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RESUMO

O mercado das hortalicas é responsavel pela geragdo tanto de empregos, como
também pelos saldos econdmicos positivos. Apds a colheita, as hortalicas apresentam
maior vulnerabilidade, podendo sofrer deterioracdo. O desenvolvimento e emprego de
conhecimentos e técnicas tornam-se fundamentais em sua conservacdo. As embalagens
sdo ferramentas imprescindiveis para a preservacdo dos alimentos, apresentando-se em
diversas composic¢Bes. Os filmes comestiveis surgem como uma alternativa sustentavel
na conservacao de alimentos e sua agregacéo ao sistema produtivo pode reduzir as perdas
e desperdicios de alimentos. Com isso, 0 presente trabalho objetiva disseminar e agregar
informacgdes e conhecimentos referentes a utilizacdo de filmes comestiveis em pos
colheita de hortalicas por meio de levantamentos bibliograficos. O método de pesquisa
ocorreu mediante consulta, avaliacdo e comparagdo de dados obtidos em teses, livros,
revistas, dissertagdes e artigos presentes no google académico, SciELO, portal periédico
da CAPES e suas diversas bases de dados, em que a obtencdo de contetdo se baseou em
dois critérios, o uso de palavras-chave, como “filmes comestiveis” e o periodo de
publicacdo, estabelecendo para o trabalho literaturas referentes aos dltimos 10 anos. A
pesquisa proporcionou identificar as caracteristicas relacionadas a formacdo e
constituicao dos filmes comestiveis, seu comportamento, sua eficiéncia e limitagdes sobre
uma gama de hortalicas, além de indicar os problemas voltados a sua fabricacéo e os

beneficios ambientais que podem ser garantidos com a ampla adocdo da técnica.

Palavras-chave: “Filmes comestiveis”. “Embalagens biodegradaveis”. “Perdas pos-
colheita”. “Conservagao de hortaligas”. “Biofilmes”.
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1 INTRODUCAO

A produgdo de hortalicas caracteriza-se pelo cultivo de uma diversidade de
vegetais, com a finalidade alimenticia ou ornamental. Os registros da sua producdo sdo
decorrentes do periodo de 7.000 a.C. e ao longo do tempo houve uma expanséo no setor,
frente a0 melhoramento vegetal e o desenvolvimento de uma gama de variedades
(SEBRAE, 2017).

O mercado das hortalicas € responsavel pela geracdo tanto de empregos, como
também pelos saldos econdmicos positivos. A economia em torno da atividade foi de 47
bilhGes no setor de hortifruti, para 0 ano de 2018. Dados referentes ao ano de 2019,
revelam que, apesar da reduzida producdo, ndo houve prejuizos econémicos aos
produtores, muito pelo contrario. A ocorréncia da pandemia no ano de 2020, reprimiu 0
crescimento e ampliacdo do setor, mas simultaneamente revelou e acentuou as medidas
ideais que devem ser adotadas pelos empreendedores para agregacdo de valor aos
produtos, como medidas de sustentabilidade e seguranca alimentar (CARVALHO et al,
2020).

O estimulo da producdo de hortalicas se baseia na crescente demanda pelos
consumidores em produtos mais nutritivos. A variedade e a proporcdo de frutas e
hortalicas produzidas no Brasil varia de acordo com cada estado. Em termos quantitativos
as culturas mais produzidas no pais sdo, laranja, banana, melancia, ma¢d e outras
frutiferas, além da batata, tomate, cebola, cenoura e outras espécies de olericolas,
produzidas tanto por pequenos, quanto por grandes produtores (KIST et al, 2018).

O desenvolvimento e emprego de conhecimentos e técnicas tornam-se
fundamentais na conservacdo de hortalicas e frutas, que serdo destinadas ao mercado
consumidor. Adicionar alternativas que permitam o aumento do tempo de vida dos
produtos agricolas no sistema de producdo pode gerar acréscimo no investimento, mas,
simultaneamente maior rentabilidade pela reducdo do desperdicio, dos danos e pela
manutencdo da qualidade por tempo prolongado (DURIGAN, 2013).

