), barreira ao vapor de agua
(CaCl,) e sensibilidade ao pH (mudanga de cor). A

metodologia esta ilustrada na Figura 1.
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Figura 1. Esquema representativo da producao e analise dos filmes
produzidos
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RESULTADOS

As antocianinas (uva e repolho) exibiram mudanca de cor
dependente do pH (rosa/verde na uva, rosa/amarelo/laranja
no repolho) (Tabela 1), confirmando o potencial para
embalagens inteligentes (VEDOVE et al., 2021; CHUMEE et al,,
2022).

A casca de uva é a fonte preferencial devido a maior
concentracao e clareza cromatica (CORRALES et al., 2009). O
biofilme, formulado com 4% de amido, demonstrou
sensibilidade imediata ao pH (mudanca para verde-escuro
como sensor de

com NaOH), validando seu potencial

gualidade alimentar.

Tabela 1. Coloracao das solucdes de antocianinas da casca de Uva Vitoria e
repolho roxo em diferentes valores de pH

CascadeUva | pH | 3,08 | 4,10 | 5,02 |5,41*| 7,02 | 7,95 | 8,94 |10,50|11,98

Vitoria Cor

6,51*

Repolho Roxo

*pH inicial da solucao

CONCLUSOES
A viabilidade do biofilme com bagaco de malte esta SENDO

confirmada. A extracao de antocianinas da casca de uva é
promissora para a mudanca de cor. A metodologia de
obtencao e a sensibilidade ao pH estao validadas. Os biofilmes
indicar deterioracao e melhorar a

téem potencial para

seguranca alimentar.
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