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Os filmes biodegradaveis sdo elaborados a partir de materiais biolégicos, pmteinas e
polissacarideos, 0s quais apresentam vantagens como a formacdo de uma metiuia eadesa e
substituem os polimeros convencionais. Sao aplicados na extremidade de diversasoalipois

suas caracteristicas incluem a agdo e barreira contra agentes exfmotegsdo do produto
embalado por danos fisicos e bioldgicos, e também, impedem a volatilizacdo de tmspas
perda de umidade, aumentando a vida de prateleira. Os tipos de proteinas presentesdoospes
miofibrilares, sarcoplasmaticas e estroma. As mais utilizadas na g#odde biofilmes sdo as
miofibrilares e sarcoplasmaticas, as miofibrilares apresentaatteaistica insolivel em agua, mas
sdo extraidas com a variacdo de pH da solucdo. O isolado proteico foi feitdiradaacarne
mecanicamente separada de tildpia (CMS) e incorporado na solucao filmogenamalises para a
caracterizacao proximal da matéria prima e do isolado proteico faalzadas conforme a AOAC,
onde, a analise de umidade foi feita pelo método de secagem em estufa com &ircidagr a
100°C por 24h, lipideos pelo método de Soxhlet, proteinas por Kjeldahl e cinzar por incireracao
mufla a 660°C. Os biofilmes foram incorporados por glicerol 1,0g e elaborados pela téenica
“casting”. Para avaliar as propriedades dos biofilmes foram realizadedises de espessura,
solubilidade e permeabilidade ao vapor da 4gua. Os resultados obtidos para aizagaoteto
isolado apresentaram valor de 4,41% de umidade; 1,53% de cinza; 89,01% de proteinas e 2,40% de
lipideos. Para a matéria prima utilizada os valores foram de 71,09% de umidade; 1i@9as80;
10,68% de proteinas e 8,52% de lipideos. O alto valor de proteinas presente no isolado indica a
eficdcia do método utilizado e a baixa porcentagem de lipideos indica que houve &epaaac
centrifugacdo a temperatura de 5°C durante o método. A solubilidade dos filmesnaprese
resultados satisfatorios com cerca de 100%. Os resultados para PVA diminafreomee o tempo

e esta diretamente relacionado com a quantidade de glicerol utilizado e cqasswes do filme,
sendo que para o filme elaborado a espessura foi de cerca de 0,16mm. A solubilidaches e

agua € uma importante propriedade, e pode atuar como protecdo para alimentos que dtssuem a
atividade de agua.
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