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A aplicagdo de solucdes filmogénicas comestiveis a superficie dos frutos, forma uma pelicula
protetora que regula trocas gasosas, modula a producéo de etileno, retém sabor, diminui perdas de
massa e textura, e reduz a oxidacdo dos tecidos.® 2 ® Filmes produzidos com misturas de
polissacarideos como a quitosana e proteinas como a gelatina sdo uma alternativa sustentavel para
o revestimento de frutas para reduzir perdas pés-colheita.* O objetivo desta pesquisa foi sintetizar,
caracterizar e aplicar NADES hidrofébicos como plastificantes “verdes”, sustentaveis e
ambientalmente amigaveis na elaboracdo de filmes a base de quitosana e gelatina para o
recobrimento de frutos. Para isso, foram preparados NADES hidrofébicos a base de linalol: 4cido
latico (Li:Lac) e linalol: &cido octandico (Li:Oct) na propor¢cdo molar 1:1, seguindo a metodologia
descrita por Bertolo, et al. 2023.2 Em seguida, uma solucédo polimérica de quitosana a 2% (g/g)
(preparada em &cido latico a 1% (g/g)) foi misturada com uma solugdo de gelatina a 2% (g/g)
(preparada em agua), na proporcdo de 4:1 (QG ou controle). Foram também preparadas duas
solucdes poliméricas com 2,5% (g/g) de Li:Lac NADES (QG/Li:Lac) e com 2,5% (g/g) /g) Li:Oct
NADES (QG/Li:Oct). As solugbes foram pesadas em moldes de Teflon® e armazenadas por 24 h
ao abrigo da luz, para o procedimento de casting (evaporacéo natural do solvente) e formagéo dos
filmes. Os filmes foram avaliados por FTIR-ATR em um equipamento modelo Tensor 27 da Bruker.
A espessura dos filmes foi medida utilizando-se um paquimetro da Mitutoyo. A opacidade dos filmes
foi medida utilizando um espectrofotdbmetro modelo Multiskan GO da Thermo Scientific. Os
resultados de FTIR-ATR revelaram em QG, bandas em aproximadamente 1637 cm™ 1558 cm™ e
1238 cm™ correspondentes ao estiramento dos grupos C=0 na amida I, N-H na amida Il e C-N na
amida IIl, respectivamente. Além disso, as bandas em 1028 e 1070 cm?, presente em todos os
espectros, correspondem as ligagfes C-O-C da quitosana. Nos espectros dos filmes QGl/li-lat e
QGl/li-oct foi possivel observar um alargamento da banda referente ao estiramento O-H em torno de
3300 cm™ (correspondente ao estiramento das ligagcdes N-H dos grupos amino da quitosana e da
amida), comprovando que foram formadas ligagGes de hidrogénio com a incorporagdo dos NADES
ao sistema QG. A espessura dos filmes aumentou significativamente (p < 0,05) com a adi¢cdo dos
NADES passando de 0,026 mm em QG para 0,068 mm em QG/Li-lat 2,5% e, 0,090 mm em QG/Li-
oct 2,5%. Os resultados de opacidade revelaram que houve uma diminuicdo desta propriedade nos
filmes QG/Li-lat 2,5% (0,91 A mm™) e um aumento da opacidade nos filmes de QG/Li-oct 2,5% (7,46
A mm) em relagdo ao controle QG (2,36 A mm™). O uso de NADES hidrofébicos no sistema QG
aumentou a espessura dos filmes. Analises espectroscopicas mostraram interacdes dos NADES
com a matriz polimérica via ligagbes de hidrogénio. A adicdo de NADES li-oct aumentou a
opacidade, melhorando a protecao dos frutos de maméo contra processos foto-oxidativos.
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