As embalagens sdo ferramentas imprescindiveis para a preservacao dos alimentos,
apresentando-se em diversas composi¢des. O agravamento ambiental gerado pelo
descarte dessas embalagens instigou além do reaproveitamento desses envoltérios, o

desenvolvimento de materiais eficientes e de baixo impacto ambiental, como os
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biopolimeros, que ndo s6 atendem ao requisito ambiental, mas de eficiéncia na
conservacao das propriedades dos alimentos (LANDIM et al, 2016).

Perante cenario mundial, o Brasil tem obtido grande destaque na producédo de
alimentos. A otimizacdo dessa producdo pode ser realizada a partir da introducéo de
filmes comestiveis, em pos-colheita, que venham a garantir maior duracdo e integridade
dos vegetais. Como relatado por Siqueira (2012), que trabalhando com frutiferas, atestou
a importancia da utilizacao desses envoltorios para evitar a influéncia do ambiente sobre
0 produto.

A reunido de informagdes quanto ao emprego de filmes comestiveis na
conservacao pds-colheita de hortalicas € justificada pela importancia da temética e a
necessidade de disseminacdo dessa tecnologia no meio rural. Ja que, segundo CEPEA
(2018), o pais vem acumulando prejuizos de mais de 7 bilhdes/ano, resultante do descarte
e das perdas de hortalicas ao longo da cadeia produtiva. Spagnol et al (2018), ressaltam
também que o desenvolvimento e emprego de tecnologias que venham permitir aumento
da vida dos alimentos sdo essenciais, pois otimizam a producao frente ao crescimento da
populacéo.

O levantamento bibliografico acerca da tematica dos filmes comestiveis,
utilizados em pdés-colheita tem como objetivo disseminar e agregar informacdes quanto a
importancia da sua utilizacdo, ndo s6 pela funcdo de preservacdo da qualidade das

hortalicas, mas também pelo fator ambiental.
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2 METODOLOGIA

Corréa et al (2013) em estudo, exprime que o trabalho cientifico é aportado de
alguns recursos que auxiliam a sua construcdo, como a metodologia, que é uma
ferramenta textual, importante na descri¢do dos caminhos trilhados para a elaboracéo do
trabalho. A compreensao e escolha do método de pesquisa correta € indispenséavel para
que o trabalho cientifico seja conduzido da melhor forma possivel, e permita aos

individuos avaliar e conduzir os processos corretamente (PRACA, 2015).

O levantamento bibliografico do trabalho de conclusédo de curso foi efetuado
mediante consulta, avaliacdo e comparacdo de dados obtidos em dissertages, artigos,
livros, revistas e teses, encontrados em diversos portais, como google académico,
SciELO, portal periodico da CAPES e suas principais base de dados, como Science direct,
Web of Science, Scopus, Annual Reviews, Springer, entre outros. A busca de
informacgdes que nortearam a revisdo, foi baseada em dois critérios, o primeiro € o uso de
palavras-chave, como “filmes comestiveis”, “embalagens biodegradaveis”, “perdas pos-
colheita” e “conservacdo de hortaligas”. Outro parametro que também foi empregado na
selecdo das obras, foi o periodo de publicacdo, onde foram dadas prioridades aos trabalhos
realizados nos Ultimos 10 anos, ou seja, de 2011 a 2021. A coleta e avaliagdo desses dados
iniciaram-se em meados de agosto, sendo prolongado até o més de novembro, onde foram

ajustados e finalizados.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1  Desperdicios e perdas de hortalicas em pos-colheita

Os valores do desperdicio e das perdas de alimentos no mundo séo equivalentes a
1,3 bilhdes de toneladas, em que 40 a 50% desse valor corresponde as hortalicas e frutas.
Esse cenario compromete consideravelmente a disponibilidade de alimentos,
condicionando a inseguranca alimentar, além de sobrecarregar os recursos naturais. Na
Ameérica do sul, esse problema se torna mais agravante pela proporcdo de quase 50

milhGes de pessoas em condi¢édo de fome (FAO, 2016).

