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INTRODUCAO

Embora os plasticos possam proporcionar grandes vantagens para
industria, precisa-se levar em consideracao que, a sua utilizacao em larga
escala, causa muitos problemas ambientalis, principalmente se o seu
descarte nao for correto. Por esse fato, o estudo para a criacao de materiais
ecologicamente corretos vem crescendo e nos ultimos anos, os plasticos
biodegradaveis comecaram a ter pesquisas cada vez mais promissoras
(UNEP, 2018).

Os plasticos biodegradaveis tém origem a partir de polimeros naturais,
entre os mais comuns, na forma de amido e celulose (KOLYBABA et al.,
2003). Sendo assim, os subprodutos do arroz que sao ricos em amido,
entre eles a farinha de arroz, € uma potencial matéria-prima para o
desenvolvimento de plastico biodegradavel (ZHOU et al., 2002).

OBJETIVOS

Realizar a producao de um filme biodegradavel utilizando a casca e farinha
de arroz como mateérias-primas, junto com o glicerol atuando como
plastificante via técnica tape-casting e posterior analise guanto as suas
propriedades fisicas.

Os filmes de farinha de arroz obtidos foram transparentes, homogéneos e
brilhantes. Ja os filmes de farinha de arroz e casca de arroz nao foram
transparentes e homogéneos como os filmes somente com a farinha, uma
vez que as particulas da casca ficaram evidentes no filme, nao se
homogeneizando com a solucao, conforme é possivel visualizar na figura 1.

Figura 1 — Filme Al (Esquerda) e filme A2 (Direita).
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Os resultados de tenséo, alongamento na ruptura e modulo de Young do
filme Al e do filme A2 estao apresentados na tabela 2.

METODOLOGIA | |
Tabela 2 - Resultados obtidos no ensaio de tracao.
Farinha de Arroz + Agua  |» 5g de farinha para 100g de solucao* ) Tens&o de Alongamento ~ Maédulo Young
Destllada FormUIagaO
Ruptura (MPa) (%0) (MPa)
{ oH |* pH 10 (Controlado com NaOH) > Al 890 15.67 197 30
’ | Al 3,67 31,00 75,67
[ Casca de Arroz + Glicerol || ©@S¢& molda em moinho de facas > A2 7,28 4,53 266,50
{ Aquecimento e Agitacdo | Ate 78 "C + 5 min > CONCLUSAO
g Por fim, embora os resultados quanto as propriedades de tracao nao foram
{ Espalhamento da Solucéo |" Placa de vidro recoberta com filme de totalmente §§1t|sfatprlas, e posswe_l destacar que os filmes pro_dl_J_Z|dos com
|_poliester essas materias-primas sao promissores e apresentam possibilidades de
\ 5 serem desenvolvidos, no entanto, ainda sao necessarias algumas
 Estufa 30 °C .
Secagem mudancas no processo de desenvolvimento e um melhor tratamento dado a
| | _ | casca de arroz antes da sua incorporacao.
* 5 g de farinha de arroz para 100 g de solucao filmogénica (agua destilada,

glicerol e NaOH).

RESULTADOS

As formulacoes utilizadas para a preparacao das duas amostras de solucao
filmogénica estao dispostas na tabela 1.

Tabela 1 - FormulacOes para cada solucao filmogénica.

Amostra Composicao
Al F+G+H+A
A2 F+C+G+H+A

F: Farinha de Arroz; C: Casca de Arroz; G: Glicerol: H: Hidroxido de Sdodio

(NaOH); A: Agua Destilada.
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