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INTRODUCAO

Em resposta as preocupacdes com 0s Impactos ambientais das embalagens
plasticas e 0s riscos a saude de conservantes quimicos, a busca por alternativas
sustentavels na conservacao de alimentos se tornou crucial (GEYER et al., 2017).

A tecnologia de biofilmes comestiveis, a base de biopolimeros como a goma de
mandioca, oferece uma solucao promissora.

Este projeto propOe o desenvolvimento de um biofilme ativo, Incorporando
agentes naturais como mel e extratos de oregano e alecrim fermentados, com
objetivo de aproveitar as propriedades antimicrobianas e antioxidantes desses
componentes para aumentar a vida util de frutas.

O estudo busca preencher uma lacuna na pesquisa ao combinar esses materiais,
oferecendo uma alternativa natural, acessivel e sustentavel aos metodos de

conservacao tradicionals.

RESULTADOS E DISCUSSAO

OBJETIVOS

Desenvolver e avaliar um biofilme ativo e biodegradavel a base de goma de
mandioca, mel e extratos de ervas (oregano e alecrim) fermentadas, visando o
aumento da vida util de frutas como uma alternativa natural e sustentavel aos

conservantes convencionais.

MATERIAL E METODOS

Este estudo experimental, realizado de abril a agosto de 2025, no IERN Alexandria, teve
como objetivo avaliar a eficacia de um biofilme conservante desenvolvido com polimeros
naturais.

A pesquisa utilizou um delineamento comparativo com um grupo teste, onde as frutas
foram revestidas com o biofilme, e um grupo controle, que permaneceu sem tratamento. A
amostra incluiu uma unidade de cada fruta por grupo (maca e banana), para uma analise
preliminar e qualitativa de sete dias.

O processo de producao do biofilme envolveu a fermentacao dos extratos de ervas em
vinagre de maca e mel, seguida pela dissolucao da goma de mandioca (Figura 1). O biofilme
liquido fol aplicado manualmente e as frutas foram armazenadas em temperatura ambiente
(Figura2 A, B e C).

A avaliacao diaria fol baseada em observacoOes visuais, tateis e olfativas, comparando as

variavelis gqualitativas entre os grupos.

Figura 1. Consisténcia do biofilme Figura 2. Aplicacao do biofilme (A) em maca (B)

aplicado nas frutas

e banana (C).
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A avaliacao de frutas por sete dias mostrou diferencas significativas na

deterioracao. As frutas do grupo controle, sem biofilme, apresentaram
escurecimento e amolecimento rapidos, com bananas mostrando manchas escuras
acentuadas a partir do quarto dia.

Em contraste, as frutas com o biofilme mantiveram sua qualidade visual e tatil,
com a coloracao e textura originais preservadas por mais tempo. No final do
periodo, elas apresentavam apenas sinais minimos de deterioracao, sem mofo ou
odor de fermentacao, demonstrando uma taxa de degradacao consideravelmente
menor (Figuras. 3 e 4).

Figura 3. Maca com biofilme e controle
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Figura 4. Banana controle e com biofilme
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A matriz de goma de mandioca e mel criou uma barreira fisica que retardou a
oxidacao e a perda de umidade, enquanto os extratos fermentados de orégano e
alecrim, com compostos como 0 acido rosmarinico e o carvacrol, atuaram como
agentes antioxidantes (SOUZA et al.,, 2020) e antimicrobianos (BURT, 2004),

Inibindo o escurecimento e a proliferacao de mofo.

CONCLUSAO

O biofilme desenvolvido, a base de goma de mandioca, mel e extratos
fermentados de oregano e alecrim, demonstrou ser eficaz na extensao da vida util de
frutas. Ele atua como uma barreira protetora natural, que reduz a oxidacao e a
proliferacao de microrganismos. Essa acao e possivel pela liberacdo de compostos
bioativos com propriedades antimicrobianas e antioxidantes.

A alternativa se mostra como uma solucao eficaz, acessivel e sustentavel frente
aos conservantes quimicos, sendo benéfica para pequenos produtores e

consumidores.
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