O quantitativo global referente as perdas e desperdicios de alimentos sdo variaveis
(Figura 1), sendo que as regides desenvolvidas se destacam por representarem 56% desses
valores (WORLD BANK, 2014).

Desperdicio e perdas globais de alimentos

™ Asia Industrializada

™ Sul e Sudeste da Asia

Amérca do Norte e
Oceania

Europa

™ Africa Subsariana

_ Norte da Africa e Asia
g central e Ocidental

2
°

B América Latina

Figura 1.Dados referentes as perdas e desperdicios de alimentos no mundo
Fonte: WORLD BANK (2014).

O desperdicio é um fator extremamente importante no Brasil, pois apesar de ser um
dos maiores produtores e exportadores de frutas e hortalicas, no setor, o pais apresenta

perdas de até 30%, durante a cadeia produtiva e de distribuigdo (LIMA, 2016).

Segundo a FAO (2017), num futuro proximo a producdo alimenticia tem a
necessidade de ser ampliada em pelo menos 50% do valor atual, obrigando assim a

expansdo de novas areas. Com as perdas em desperdicio de alimentos, perde-se também
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0S recursos utilizados para a sua produgdo e com isso, torna-se crescente a sobrecarga

sobre 0 meio ambiente.

E evidente que a producdo de alimentos ndo acompanha o crescimento
populacional. No pais, o crescimento demografico anual é constante e representa a
condigdo também observada nas demais nagdes. Reavaliar a forma e intensidade de
exploracdo da natureza, bem como moderar as perdas e desperdicios, ponderando a
seguranca alimentar, sdo medidas imprescindiveis tanto para a conservagdo dos recursos
naturais, como dos fatores socioeconémicos (SANTOS et al, 2020). A seguranca
alimentar, considerada um direito humano, estabelece que os alimentos devem ser de facil
acesso econémico e geografico para a populacdo mundial, em qualidade e quantidades
adequadas (FAO, 2018).

O processo de envelhecimento nos vegetais ocorre normalmente apds o desligamento
dos frutos a planta-mée, porém problemas como estresses durante a conducao da cultura,
manuseio inadequado e condicBes climaticas adversas podem acelerar a senescéncia e
torna-los propicios a infestacdo por agentes patogénicos. As perdas e desperdicios
ocorrem ao longo da cadeia produtiva (Tabela 1), concentrando-se em algumas fases
(LUENGO & CALBO, 2011).

Tabela 1.Perdas e desperdicios (%), de acordo com o periodo dentro da cadeia produtiva, de
armazenamento e distribuicéo de alimentos

FASES PERDAS E DESPERDICIOS (%)
Processo de Producéo 28%
Manejo e armazenamento 22%
Processamento 6%
Mercado e distribuicao 17%
Consumidores 28%

Fonte: Adaptado de FAO, 2016.

O desperdicio de alimentos pelo manejo inadequado na pds-colheita de hortalicas
é considerado comum nos principais paises produtores. Essas perdas podem estar aliadas
a infestacdo por microrganismos, 0 ataque de pragas, elevacdo na sintese de etileno,

condigdes climaticas favoraveis ao aumento do metabolismo dos frutos, proporcéo dos
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principais gases da respiracdo no ambiente, além da luminosidade (KADER & YAHIA,
2011).

