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O Brasil ostenta uma posicdo de destaque como um dos

principais produtores de alimentos do mundo. No entanto, essa
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AL facanha é contrastada por um problema igualmente notério: o

APRENDENDO.CIENCIA@HOTMAIL.CO desperdicio alimentar. Segundo dados da Organizagdo das Nagdes

Unidas (ONU), o Brasil ocupa a desoladora 102 posi¢do no ranking

Palavras-chave: mundial de desperdicio de alimentos. Este fendmeno lamentavel
Biodegradavel manifesta-se em multiplas etapas da complexa cadeia alimentar.

Pés-colheita Na fase de produc¢do, um mau planejamento, infraestrutura
Revestimento inadequada e questdes climaticas imprevisiveis resultam na perda de
Sustentabilidade quantidades significativas de alimentos preciosos. A distribuicdo e

comercializagdo também ndo escapam dessa problematica.
Alimentos sdo frequentemente descartados devido a padrdes
rigorosos de aparéncia e estética, bem como a desafios logisticos na
movimentacdo dos produtos. Por fim, no estadgio do consumo, a
negligéncia assume a forma de compras excessivas, falta de
planejamento de refeicoes e deficiéncias na conservacao.

De acordo com dados atualizados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) de 2022, alarmantes 30% dos
alimentos produzidos no pais encontram-se no lixo, totalizando cerca

de 46 milhdes de toneladas desperdigadas anualmente. A urgéncia
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em enfrentar esse problema ganhou destaque
nos ultimos anos, como evidenciado pelas
tendéncias de busca no Google, que mostram
um aumento significativo no interesse pelo
tema do desperdicio de alimentos desde
dezembro de 2017 até o apice registrado em
abril de 2022. Adicionalmente, os nimeros de
publica¢cdes académicas sobre o assunto, de
com dados do

acordo

duplicaram de 2016 a 2021.

Scopus, quase

Esse crescente interesse em abordar o
desperdicio de alimentos reflete a sua
relevincia e

importancia inegaveis. A

demanda global por alimentos,
especialmente os pereciveis, como frutas e
esta diretamente

hortaligas, ligada ao

crescimento populacional. No contexto
brasileiro, a producao de frutas representa
um dos pilares econémicos da agropecudria,
atendendo tanto o mercado interno quanto o
internacional, através das exportacdes de
frutos tropicais, subtropicais e de clima
temperado.

A reducdo das perdas poés-colheita
emerge como uma solucdo fundamental para
aumentar a disponibilidade de frutas e
hortalicas, mitigando o desperdicio. Apds a

colheita, a maioria das frutas sofre um rapido

processo de maturacdo e deterioracao devido
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a complexas mudancas bioquimicas e

fisiologicas, bem como a praticas
inadequadas de manuseio e armazenamento.
Tradicionalmente, a estratégia de
conservacao pos-colheita tem se centrado na
cadeia de frio e em boas praticas de
armazenamento. No entanto, a tecnologia de
aplicagdo de peliculas comestiveis emerge
como uma alternativa notavel, estendendo o
tempo de conservacdo e conferindo maior
flexibilidade na manipulacdo e

comercializagdo dos  produtos. Estes
revestimentos possuem propriedades que
funcionam como barreiras as trocas
respiratorias, reduzindo a permeabilidade ao
vapor de agua e gases, permitindo assim
conservar o fruto por mais tempo.

Ha uma distingao entre os conceitos de
"filmes" e "revestimentos": um "filme" refere-
se a uma fina camada criada pela secagem de
uma solucdo de biopolimeros previamente
preparada, separada do alimento, e que é
aplicada posteriormente sobre o mesmo. Por
outro lado, um "revestimento" ou “cobertura”
também é produzido a partir de uma solucio
de Dbiopolimeros, contudo é aplicada
diretamente na superficie do alimento, por
imersao ou aspersao, e apds o processo de

secagem, forma-se uma pelicula sobre o
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produto.

Os filmes e revestimentos comestiveis
e biodegradaveis nao substituem
completamente os materiais de embalagem
convencionais. Contudo, estes podem auxiliar
na melhoria da eficiéncia da embalagem dos
alimentos e, assim, reduzir a necessidade de
uso de polimeros derivados do petroleo,
como o plastico.

E crucial mencionar a valiosa
caracteristica da biodegradabilidade das
peliculas comestiveis. Para ser considerado
deve ser

biodegradavel, um material

decomposto completamente por
microrganismos em compostos naturais,
como COz 4gua, metano, hidrogénio e
biomassa. Essa propriedade nao apenas
reduz a dependéncia de fontes ndo-
renovaveis, mas também se harmoniza com
os principios do ecossistema, evitando a
poluicdo ambiental.
As  peliculas  comestiveis  sdo
elaboradas a partir de diversos compostos,
incluindo proteinas (como gelatina, caseina e
glaten de trigo), polissacarideos (como amido
e pectina), lipidios (como acido estearico e
ceras), ou combinac¢des destes, aproveitando
as caracteristicas funcionais de cada classe.

Estas atuam como barreiras contra gases e
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vapor de agua, modificando a atmosfera
interna dos frutos, reduzindo sua degradagdo
e prolongando sua vida util. Além disso,
podem ser veiculos para a incorporagdo de
compostos antimicrobianos e antioxidantes,
entre outros beneficios.

