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1. INTRODUCAO

Os alimentos pereciveis, como os produtos a base de carne fresca
apresentam rapida deterioracdo e curto prazo de validade. Nestes produtos, a
contaminacdo microbiana e oxidacao lipidica durante o seu armazenamento
podem afetar parametros de qualidade como cor, sabor, odor, textura e até
mesmo valor nutricional (NIKMARAMA et al.,, 2018). Isso faz com que haja
necessidade de encontrar novos métodos para manter a qualidade e a seguranca
destes alimentos. Como estratégia, compostos bioativos naturais vém sendo
adicionados diretamente ou indiretamente em embalagens para alimentos com o
intuito de interagir com o alimento formando uma embalagem ativa (SOGUT,;
SEYDIM, 2018).

Extratos obtidos a partir de residuos proveniente da industria vinicola sdo
ricos em compostos fendlicos e podem ser utilizados como aditivo natural em
alimentos. No entanto, a eficacia desses extratos depende da sua estabilidade, e
da biodisponibilidade dos seus compostos. Diante disso, a demanda por sistemas
de encapsulacdo vem crescendo devido a necessidade da industria alimenticia de
preservar 0s beneficios destes compostos e entrega-los em condicbes
especificas. Assim, os aerogéis sdo considerados matrizes potenciais para
entrega de compostos bioativos, uma vez que possuem alta porosidade e e
elevada area superficial podendo ser utilizados como encapsulante de compostos
bioativos e absorvedores em embalagens ativas de alimentos (GARCIA-
GONZALEZ; ALNAIEF; SMIRNOVA, 2011; UBEYITOGULLARI; CIFTCI, 2016;
OLIVEIRA et al., 2019).

Para producdo de materiais encapsulantes, polimeros naturais como o
amido sdo promissores pois apresentam vantagens como biocompatibilidade,
biodegradabilidade e baixo custo. Visando produzir materiais encapsulantes de
origem biodegradavel com propriedades bioativas, objetivou-se com este estudo
produzir aerogeis de amido incorporados com extrato des cascas de uva para
aplicacdo em embalegens de alimentos frescos.
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2. METODOLOGIA

Amido isolado de trigo germinado (BRS marcante) fornecido pela Embrapa
trigo (Passo Fundo) e cascas de uva (cultivar Merlot) adquirida da vinicola
Peruzzo, foram utilizados para a producédo dos aerogéis bioativos. As cascas de
uva foram submetidas a uma secagem em estufa com circulagdo de ar forcada a
40 °C por 24 h com posterior moagem em um moinho analitico. A extracdo dos
compostos fendlicos foi realizada conforme SELANI et al., (2011) utilizando uma
solucéo de etanol 80% (v/v) e agitacdo constante por 48h.

Para a producao dos aerogéis, 5 g de amido foram dispersas em 50 mL de
agua destilada, com posterior aquecimento a 90°C em banho termostético por 30
min. Posteriormente as solu¢cbes foram resfriadas até 50 °C onde foram
adicionadas as diferentes concentracdes do extrato (5% e 10%) em relacdo ao
peso do amido seco. As solugbes com extrato foram homogeneizadas em
ultraturrax (IKA, T18B WERKE, ALEMANHA) a 11.000 rpm por 2 minutos e entao
colocadas em moldes de 20 mm de didmetro e 10 mm de altura e congelados em
freezer por 24h a -18 °C. Os aerogéis foram reticulados fisicamente através de
ciclos de congelamento e descongelamento conforme descrito por OLIVEIRA et
al., (2019).

Os aerogéis foram avaliados quanto a morfologia utilizando um microscoépio
eletrénico de varredura (MEV, Jeol, JSM-6610LV, EUA), capacidade de absorcdo
de agua obtido por pesagem das amostras antes e apds imersdo em agua por 24
h (DIMITRI et al., 2013) e liberacdo in vitro do bioativo em meio simulante para
alimentos hidrofilicos (etanol 10%) de acordo com o Regulamento da Comissao
10/2011 UE (10/2011/CE). Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ou teste t com nivel
de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A morfologia da sessdo transversal dos aerogéis com diferentes
concentracdes de extrato de casca de uva pode ser observada na Figura 1.
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Figura 1. Morfologia dos aerogéis de amido de trigo germinado (a), amido
de trigo germinado com 5% de bioativo (b) e amido de trigo germinado com 10%
de bioativo (c).

Os aerogéis apresentaram-se intactos, com morfologia homogénea e
porosa. Apesar dos poros mais abertos e menos regulares nos aerogéis contendo
extrato, as diferentes concentracdes néo influenciaram fortemente a morfologia.
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Na Figura 2 esta apresentada a capacidade de absorcdo de agua dos aerogéis
com diferentes concentracdes de extrato de casca de uva.
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Figura 2. Capacidade de absorcdo de agua dos diferentes aerogéis de amido de
trigo germinado (Aerogel TG); Amido de trigo germinado com 5% de bioativo
(Aerogel TG + Bio 5%); amido de trigo germinado com 10% de bioativo(Aerogel
TG + Bio 10%).

O aerogéis mantiveram-se integros apos imersdao em agua por 24h
apresentando valores de absorcdo de valores de 723,1(x+ 5,8); 655,0(x 26,6); e
581,4(x 16,9) para os aerogeis sem bioativo, e para os aerogeis com 5 e 10% de
extrato, respectivamente. Como pode ser observado na Figura 2, a adicdo do
extrato provocou diminuicdo na capacidade de absor¢cédo de agua (p <0.05). Esse
comportamento pode estar associado a interacdo do extrato com o amido, que
reduz a disponibilidade de grupos hidroxila para interagir com a agua, resultando
em um material menos higroscopico.

Na Figura 3, esta apresentado o perfil de liberacdo in vitro do extrato
bioativo a partir dos aerogéis em meio simulante de alimentos hidrofilicos. E
possivel observar que o extrato bioativo apresentou liberacdo gradual para o
meio, onde o aerogel adicionado de 5% de extrato mostrou uma liberacdo mais
lenta durante 5760 minutos. No entanto, os aerogéis adicionados de 10% do
extrato mostrou uma liberacdo acentuada (cerca de 63%) durante os primeiros
240 min (cerca de liberacdo em 10% de etanol) com posterior liberagdo completa
do extrato ap6s 1440 minutos. A partir desses resultados é possivel sugerir que
0s aerogéis incorporados com 5% de extrato bioativo apresentam potencial para
aplicacdo em embalagens a fim de prolongar a vida util dos alimentos com carater
hidrofilico.
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Figura 3. Perfil de liberacdo do extrato de casca de uva de aerogéis em meio
simulante de alimentos hidrofilicos.
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4. CONCLUSOES

Este trabalho demonstrou que € possivel produzir aerogéis biodegradaveis a
partir de amido de trigo germinado incorporado com um extrato bioativo
proveniente de residuo vitivinicola. Além disso, os aerogéis produzidos mostram-
se como promissoras matrizes para encapsulacdo de compostos bioativos a
serem entregues em alimentos que liberam uma grande quantidade de agua.
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