Apdbs a colheita, as hortalicas apresentam maior vulnerabilidade, podendo sofrer
deterioracdo, ocasionada principalmente por problemas fitossanitarios e pela
manipulacdo durante o processo de logistica. Os fatores que ocasionam as perdas e
desperdicios provocam alteracBes expressas por podriddes, murchas, fissuras,
deformacdes, dentre outros (Figura 02). Esses fatores comprometem o tempo de prateleira

dos vegetais, além de gerar grandes perdas econémicas (GUERRA et al, 2017).

5333066 Pate Saae | W naen o o

Figura 2.Deterioracfes que caracterizam as perdas pds-colheita de hortaligas. Deformag&o no tomate (A).
Podridéo e murcha no maracuja (B)

Fonte: MENTEN (2016). Disponivel em:
https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/2235470/mod_resource/content/0/Doen%C3%A7as%20p%C3%
B3s-colheita%20de%20frutas%20e%20hortali%C3%A7as%202016.pdf.

Lana & Moita (2019), confirmam a sensibilidade desse grupo de alimentos, ao
citarem que a comercializacdo deve ocorrer de maneira instantanea, logo apds a retirada
do campo, ja que de maneira progressiva e variando entre espécies, vai ocorrendo a

senescéncia.
3.2  Embalagens comestiveis

A utilizacdo de filmes comestiveis com finalidade de preservar os parametros de
qualidades de uma infinidade de hortalicas pode vir a ser uma alternativa bastante viavel
a ser agregada na cadeia de producéo agricola. Os biofilmes atuam limitando a interagdo
entre 0s vegetais e 0 ambiente, de forma a preservar por mais tempo as caracteristicas
fisicas, quimicas e fisioldgicas dos mesmos (LUVIELMO e LAMAS, 2012).

As peliculas biodegradaveis surgem como tecnologia limpa, viavel e quando
associada a aditivos, como 0s 0leos essenciais, podem assegurar a manutencéo do tempo

de prateleira dos alimentos, principalmente por evitar a infestagdo por agentes


https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/2235470/mod_resource/content/0/Doen%C3%A7as%20p%C3%B3s-colheita%20de%20frutas%20e%20hortali%C3%A7as%202016.pdf
https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/2235470/mod_resource/content/0/Doen%C3%A7as%20p%C3%B3s-colheita%20de%20frutas%20e%20hortali%C3%A7as%202016.pdf
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patogénicos. Essa adicdo, apesar de reduzir a resisténcia das peliculas, pode proporcionar
menor perda de agua pelos frutos (ATARES & CHIRALT, 2016).

Atualmente tem-se uma diversidade de revestimentos comestiveis, onde, a
depender do vegetal, indicam-se os mais adequados e eficazes. Esses filmes sdo
constituidos por biopolimeros, que possibilitam a manutencdo da qualidade das hortalicas
por um maior periodo de tempo. A questdo principal ainda levantada por pesquisadores
sdo as porcentagens ideais na utilizacdo dos mesmos. (LUVIELMO e LAMAS, 2012).

O desenvolvimento dos revestimentos e filmes comestiveis e a atual evidéncia da
sua importancia, estdo ligados as caracteristicas e vantagens associadas aos mesmos. Essa
tecnologia possui finalidade de substituicdo das embalagens plésticas, atendendo aos
critérios sustentaveis, visto que sdo biodegradaveis e além disso, exercem com eficiéncia
a funcdo de conservacao e melhora das propriedades dos alimentos obtidos ap6s a colheita
(RIBEIRO et al, 2018).

Dentro desse contexto, torna-se fundamental esclarecer a distingao existente entre
filme e revestimento comestivel (Figura 3), pois a producédo dos filmes antecede a sua
integracdo aos alimentos, ja o revestimento é gerado junto a face exterior dos mesmos
(FERNANDEZ-PAN & CABALLERO, 2011).

