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Resumo:

Nos ultimos anos a cadeia de distribuicdo de alimentos vém apresentando grandes transformagdes que tém
estimulado industrias e pesquisadores a concentrarem esforgcos em dois grandes desafios: prolongar a durabilidade
do produto, mantendo suas caracteristicas desejaveis e a qualidade nutricional e seguranca microbiologica. Deseja-
se ainda que estes sistemas atendam as demandas de sustentabilidade minimizando os impactos ambientais
causados pelo uso acentuado de materiais plasticos. Dentro deste contexto, foram desenvolvidas embalagens
celuldsicas biodegradaveis revestidas com solucao a base de gelatina (20 g/L) reticulada com transglutaminase
(0,01 m/m gel), glicerol (0,2 m/m gel) e acido citrico através da metodologia de pulverizagcdo com auxilio de uma
pistola de ar comprimido de baixa pressao. Quatro tratamentos foram estudados: papel revestido com solugao
gelatinosa sem acido citrico, com acido citrico nas concentracées de 0,5 % (m/m) e 1,0 % (m/m), denominados
papeis ativos, alem do papel controle sem revestimento. As analises de espessura, gramatura e densidade aparente
mostraram a formacao da pelicula de revestimento, comprovada por analise morfologica. O revestimento
biopolimérico nao melhorou as propriedades mecanicas dos papeéis, reduzindo a resisténcia a tracao e o
alongamento na ruptura dos papeis revestidos. Ja com relacao as propriedades opticas, os papéeis mostraram um
leve aumento na luminosidade e uma pequena diminuicdo na intensidade do tom amarelo. O revestimento
biopolimérico reduziu significativamente a atividade de agua dos papéis bem como a permeabilidade ao vapor
d'agua, parametros importantes para o controle microbiolégico de alimentos. O teste de atividade antimicrobiana in
vitro revelou halo de inibicao de Pseudomonas aeruginosa apenas para o papel contendo 1,0 % (m/m) de acido
citrico, que esta relacionado a maior concentragcao de acido citrico migrada. O acondicionamento da carne bovina
fresca na forma de hamburgueres com os papéis desenvolvidos foi realizado afim de verificar a eficacia da
embalagem diretamente no alimento. A contagem bacteriana total evidenciou uma diminuicao na ordem de
aproximadamente 3 ciclos logaritmicos da populacao microbiana na carne embalada nos papéis ativos em
comparagao ao papel controle no ultimo dia de armazenamento. As carnes embaladas nos papéis ativos
apresentaram maior estabilidade a oxidagao lipidica durante todo o periodo de armazenamento, mantendo a
coloracao vermelha (desejavel) da carne, apresentando valores de pH significativamente inferiores ao da carne
embalada no papel controle. Foi observado ainda uma reducao no teor de umidade da carne embalada no papel
controle no ultimo dia de armazenamento, enquanto a atividade de agua nao apresentou variagdes significativas
durante o periodo de armazenamento. Sendo assim, os papeéis revestidos com solucao biopolimérica ativa se



apresentam como uma alternativa viavel para o acondicionamento de carne bovina fresca.
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