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Introducao |

Os filmes biodegradaveis vém surgindo como uma
alternativa para substituir os materiais sintéticos,
principalmente devido a sua rapida capacidade de
degradacdo’. O amido é um dos principais
componentes utilizados no Brasil para a producao
deste filmes, pois possui baixo custo de producao,
entretanto, as suas propriedades mecanicas nao
sao consideradas ideais, sendo necessaria a adicao
de plastificantes e/ou polimeros para melhora-las®.
Sendo assim, este trabalho teve como objetivo
avaliar as propriedades de filmes biodegradaveis
obtidos a partir do amido de mandioca acetilado
com adigao do plastificante (sorbitol) ou o polimero
(alcool polivinilico (PVA)).

Resultados e Discussao \

Foram produzidos trés filmes de amido acetilado,
um com gelatina e sorbitol e os outros dois
contendo PVA nas concentragbes de 1 % e 2 %, em
massa do amido (3 g). Aliquotas de 10 mL das trés
solugdes filmogénicas foram distribuidas em placas
de teflon de 7 cm de didmetro e secas em estufa a
40°C por 48 horas, para a elaboragdo dos filmes.
Foram analisadas suas propriedades quanto a forga
de quebra, deslocamento, tragao de ruptura, médulo
de Young (médulo de elasticidade), elongacao,
opacidade e colorimetria (L — variagdo do claro ao
escuro e AE — diferenca total de cor). Em relacdo a
forca de quebra, tragdo de ruptura, médulo de
Young (Tabela 1), pode-se observar que o filme
com gelatina e sorbitol obteve os maiores valores,
indicando que este possui maior resisténcia em
comparagao com os filmes contendo PVA. Além
disso, o aumento da concentragao de PVA diminuiu
os valores destas propriedades, indicando que este
polimero ndo promove uma melhoria na resisténcia
dos filmes. Em relagdo a analise de elongacéo e
deslocamento nao ocorreu diferencas significativas
em relacdo a quantidade de PVA, porém estes
valores foram superiores ao apresentado pelo filme
com gelatina e sorbitol (Tabela 1), indicando que os
flmes com PVA apresentam baixa resisténcia e
uma deformacao maior. Nos testes de colorimetria,
o valor de L foi maior no filme com a aplicagao de
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1% de PVA (97,89), indicando que este filme é mais
claro, enquanto AE foi maior nos filmes com a
adicao de sorbitol (3,62), tornando o filme levemente
amarelado. Os filmes contendo PVA foram mais
opacos (15,57 — 1% de PVA) quando comparado
com sorbitol (2,92). Desta forma, os filmes com
sorbitol € mais indicado para futuras aplicagbes em
sistemas que necessitam de materiais
transparentes, como por exemplo, recobrimento de
vegetais e frutas.

Tabela 1. Propriedades mecéanicas, forca de quebra
(N), tragao a ruptura (kPa), médulo de Young (MPa),
elongacdo (%) e deslocamento (mm) de filmes
biodegradaveis de amido acetilado com a adicéo de
PVA e sorbitol.

Amostra Sorbitol PVA (1%) PVA (2%)
Forga de quebra 98,68 11,41 9,91
Tragédo de ruptura 219,29 25,36 22,02
Médulo de Young 5,03 0,33 0,23

Elongagéo 4,36 7,64 7,94
Deslocamento 1,31 2,29 2,38

Conclusoes |

Com a adicdo de PVA os filmes de amido ficaram
mais claros, opacos e com uma maior deformagao,
porém menos resistentes, quando comparados aos
filmes de amido, gelatina e sorbitol.
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