Film forming Homogenization Degassing
dispersion

BEX=ERH

Casting S

Detaching

\_ ﬁ Y, \ comieid

Figura 3.Figura 3. Diferenga entre filme e revestimento comestivel

Fonte: Otoni et al, 2017.
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Os biopolimeros comestiveis sdo aplicados nos alimentos em uma pequena
proporcdo, o encobrindo e proporcionando, controle dos processos de transpiracéo e
respiracdo (Figura 4), evitando ou reduzindo os danos por manuseio, proporcionando
melhoria nas propriedades organolépticas dos alimentos, dentre outros (FERNANDEZ-
PAN & CABALLERO, 2011).

03 Reduz danos
por manuselio
A pelicula confere uma

protecdo extra contra os
danos mecanicos

01 Reduz Transpiracao

Se torna uma barreira
contra a perda de massa
dos frutos

" 4 02 OZ Reduz a Respiragao O 4 Melhoria nas
CO Cria atmosfera modificada - proprleqad_es
2 na parte interior do fruto e — organoleptlcas
evita as trocas gasosas Além de preservar a
qualidade, confere

melhoria na aparéncia
e no sabor

Figura 4.Figura 4. Funcoes exercidas pelos biofilmes

Fonte: Infografico com dados extraidos de Fernandez-Pan & Caballero, 2011.

Os revestimentos biodegradaveis podem também evitam a presenca e 0 progresso
de patdgenos quando incorporados de aditivos. Em geral, os biofilmes sdo compostos por
polimeros de polissacarideos e proteinas, além de misturas a base de lipideos (Figura 5),
gue em resumo, cumprem sua funcdo de promover a longevidade de hortalicas com
manutencdo de qualidade (COSTA et al, 2017).
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Figura 5.Constituintes mais utilizados na producdo de filmes comestiveis

Fonte: Infogréfico com dados extraidos de Forato (2020).

A composicdo dos filmes é uma caracteristica primordial, pois possibilita
identificar o seu dinamismo. Segundo Forato et al (2011), geralmente filmes a base de
carboidratos, atuam restringindo o processo respiratorio; a base de proteinas,
proporcionam restricdo a perda de umidade e trocas gasosas, assim como as ceras € 0S
resultantes da integracdo de lipideos com cadeias de aminoacidos e agucares, justamente

pelo fator hidrofobia.
3.3  Utilizacéo e eficiéncia dos biofilmes

A funcdo dos filmes comestiveis ultrapassa a conservacdo da aparéncia dos
alimentos, indo desde a conservacdo do tempo de vida Gtil dos mesmos, até a reducdo no

processo de amadurecimento, barreira a gases e vapor d’agua (SALEHI, 2020).

Santos et al (2011), trabalhando com as culturas do tomate e do pimenté&o,
concluiu que a aplicagdo do filme comestivel, a base de mandioca, em concentragéo de
3%, garantiu conservagédo da qualidade e aumento do tempo de vida, tanto do tomate,
guanto do pimentdo, quando comparado ao uso do envoltério plastico. Sendo que para o
segundo, a temperatura de 12°C, foi fator adicional na manutencéo do vegetal. Resultados
satisfatorios também foram observados por Coelho et al (2017), a partir do emprego da

pelicula a base de amido proveniente da mandioca na cultura da goiabeira, pois além de
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garantir a qualidade e aumento da vida de prateleira do fruto, quando adicionado do 6leo
de 0,15% de cravo-da-india, permitiu maior controle da antracnose e dos seus sintomas.

Barbosa et al (2012), trabalhando com frutos de Murici, perceberam que a adogéo
dos revestimentos biodegradaveis a base de fécula de mandioca e amido de milho
proporcionaram a manutencao da qualidade dos frutos por um longo periodo de tempo,
porém, ndo tdo eficientes quanto ao controle da umidade dos mesmos.

