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Introducéo

Os métodos relacionados a conservacdo de alimentos pereciveis estdo, em sua maioria,
associados a embalagens ndo biodegradaveis (BARBOSA et al,, 2000). O acumulo deste
material nos aterros sanitarios, aliado a dificuldade de reciclagem das embalagens sintéticas,
apresentam impactos ambientais estrondosos (GONTARD et al., 1996). Neste cenario, se faz
necessario o desenvolvimento de materiais biodegradaveis aplicados ao revestimento de frutas
com a finalidade de proteger e prolongar o tempo de pratileira destes alimentos. A producao
de biofilmes, filmes flexiveis formados a partir de macromoléculas biolégicas como proteinas
ou polissacarideos, tem sido uma resposta a este problema. Os biofilmes proteicos apresentam
a vantagem de possuirem em sua estrutura até 20 monémeros (aminoécidos) diferentes, o que
prové um alto potencial de ligacdes intermoleculares (GUILBERT et al., 1995). O objetivo
deste trabalho é obter um biofilme de albumina da clara do ovo obtida pela secagem em
camada de espuma (foam-mat drying). O pd obtido por este método teve sua atividade de
agua analisada a fim de constatar a quantidade de agua livre disponivel para desenvolvimento
de microrganismos e reagdes bioquimicas secundarias indesejaveis (DIVAIR, 2006). A
solubilizacdo da proteina em &gua destilada seguiu 0 método descrito por MARIA et al,
(2012) com algumas adaptacdes. O biofilme obtido apresentou as seguintes caracteristicas:
coloracdo amarelada e superficie lisa com pouca rugosidade.

Metodologia
Apbs a devida sanitizacdo dos ovos, a clara foi separada da gema e submetida a rigorosa

agitacdo em batedeira comum a fim de produzir espuma a qual foi disposta em bandejas de
aluminio com espessuras e temperaturas pré-determinadas. A clara de ovo foi seca em uma
estufa com circulacdo de ar. Em intervalos de tempo regulares, as bandejas foram pesadas até
obtencdo de peso constante. O material seco foi raspado da superficie da bandeja e foi
acondicionado em sacos polietileno para realizacdo das analises. O teste de atividade de dgua
foi realizado em um equipamento analisador de atividade de agua da marca LABMASTER.
Foi realizado um controle de temperatura e de pH para garantir a melhor solubiliza¢do do p6
de albumina. Adicionou-se 1,5 g de albumina em um béquer contendo 50 mL de agua
destilada. Esta solugéo foi aquecida até uma temperatura de 90 °C e teve seu pH ajustado para
9. O controle do pH foi realizado com solucdes de &cido acético e hidroxido de sodio 0,6 M.
A solucéo foi mantida em agitacdo magnética com controle de temperatura e pH ao longo de
3 horas e, ao fim deste periodo, a solucdo foi vertida em uma panela de Terflon®, material
antiaderente e esperou-se, por cerca de 3 dias, a evaporagdo natural da solucdo e a
consequente formacéo do biofilme de albumina.

Resultados e discusséo
A albumina em po teve sua atividade de agua quantificada logo ap0s a secagem em camada
de espuma. O resultado apresentou o valor de 0,45 o que esta
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de acordo com o esperado, uma vez que um dos objetivos principais da secagem € a retirada
de 4gua do material o que dificulta o desenvolvimento de microorganismos no mesmo. De
acordo com Beauchat et al, (1981), os microorganismos precisam de um teor minimo de
atividade de agua de 0,83 para producdo de toxinas. A partir disso, elimina-se a possibilidade
de haver microorganismos patogénicos no pé da albumina utilizada na producéo do biofilme.
O biofilme de albumina apresentou uma coloragdo amarelada caracteristica de ovo, uma
superfice lisa com algumas saliéncias . Acredita-se que particulas de albumina que nao foram
completamente dissolvidas aglomeraram-se na superficie do biofilme provocando pequenas
rugosidades.

Conclusdes

O po6 da albuminada obtido através da secagem em camada de espuma esta de acordo com 0
esperado quanto a quantidade de agua livre em sua superficie, tendo este fato sido constatado
através do teste de atividade de &gua. O biofilme produzido apresentou uma coloragao tipica
do material que o constitui e ndo apresentou separacdo de fase, isto é, a superficie do filme é
uniforme sendo esta uma caracteristica desejada para biofilmes.
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