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RESUMO: O filme de fécula de mandioca é um material biodegradável e sustentável, 
produzido a partir da mandioca, que oferece uma alternativa ecológica aos plásticos 
convencionais. Este estudo avaliou a adição de Hidróxido Duplo Lamelar (HDL) de Mg/Al ao 
filme de fécula de mandioca, observando a estabilidade microbiana, resistência e absorção de 
umidade dos filmes. Os filmes foram produzidos pelo método de casting e coating, utilizando 
diferentes proporções. Os resultados mostraram que as formulações C e D contendo 35ml e 
40ml da solução A com HDL, apresentaram melhor desempenho, permitindo a conservação 
de tomates cereja por mais 25 dias sem desenvolvimento microbiano. A formulação C obteve 
os melhores resultados em termos de preservação o tomate. Os resultados obtidos abrem 
caminhos para futuras perspectivas de complementação do trabalho. 
PALAVRAS-CHAVE: Película polimérica, Argila aniônica e Estabilidade microbiana. 

 
PRODUCTION OF CASSAVA STARCH FILM/LAMELLAR DOUBLE HYDROXIDE 

(Mg/Al) IN CHERRY TOMATO CONSERVATION 
 

ABSTRACT: The cassava starch film is a biodegradable and sustainable material produced 
from cassava, offering an eco-friendly alternative to conventional plastics. This study 
evaluated the addition of Mg/Al Layered Double Hydroxide (LDH) to the cassava starch film, 
examining the microbial stability, strength, and moisture absorption of the films. The films 
were produced by casting and coating methods using different proportions. The results 
showed that formulations C and D, containing 35ml and 40ml of solution A with LDH, 
demonstrated the best performance, allowing the preservation of cherry tomatoes for an 
additional 25 days without microbial growth. Formulation C achieved the best results in terms 
of tomato preservation. The results obtained open pathways for future complementary work. 
KEYWORDS: Polymeric film, Anionic clay, and Microbial stability. 
 
1. INTRODUÇÃO 

 
A produção de filmes à base de fécula de mandioca tem se destacado como um campo 

promissor de estudo na área de conservação de alimentos. Em um contexto global de crescente 
preocupação com a degradação ambiental e o excesso de resíduos plásticos, a busca por alternativas 
sustentáveis para substituir plásticos e produtos químicos nas práticas agrícolas e de conservação de 
alimentos tornou-se uma prioridade. 
 Esses filmes têm sido alvo de intensos estudos nas últimas décadas, e sua aplicação vai muito 
além de formar uma barreira entre o meio interno e externo, elas são capazes de exercer funções 
específicas na preservação do alimento (LUCENA et al., 2017). Essas funções podem ser aprimoradas 
como adição de aditivos, como hidróxido duplo lamelar, hidróxido de magnésio e óleos que podem 
exercer efeitos benéficos quando incorporados a frutas ou vegetais (SILVA et al., 2024).  
 Neste contexto, diversos biopolímeros como proteínas e polissacarídeos vem sendo estudados 
para o uso como matéria-prima na produção desse tipo de material. Com grande destaque entre os 
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pesquisadores, os polissacarídeos como amido, pectina, quitosana, alginato, celulose e seus derivados, 
têm ganhado notoriedade, por apresentarem excelentes propriedades mecânicas, ópticas e sensoriais, 
além de alto coeficiente de permeabilidade ao vapor de água, podendo ainda serem combinados entre 
si (MÉITÉ et al., 2024). 
 Para superar essa desvantagem ligada às suas propriedades pobres, os biopolímeros são 
frequentemente reforçados para compensar as desvantagens encontradas na matriz polimérica. Os 
reforços mais utilizados são de origem natural ou minerais (sílica, argilas) (NZEREOGU et al., 2023). 
Essa incorporação contribui significativamente para melhoria da resistência dos filmes produzidos e ao 
não desenvolvimento microbiano.  

