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INTRODUGAO

O setor agroindustrial brasileiro € rico em industrias de
suco de frutas, sendo um dos maiores produtores em todo
o mundo. No entanto, a geracao de residuos € um dos
grandes problemas que esta area enfrenta. Quando
descartado incorretamente pode causar danos ambientais,
pois entra em processo de fermentacao e pode acidificar o
solo. Desejando diminuir este impacto e com interesse na
pectina citrica presente no bagaco de laranja, este trabalho
tem como objetivo a preparacado de filmes, utilizando o
residuo gerado na producao de suco de laranja como
matéria-prima, formando tubetes para o desenvolvimento
de mudas.
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Figura 2 — Filmes gerados com diferente concentracao de sorbitol

RESULTADOS E DISCUSSAO
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METODOLOGIA

Para a preparacao do filme do bagaco da Laranja foram
utilizadas diferentes formulacdes, apresentadas na Tabela
1.

Tabela 1: Formulacoes dos filmes produzidos

Figura — F1 - Preparacao do filme para o plantio F2 - Plantio F3 - Filmes

Formulag B PVA Acido citi
O ig?;;r?j : = C;doorgtlollc 2 apos 21 dias em processo de degradacao
Os resultados de biodegradacao sao encontrados na figura
F1 20g 409 05¢g , p : .
3, que é possivel notar em 21 dias os filmes do bagaco da
- 20g 40g 10g Iare}nja em formato de cones ja apresentavam textura de gel,
apos 45 dias os filmes haviam sido degradados quase
F3 209 40g 209 totalmente

CONSIDERACOES FINAIS

Varios testes foram realizados utilizando inumeras formas
de composicdes, mas encontramos um método bem
simples de produzir filmes a partir do bagaco da laranja, o

A partir dos resultados obtidos foi possivel observar que o
filme de bagaco da laranja tem grande degradabilidade em
contato com a terra, onde a agua, microrganismos e

método consiste em partir de uma solucsio de Poli Alcool ~ Caracteristicas —externas foram fundamentais para a

Vinilico (400 ml de agua destilada para 40 gramas de
PVA) deixado agitar por 24 horas a 60 °C, retirado 100ml
dessa formulacao e adicionado acido citrico/ sorbtol nas
concentracoes relatadas acima agitado por 3 horas apos
adicionado 20g de bagaco de laranja deixando agitar por
mais 3 horas, vertido nas placas de teflon deixado secar
temperatura ambiente. Os filmes obtidos tiveram uma
aparéncia alaranjada, e nao apresentaram aspecto
pegajoso. Para a preparacao dos filmes, foram

degradacdo do mesmo. Com isso os filmes de bagaco da
laranja podem ser uma alternativa para as embalagens
poliméricas, por serem produzido de material natural, e por
ISso, terem potencial de serem biodegradados em contato
com o solo, na presenca de microrganismos
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consideradas diferentes formulacoes em funcao do agente
reticulante, o acido citrico e sorbitol.
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Figura 1 — Filmes gerados com diferente concentracao de acido citrico