As peliculas comestiveis a base de fécula e quitosana, quando utilizadas em
trabalho com laranja, a 1%, variedade “Salustiana”, foram definidas como essenciais na
conservagdo das caracteristicas fisicas, conferindo aos frutos a possibilidade de
comercializacdo. As propriedades quimicas, ndo foram afetadas pelo uso dos filmes,
submetidos a condices de resfriamento em armazenamento, seguido das condicdes
ambientais das vendas, apds periodo de 8 dias (SILVA et al, 2017). Britto e Assis (2020),
trabalhando com quitosana modificada, a Trimetilquitosana associada ao Dimentilsulfato,
denota que o filme originado desse material atua com efeito antifngico, sendo eficiente
no controle in vivo do Penicillium expansum, que € uma das principais doencas que
prejudicam a qualidade pds-colheita de macés, quando em pequenas concentragoes.

Lucena et al (2017), trabalhando com plésticos comestiveis de xilana, verificaram
que junto da gelatina a pelicula tornou-se mais adequada e conferiu reducdo da perda de
massa dos frutos de uva, fator que afetou diretamente a qualidade do produto, e garantiu
manutencdo dos acidos organicos até o periodo de 16 dias. Observou-se também que as
propriedades do biofilme, como opacidade e solubilidade variaram de acordo com a
concentracdo da xilana e que, o fator biodegradabilidade é adequado do ponto de vista
ecoldgico.

Costa (2020), trabalhando com filme a base de amido extraido do endosperma da
semente de manga, denotou que apesar de opaco e pouco luminoso, caracteristicas ndo
muito desejadas pelo consumidor, esse material, permitiu em estudo, reducao da perda de
agua na cultura da cebola e do umbu. Quando associada a cera de carnalba, esse filme
exerceu Otima funcdo de barreira a agua na cultura do tomate, prolongando sua
conservacao por cerca de um més. Fato previsivel, visto que a aplicagdo somente da cera

no trabalho, restringiu a perda de massa de agua na cenoura.

Limberger (2017), desenvolvendo estudo com biofilme originado da zeina

consorciada com um antioxidante e com o &cido oleico a 0,5%, percebeu que o filme
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originado dessa juncdo apresentou fundamentais propriedades apreciadas para tal
finalidade, como uniformidade e controle da passagem do vapor d’agua na cultura da
maca, permitindo a espécie, elevado tempo de prateleira com qualidade, quando

comparado aos frutos que nao receberam o recobrimento.

Os estudos e relatos referentes ao emprego das peliculas sdo diversos, e
comprovam nao sé a sua eficiéncia, mas também a possibilidade de utilizagdo em diversas

espeécies de hortalicas (Tabela 2).

Tabela 2.Tipos de embalagens comestiveis, suas propriedades e hortaligas nas quais foram aplicadas

FILME PROPRIEDADE HORTALICAS REFERENCIAS
. Qualidade por
Am'dQ de maior periodo de ~ Pimentdo e Tomate  Santos et al (2011)
Mandioca
tempo
Amido de Controle da

antracnose e elevacao

Mandioca com ; Goiaba Coelho et al (2017)
o na longevidade do
cravo-da-india .
alimento
Fécula de mandioca qtﬂa"’llin d”;gggggrcé?n
com amldo de sem controle do Murici Barbosa et al (2012)
milho >s
vapor d’agua
Quitosana com a Boa aparéncia dos
. . frutos mesmo apos Laranja (SILVA et al, 2017)
fécula de mandioca X
8 dias
Preserva os frutos e
Trimetilquitosana controla o fungo Maci Britto e Assis
com dimentilsulfato Penicillium ¢ (2020)
expansum
Manutencéo da
massa dos frutos e
Xilana com gelatina dos &cidos Uva Lucena et al (2017)
organicos por até 16
dias
Amido do Reducio da perda Cebola e Umbu
endosperma da g dap Costa (2020)
e 4gua
semente de Manga
Amido do Otima funcéo de
endosperma da barreira a agua
semente de Manga conservando por 01 Tomate Costa (2020)
com cera de -
. més
carnauba
Zeina com Controle da
antioxidante e com  passagem do vapor Maca Limberger (2017)
acido oleico d’agua