Pesquisa envolvendo filmes à base de fécula de mandioca, polissacarídeos e argilas aniônicas 
representam uma área de grande potencial para o desenvolvimento de soluções inovadoras na 
conservação de alimentos, ao mesmo tempo em que promove práticas mais sustentáveis e a 
diminuição de contaminação com produtos químicos para conservação. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS  

 Este trabalho foi desenvolvido para elaboração de filme de fécula de mandioca juntamente 
com complementação de Hidróxido Duplo Lamelar - HDL (Mg/Al). Após a pesquisa e definição da 
formulação, a produção e organização dos testes do filme foram realizadas em laboratório com prazo 
de observação de 25 dias.  

A síntese do HDL – Mg/Al foi realizada através do método de coprecipitação (KHAN et al., 
2009). A fécula de mandioca foi adquirida no comércio local. A glicerina bidestilada fornecida pelo 
laboratório de Química CET/UEG. O tomate cereja foi adquirido na feira do agricultor do setor JAÓ 
em Goiânia, Goiás. 

 
2.1 Elaboração da formulação do filme de fécula de mandioca  
 

2.1.2  Filme de fécula de mandioca com HDL (Mg/Al) 
A elaboração do filme de fécula de mandioca foi desenvolvida através do método de casting 

de acordo com Fakhoury et al, (2012). Para método de coating foi elaborado um filme para imersão do 
tomate cereja com cobertura em forma de película. O plastificante escolhido para teste nos ensaios foi 
glicerol e com variação de volume de solução de HDL Mg/Al.  

Para produção do filme foram realizadas duas soluções, sendo consideradas a nomenclatura A 
e B. A solução A misturou 0,10g de HDL Mg/Al e água destilada em 100mL, aqueceu a 70°C por 
10min, para melhor homogeneidade. A solução B foram colocados 8g de fécula de mandioca, 5g de 
glicerol. A solução A foi dividida em três formulações (B, C e D), sendo a formulação A com filme 
sem HDL. O procedimento realizado seguiu o fluxograma da figura 1 

 
Figura 1 – Formulações realizadas na produção do filme de fécula mandioca com HDL (Mg/Al). 



 

 

 

 
 
A solução A foi aquecimento sob agitação para mistura da fécula de mandioca, água e glicerol. 

E aquecida à temperatura máxima de 70°C, com agitação constante, até a geleificação da solução. 
Após produção dos filmes, os coating (revestimento) do filme fécula/HDL aos tomates cereja foram 
realizados à temperatura ambiente, sendo os tomates imersos na solução por duas vezes no intervalo 
de 10 minutos. Após essa etapa foram dispostos em superfície de alumínio sem cobertura para 
observação do comportamento. 

Para a etapa de casting, as placas de Petri contendo os filmes fécula/HDL e os tomates cerejas 
revestidos com os filmes foram deixados por 3 horas na estufa e depois deixada à temperatura 
ambiente para formação do filme e observado o desenvolvimento microbiano. Os filmes formados 
foram avaliados visualmente segundo a sua cor, opacidade, espessura e sua capacidade antifúngica.  
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
3.1 Observação placa de Petri dos filmes fécula/HDL 
 

O primeiro teste da amostra do filme fécula/HDL envolveu a mistura de todos os componentes 
da formulação conforme a metodologia utilizada. A solução A, contendo 0,20g de HDL (Mg/Al), foi 
aquecida até 70°C para formar a solução filmogênica, após esfriar até 30°C. A solução foi aplicada em 
placas de Petri e mantida a temperatura ambiente por 5 dias, sem uso de estufa. Durante este período, 
observou-se o desenvolvimento de microrganismos nas três primeiras placas, enquanto a quarta placa 
não apresentou crescimento microbiano (Figura 2). Este teste foi crucial para avaliar a eficácia do 
filme na proteção contra microrganismos e identificar melhorias necessárias. A seguir, são 
apresentadas as figuras das placas de cada formulação e os resultados em relação ao desenvolvimento 
de microrganismos no primeiro teste da amostra. 

