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Um dos principais desafios enfrentados ao longo da cadeia produtiva são as perdas, que comprometem diversos fatores, inclusive a segurança alimentar e a economia. Em busca por alternativas, revestimentos comestíveis vêm sendo desenvolvidos com o intuito de retardar o metabolismo pós-colheita desses alimentos. Revestimentos a base de amido normalmente apresentam boas propriedades ópticas, mas a elevada hidrofilicidade pode limitar seu desempenho. A incorporação de aditivos naturais como lipídios e derivados de celulose podem ser uma alternativa para melhoria das suas propriedades. Essa pesquisa buscou desenvolver revestimentos comestíveis com componentes nativos: amido de mandioca e gordura de ucuúba (Ucu), associados com nanocristais de celulose (CNC). Foram produzidas quatro formulações principais: Controle 25 e Controle 30 (com concentrações de glicerol 25% e 30%, respectivamente) e outras duas contendo ambos aditivos, Gli25-Ucu15-CNC e Gli30-Ucu15-CNC. Os filmes foram sintetizados através do processo de casting.  As soluções filmogênicas foram dispostas em placas de Petri e secas a 40°C por 18 horas. Os filmes foram caracterizados por ângulo de contato, permeabilidade ao vapor de água (PVA), cor, brilho e opacidade, apresentando resultados significativos com a presença dos aditivos quando comparados aos controles. No ângulo de contato, observou-se que a adição de CNC e Ucu aumentaram a hidrofilicidade dos filmes, apresentando ângulos de contato com água de 50° e 45° para as formulações Gli25-Ucu15-CNC e Gli30-Ucu15-CNC, respectivamente. Já as formulações Controle 25 e Controle 30 apresentaram ângulos de contato superiores de 67° e 65°, respectivamente. Esses resultados são consistentes com a análise de PVA, uma vez que os filmes Gli25-Ucu15-CNC e Gli30-Ucu15-CNC mostraram uma PVA maior comparados ao Controle 25. De acordo com as propriedades ópticas, a adição dos aditivos em ambas as formulações resultou em uma pequena diferença de cor em relação aos controles, com ΔE ~10,5 e sem diferença estatísticas entre um e outro. Além disso, a incorporação do lipídio e do CNC proporcionou uma maior opacidade aos filmes, reduzindo seu brilho. Os aditivos também aumentaram a barreira à luz UV, reduzindo em 60% a transmitância de luz visível quando comparados aos controles. Os resultados demonstram que esses filmes podem ser uma alternativa interessante para a conservação de alimentos fotossensíveis.
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