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A pecuaria é um pilar fundamental da economia brasileira, representando uma parcela consideravel
no PIB. Nesse contexto, a carne bovina desempenha um papel crucial tanto no consumo interno
guanto nas exportacdes do pais. Para transporte e distribuicdo, ela é embalada com pldsticos comuns
qgue geram grandes residuos e poluicdo ao meio ambiente. Além disso, a deterioracdo da carne,
causada pela oxidacdo lipidica, afeta sua qualidade e frescor, resultando em alteragbes no sabor e
aroma. Esse processo pode comprometer a textura da carne, tornando-a mais seca e dura, e reduzir
sua vida util. A uva, amplamente cultivada na regido, é frequentemente utilizada por vinicolas para a
producdo de vinho. Apds a fermentagdo, suas cascas sdao geralmente descartadas e muitas vezes
enviadas para produtores rurais como adubo. No entanto, essas cascas sdo ricas em antocianinas, que
ndo apenas atuam como indicadores acido-base naturais, mas também possuem um forte poder

antioxidante, capaz de neutralizar radicais livres. Como maneira de substituir os pldsticos, o amido e a
guitosana, abundantes e atéxicos, sdo formadores de biopolimeros. Esses, quando produzidos apenas
por amido, apresentam baixa resisténcia, entretanto, quando combinados a quitosana, apresentam
melhora consideravel nesse aspecto. Assim sendo, o objetivo do trabalho é produzir biofilmes a partir
da blenda polimérica de amido e quitosana incorporando o extrato da uva Isabel. Isto, visando a
aplicagdo em embalagens biodegradaveis ativas, devido a acdo antioxidante e inteligente, pela
indicacdo colorimétrica de quando a carne ndo estiver prdpria para consumo. Para tanto, foram
preparadas as blendas em proporg¢des 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, 100:0 das solug¢des filmogénicas de
amido e de quitosana, essas serdo caracterizadas fisico-quimicamente. Os extratos, foram preparados
com duas espécies diferentes de uva, vitis labrusca e vitis vinifera, variando tempo, temperatura e
composic¢ao hidroalcodlica, em relagdo a inibicdao dos radicais livres no ensaio DPPH e as alteragbes de
cor em diferentes escalas de pH. Apds o desenvolvimento dos filmes, avaliou-se boa maleabilidade e
homogeneidade em todas proporg¢des previstas, porém caracteristicas resistivas destacaram-se 50:50
e 75:25 (amido:quitosana). Para os extratos, aquele que se destacou foi de proporg¢do 65:35
(etanol:agua) hidroalcodlica em ambas espécies de uva, obtidos durante uma hora a 70 graus Celsius,
pois apresentaram melhores escalas na variagdo de pH, além da inibi¢cdo quase total do radical (DPPH),
demonstrando excelente atividade antioxidante, em diferentes concentragdes do extrato. Apds a
otimizacdo do biopolimero e do extrato, é possivel afirmar que a aplicacdo desejada estd proxima de
se concretizar. Essa abordagem representa uma alternativa sustentavel, com baixo custo e utilizando
produtos acessiveis que, de outra forma, seriam descartados. Por fim, testes praticos com a carne
serdo realizados para observar as interacGes e avaliar possiveis alteracgoes.
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