Uma nova tendéncia para produgdo de
revestimentos comestiveis é a utilizacdo de
partes das plantas ou a combinacdo destes e
seus extratos, como por exemplo gel de Aloe
extrato de capim-limao,

vera (babosa),

alecrim, tulsi e carcuma. Estas tém

propriedades antimicrobianas, sendo

compostas por vitaminas e minerais
essenciais que podem melhorar as suas
propriedades  funcionais e  torna-las
potencialmente efetivas na conservagdo de
alimentos.

A curcumina, um nutracéutico
polifendlico natural, é um componente
importante da Curcuma longa (circuma),
comumente usada como um tempero e
corante alimentar na dieta e na industria
alimenticia. Essa substancia é amplamente
conhecida por seus efeitos antibacterianos,
antioxidantes, anticancerigenos e
cicatrizantes, e por esse motivo tem sido
utilizada no desenvolvimento de filmes e

revestimentos comestiveis.
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Também, tem-se investigado a
utilizacdo de peliculas a base de residuos de
frutas e hortalicas, que carregam uma série de
propriedades relacionadas a atividade
antioxidante, antimicrobiana e nutricional. A
residuos

consideravel quantidade de

produzidos durante as etapas de
processamento de alimentos representa uma
preocupacdo significativa, uma vez que a
complexa composicao desses materiais pode
causar danos ao ambiente se descartados de
maneira inadequada. No entanto, existem
alternativas para aproveitar esses residuos
em varias atividades, o que pode resultar em
beneficios significativos. Essa abordagem nao
apenas ajuda a reduzir a polui¢do ambiental,
mas também diminui os custos de producao,

ao mesmo tempo em que proporciona

oportunidades para valorizar
economicamente oS residuos que
costumavam ser destinados a aterros

sanitarios ou utilizados em aplicacdes de
baixo valor agregado.

Os residuos da agroindustria, em
especial os bagacos, cascas e farelos em geral,
entre outros, tem potencial para aplicacdo em
diferentes areas, desde a industria civil até a
alimentos,

industria de pensando na

obtencdao de embalagens e revestimentos
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biodegradaveis. A casca da batata é um
exemplo, comumente descartada no preparo
dos mais variados pratos, pode e deveria ser
aproveitada no consumo humano.
Adequadamente lavada e higienizada, pode
ser utilizada em formulagdes como a de
produtos de panificagdo, bem como no
desenvolvimento de peliculas. O amido
contido na farinha, feita a partir da casca da
batata, pode ser utilizado na fabricacdo de
produtos farmacéuticos, producao de alcoois
e de metano, por meio de processos
biol6gicos fermentativos. Outro exemplo, a
farinha do residuo de ctGrcuma, rica em
curcuminoides com propriedades
antioxidantes, em combinagdo com glicerol,
apresenta caracteristicas desejaveis para
embalagens ativas e inteligentes. Essa
extensdo da vida util das frutas tem o
potencial de reduzir substancialmente o
desperdicio e, como consequéncia, aumentar
a disponibilidade de alimentos frescos e in
natura no mercado.

A aplicacdo destas peliculas pode ser
realizada de duas formas: (i) por meio de
imersdo rapida do fruto em uma solugdo
filmogénica (Figura 1): o alimento é entdo
deixado em repouso até que a dgua evapore e

a pelicula se forme sobre a fruta; ou (ii) por
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meio de aspersao da solucdo sobre o alimento
(Figura 2). Importante que as mesmas nao
devem interferir na aparéncia natural,

aderindo firmemente para resistir ao

manuseio e preservando o sabor original.

imersao. Fonte:

Figura 1. Método de
Gabriella

elaborado por Giani Pieretti

Gadelha.

Figura 2. Método de aspersao ou
pulverizacao. Fonte: elaborado por Gabriella

Giani Pieretti Gadelha.
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A Agéncia Nacional

(ANVISA) nao

de Vigilancia
Sanitaria estabelece

regulamentagcdes  especificas para os
revestimentos comestiveis, considerando-os
ingredientes quando aprimoram a qualidade
nutricional do produto ou aditivos quando
ndo afetam seu valor nutricional. Apés a
aplicagdo, ocorre a formacdo de uma fina
camada na superficie externa, com
preenchimento parcial dos estomatos e
lenticelas, reduzindo, dessa forma, a
transferéncia de umidade (transpiracdo) e as
trocas gasosas (respiracao) do fruto.

Em resumo, o desenvolvimento e a
aplicagdo de peliculas comestiveis, visando
prolongar a conservacdo de alimentos,
representam uma promissora alternativa
para mitigar o cendrio alarmante de
desperdicio no Brasil. Esses revestimentos
desempenham um papel vital na preservacao
da qualidade dos produtos péds-colheita,
contribuindo significativamente para reduzir
as perdas e garantir que mais alimentos
cheguem a mesa da populagao, tanto no Brasil
quanto no mercado internacional. Além disso,
a consideracao da biodegradabilidade desses
materiais e a utilizacido de residuos
alimenticios, reforca seu potencial como

solucdo sustentavel em consonancia com as
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preocupacdes ambientais contemporaneas.

GLOSSARIO

Biomassa - matéria organica vegetal ou
animal usada como fonte de energia limpa e
sustentavel.

Curcuminoides - compostos fendlicos
presentes na circuma.

Estomatos - estruturas presentes nas
plantas que garantem a realiza¢ao de trocas
gasosas.

Lenticelas - estruturas de arejamento, de
formato poroso, encontradas nos caules,
raizes e alguns frutos de plantas lenhosas que
realizam trocas gasosas.

Nutracéutico - combinagdo dos termos
nutricdo e farmacéutico. Define uma ampla
variedade de alimentos e componentes

alimenticios com apelos médicos ou de saude.
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