Fonte: Elaborada pela autora com base em Santo et al (2011); Coelho et al (2011); Barbosa et al
(2012); Lucena et al (2017); Costa (2020); Limberger (2017).
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O uso de aditivos na elaboracdo de envoltorios comestiveis € uma ferramenta
viavel, pois, além de integrar funcionalidade, também melhora o desempenho de atuagéo
dos mesmos. O 6leo de coco virgem, quando utilizado como ingrediente na elaboragédo
de filmes, principalmente a base de amido de batata, garante propriedades bastante
desejaveis ao biofilme, como maior translucidez, 6tima barreira contra &gua e gases, além
da caracteristica antimicrobiana, que possibilita a sua utilizacdo em uma gama de
alimentos (FANGFANG et al, 2019). Outro aditivo, frequentemente utilizado é o glicerol,
justamente pela funcéo plastificante, ou seja, pela capacidade de proporcionar a formacao
de filme uniforme (REIS,2011).

A origem dos filmes pode ser diversa, desde que atendam as caracteristicas
desejaveis a conservacao de alimentos. A exemplo, pode-se citar o filme resultante da
juncédo da couve macerada, acrescido de alginato de sddio, onde o material originado de
uma hortalica, se tornou bastante resistente e coerente com a finalidade de propiciar
atmosfera modificada, capaz de reduzir interacdo de alimentos com o ambiente externo,
principalmente com os gases nele presente (02 e CO2) (OLIVEIRA, 2020). Um outro
exemplo, apresentado por Wang (2021), é a embalagens a base de quitosana, que
associada a gelatina, garantiu ndo s6 uma embalagem uniforme, mas também um produto

que além de preservar o alimento, agrega qualidade.

34 Viabilidade ambiental

O papel dos envoltorios plasticos de resguardar os alimentos tem sido bastante
refutada, pois apesar de apresentar um longo histérico com esse proposito e ainda ser
largamente empregado, a sua fonte finita e a sua grande capacidade de poluicdo, instigam
o desenvolvimento de opcBes mais sustentaveis e eficientes, como os biopolimeros
(OTONI et al, 2017). Fortuna (2020) corrobora com essa informacéo, quando indica que
o tradicional uso dos derivados de petréleo ndo s6 aumentou o volume de residuos
plasticos nos ambientes urbanos e rurais, mas tambeém nos recursos hidricos. Indicando
ainda que a substituicdo desse material pelos biofilmes é fundamental, em raz&o do

gigantesco beneficio ambiental.

A tendéncia sustentavel presente no segmento da producdo de alimentos justifica a

introducdo e o crescente desenvolvimento de embalagens biodegradaveis (WANG et al,
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2021). As técnicas sustentaveis estdo sendo cada vez mais requisitadas das empresas em
geral. A adocdo de técnicas sustentaveis agrega valor ao negdcio e consequentemente
permitem maiores ganhos (FERNANDES et al, 2017). O destaque a preservacao
ambiental no cenario econdmico, segundo a ABIPLAST (2019), indica que 0s processos
produtivos acrescidos de técnicas ecoldgicas, como a adogdo dos biofilmes, tornam-se
cada vez mais viaveis aos investimentos. No caso dos filmes biodegradaveis, a integracéo
ao sistema de producdo em contraposicao ao uso dos plasticos de fontes nao renovaveis
é significativa, principalmente pela proposta de mitigacdo da sua sintese, que em 2019 foi
de 725 milhdes de toneladas (Tabela 3), e do seu consumo.

O atual destaque voltado para os biofilmes se da pelo pacote de vantagens associados
aos mesmos. O fator ecoldgico, promove os filmes comestiveis como sendo a tecnologia
de substituicdo dos envoltdrios provenientes do petréleo, por apesentarem adequada
degradabilidade, gerando baixo impacto ambiental; funcionalidade, pois além aumentar
a vida de prateleira, agregam melhorias aos alimentos e além disso s&o inofensivos,

podendo até serem consumidos pelos seres humanos (MATHEUS et al, 2020).

