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Do pescado inteiro, cerca de 50% é considerado residuo apds o processamento e ndo € utilizado
como alimento. Ha interesse no desenvolvimento de materiais de embalagem biodegradavel obtido
a partir de matérias-primas agricolas renovaveis e de subprodutos de processamento de pescado,
como consequéncia dos problemas ambientais e ecoldgicos associados com a eliminacdo das
embalagens de plastico. Filmes comestiveis podem ser preparados a partir de proteinas,
polissacarideos, lipideos ou da combinacdo desses componentes. Nos ultimos anos, o descarte
indiscriminado e o acimulo de embalagens ndo biodegradaveis ou com degradacdo muito lenta vém
causando problemas ambientais. Uma das alternativas encontradas € o uso de biopolimeros
degradaveis, em substituicdo ou minimizagdo do uso de polimeros sintéticos. As proteinas tém sido
amplamente estudadas devido a sua abundancia relativa e boa capacidade de formagéo de filmes, no
entanto, diferentes tipos de proteinas possuem propriedades distintas devido a diferencas na
estrutura molecular e na composi¢do. As proteinas de pescado, entre elas as miofibrilares e
sarcoplasmaticas, provenientes de sua industrializacdo podem ser utilizadas como matéria-prima
para elaboracdo de filmes biopoliméricos. Uma das formas de controlar a multiplicacdo dos micro-
organismos em produtos, com aumento da seguranca dos alimentos, é a aplicacdo de
antimicrobianos na superficie do produto. A adicdo de agentes antimicrobianos em filmes podera
permitir a extensdo do prazo de validade e aumentar a seguranca dos alimentos embalados, inibindo
0 desenvolvimento de micro-organismos patogénicos ou deterioracdo do alimento. Este trabalho
tem por objetivo avaliar as propriedades antimicrobianas de filmes proteicos de tilapia
(Oreochromis niloticus) adicionadas de 6leo essencial de cravo, em relacdo ao crescimento de
micro-organismos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella enteritidis. Para o
desenvolvimento dos filmes foi utilizada a técnica de casting. As propor¢des utilizadas na solugao
filmogénica foram de 2,59 de Isolado Proteico de Tilapia (IPT), 0,75g de plastificante (glicerol) e
concentracdes de 0,1 e 0,59 de 6leo essencial de cravo (OEC). Porém, ndo houve a inibicao
microbiana, provavelmente pela concentracdo de 6leo essencial de cravo utilizado ser muito baixa,
e devido a sua volatilizagéo.