Figura 2 – Imagem da placa de Petri com filme fécula/HDL no primeiro ensaio. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

A partir da primeira formulação contendo 0,20g de HDL, foi possível reduzir a quantidade de 
HDL na solução filmogênica sem comprometer os resultados. A nova formulação realizada com as 
quantidades descrita na figura 1 com 0,10g de HDL, inicialmente apresentou uma coloração turva, 
sem brilho e transparência. com o tempo, o filme tornou-se firme, transparente, adquiriu uma estrutura 
elástica e não apresentou formação de fungos. 

A geleificação é a formação de uma pasta viscoelástica túrbida ou, em altas concentrações, de 
um gel elástico opaco. Com o tempo e a redução da temperatura (especialmente na refrigeração ou 
congelamento), as cadeias de amido interagem mais fortemente, forçando a água a sair, resultando na 
sinérese. A recristalização ou retrogradação ocorre quando as cadeias de amilose, mais rapidamente 
que as de amilopectina, formam hélices cristalinas estabilizadas por ligações de hidrogênio após a 
geleificação (GERMANI, 1999). 

Segundo Jiménez et al. (2012), a aplicação de filmes possui substâncias hidrofóbicas em frutos 
requer uma emulsão com características específicas para garantir espalhamento eficaz, fixação 
adequada, secagem controlada e estabilidade do filme. Isso geralmente envolve emulsificantes, 
plastificantes, estabilizantes e outros componentes na formulação. 

 
3.2 Filme de Fécula de Mandioca com solução de HDL (Mg/Al) 

3.2.1 Aplicação no Tomate Cereja 

Os resultados do desenvolvimento do filme de fécula de mandioca com solução de HDL 
Mg/Al foram avaliados por observação visual, avaliação de cor e desenvolvimento microbiológico, 
conforme apresentado na Figura 3. Nos primeiros dias, os tomates cereja permaneceram brilhantes e 
firmes nas quatro formulações de fécula/HDL Mg/Al. Os tomates se mostraram com cor intensa após 
o banho com o filme, mantendo essa característica por 10 dias. 
 

Figura 3 – Resultados dos tomates cereja após aplicação do filme de fécula/HDL Mg/Al. 
 

 
 

A análise visual dos tomates cereja na Figura 3 mostra que a cobertura do filme foi bem 
homogênea após dois banhos, cobrindo-os completamente e melhorando o brilho. Com o tempo, a 
estrutura dos tomates mudou devido à deterioração natural, mas a ação do HDL Mg/Al no filme 
impediu o desenvolvimento de microrganismos, sem fungos ou podridões observados. Isso demonstra 
a eficácia da formulação, que manteve a estrutura do fruto inalterada por 7 dias à temperatura 
ambiente, preservando o brilho.  



 

 

 

Pelos resultados obtidos na comparação dos filmes de fécula de mandioca com utilização de 
HDL (Hidróxido Duplo Lamelar) em relação ao não desenvolvimento de microrganismo no processo 
de conservação do tomate cereja, possuíram bons resultados. 

 
4. CONCLUSÃO 

 O estudo demonstra o potencial do filme de fécula de mandioca, enriquecido com Hidróxido 
Duplo Lamelar (HDL) de Mg/Al, como uma solução sustentável e biodegradável para revestimento de 
alimentos. Este material oferece uma alternativa ecológica aos plásticos tradicionais e melhora a 
conservação de frutos perecíveis, como o tomate cereja, prolongando sua vida útil. 
 A integração do HDL (Mg/Al) ao filme de fécula de mandioca resultou em notável melhoria 
na estabilidade microbiana e resistência. Especialmente com a formulação C, que manteve as 
características visuais e a integridade física do fruto por um período prolongado, com menor perda de 
massa e sem desenvolvimento microbiano. 
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