33

DSICUSP

INVESTIGACAO DO POTENCIAL DE CRIOGEIS DE AMIDO COM
CLORETO DE COBALTO PARA USO COMO SENSORES
COLORIMETRICOS DE UMIDADE EM EMBALAGENS
ALIMENTICIAS

Livia Yumi Nakashima

Prof. Dra. Lais Canniatti Brazaca

Prof. Dra. Bianca Chieregato Maniglia

Universidade de S&o Paulo

livia.yumi@usp.br

Objetivos

0] desenvolvimento de embalagens
alimenticias com propriedades sensoriais tem
se consolidado como uma estratégia
promissora para a mitigagao do desperdicio e o
aprimoramento do controle de qualidade dos
alimentos. Nesse contexto, a aplicacdo de
biopolimeros em materiais funcionais tem
despertado crescente interesse, em virtude de
suas propriedades quimicas e fisicas, tais
como transparéncia, flexibilidade e
biocompatibilidade [1]. A incorporagdo de
cloreto de cobalto (CoCl.) em criogéis
apresenta-se como uma alternativa relevante,
uma vez que esse sal pode existir em seis
estados de hidratagdo distintos, cada um
associado a mudangas graduais de coloragao
[2]. Assim, este estudo teve como objetivo
avaliar o potencial de criogéis a base de amido,
incorporados com CoCl., para aplicagdo como
sensores colorimétricos de umidade em
sistemas de embalagem.

Métodos e Procedimentos

Preparo dos criogéis: o amido (10% m/m, base
seca) foi gelatinizado em suspensdo aquosa ou
em solugédo de CoCl, sob aquecimento a 85 °C

por 30 min, com agitagdo constante.
Posteriormente, as amostras foram congeladas
por 24 h e, em seguida, liofilizadas. O CoCl: foi
incorporado em concentragdes de 5, 10, 15 e
20 g/100 g de amido (base seca).

Condicbes de andlise: os criogéis foram
avaliados em ambientes com umidade relativa
(UR) controlada de 18%, 45%, 60%, 75% e
99%, visando avaliar o desempenho analitico.
Variacdes cromaticas: as alteragdes de cor
foram quantificadas pelos parametros CIELAB
(L*, a*, b*) e AE*, utilizando-se medi¢des por
colorimetria instrumental e analise de imagens
processadas no software ImagedJ.

Propriedades mecénicas e fisico-quimicas: a
resisténcia a compressdo dos criogéis foi
determinada em texturémetro. Também foram
avaliadas a solubilidade e a variagao de massa
das amostras frente a diferentes UR.

Avaliacdo da performance analitica: o
desempenho in situ dos sensores foi testado
em embalagens convencionais de snacks. As
diferentes embalagens foram caracterizadas
quanto a permeabilidade ao vapor de agua, e
amostras de biscoitos foram submetidas a
analise de perfil de textura, a fim de verificar as
alteragcdes texturais frente as diferentes
condigdes de umidade relativa.
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Resultados

Os criogéis contendo 20% de CoCl.
apresentaram as alteragdes mais intensas e
perceptiveis, com transicdo de coloragao de
azul (18% UR) para rosa (99% UR),
evidenciando elevada sensibilidade e potencial
de aplicagéo pratica (Figura 1).
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Figura 1: A) mudanca de colocagéo do sensor e B)
parémetro b* frente a diferentes umidades relativas.
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Pelos resultados, os sensores apresentaram
absorgao de agua proporcional a concentragao
de sal, associada a maior solubilidade e
hidrofilicidade, caracteristicas que favorecem o
descarte ambientalmente sustentavel. Os
criogéis de amido incorporados com CoCl.
configuram-se como alternativas
biodegradaveis, de baixo custo e com elevado
potencial para o monitoramento visual da
umidade em embalagens alimenticias [2]. Sob
alta umidade, o CoCl: retém agua, reduz a
resisténcia a compressdo e aumenta a
flexibilidade do material. Os sensores
apresentam solubilidade de 25-30% em 24 h.

Na avaliagdo da performance analitica dos
sensores, observou-se que quando diferentes
embalagens foram expostas a condigbes de
baixa e alta umidade por um periodo de uma
semana, os sensores apresentaram respostas
consistentes e coerentes com os niveis de
umidade impostos, em concordancia com as
analises de permeabilidade ao vapor de agua

(PVA) de materiais com  diferentes
composicdes. Adicionalmente, a analise
sensorial da crocéncia dos  biscoitos

acondicionados nas embalagens revelou que a
exposicdo a elevada umidade compromete sua
textura, tornando-os menos crocantes em
comparagdo as amostras armazenadas em
condic¢des de baixa umidade.

Figura 2: Avaliagdo da performance analitica in situ
do sensor.

Conclusoes

A incorporacao de 20% de CoCl. destacou-se
por promover alteragdes cromaticas mais
evidentes. Aplicados em  embalagens
alimenticias, o0s sensores mostraram-se
eficientes ao indicar claramente as mudangas
de coloragdo com a variagdo de umidade e
ainda associar com a crocancia do produto.
Além disso, sua solubilidade em agua favorece
o descarte sustentavel, reforgando o potencial
como alternativa ambientalmente amigavel.
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