Tabela 3.Producéo mundial de resinas e transformados de plasticos no mundo

Paises ou Regides do mundo Producédo (milhdes de toneladas)

China 244.5

Canada, Estados Unidos e México 132,6

Europa 120,8

Restante da Asia 109,0

Oriente médio e Africa 37,30

Japao 29,30

Comunidade de Estados Independentes 22,60
(CIS)

Brasil 15,50

América Latina (exceto Brasil e México) 13,60

Nota: CIS (Comunidade de Estados independentes), compreende 0s seguintes paises: Arménia, Bielo-
Russia, Cazaquistdo, Federacdo Russa, Moldavia, Quirguistdo, Tajiquistdo, Turcomenistdo, Ucrania,
Uzbequistdo, Gedrgia e Azerbaijdo. Europa: compreende os paises da Europa Unido, Suica e Noruega

Fonte: Adaptado da ABIPLAST (2019).

3.5  LimitagOes referentes ao emprego dos filmes

Em revisdo voltada para os filmes comestiveis e a necessidade de implementacédo

dos mesmos no sistema produtivo, principalmente pelo teor sustentavel, Mohameda et al
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(2020), enfatiza em pesquisa que, apesar da tecnologia prolongar a qualidade dos
alimentos, ser ecologicamente correta e ter elevada eficiéncia, ndo existe uma fonte de
biofilme que atenda a todos 0s requisitos necessarios ao armazenamento e preservacao
dos vegetais, sendo essencial o uso dos aditivos. Além disso, a complexidade que envolve
a producdo e aplicacdo desses revestimentos séo fatores limitantes para o seu emprego e
producdo a nivel industrial.

Por ser relativamente nova, a tecnologia de filmes e revestimentos vém passando
por constantes aperfeicoamentos, que atrelada as dificuldades de fabricacdo, tornam
restritos suas producdes a nivel comercial. Ainda que diversas pesquisas e empregos
indiguem seus potenciais, fatores como incorporagdo de aditivos, opacidade,
degradabilidade bioldgica, formacéo eficiente do filme, a funcéo de barreira a gases e
vapor d’agua, ingredientes e forma de preparo, ainda sdo pontos constantemente
trabalhados, justamente para tornar acessivel a integracdo dessa técnica (JEEVAHAN et
al, 2020).

Fortuna (2020) aborda que os valores necessarios a sua fabricacao, aliados aos
costumes de cunho cultural, dificultam a introducdo e a disseminacdo dos filmes
comestiveis como ferramenta de desenvolvimento sustentavel, sendo imprescindivel a
elaboracdo de politicas que estimulem a adocdo e o conhecimento quanto a importancia
dessa técnica. Conteudo que corrobora com Dilkes-Holffman et al (2019), que em
trabalho de pesquisa voltado para o levantamento acerca do discernimento e da
importancia acerca das peliculas biodegradaveis pela populacdo Australiana, observou
que a maioria das pessoas ndo tem consciéncia quanto a existéncia e emprego de tal
técnica, mas acreditam o qudo interessante seria a sua aplicacéo no processo de producao.
A questdo que ainda deve ser ressaltada é a administracdo da proporcdo residuos de
biofilmes, quando se pensa na sua ampla disseminacdo, mesmo tendo alta capacidade de
degradacdo. Portanto o debate em relacéo a atuacdo dos governos € essencial para que a
implementacdo de uma pratica que possui um grande potencial, ndo venha por ventura

ocasionar em maiores problemas.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Com isso, pode-se concluir que os filmes comestiveis que apesar de recentes e em
aperfeicoamento, sdo tecnologias altamente eficientes e de elevado potencial de emprego,
na finalidade de preservar, melhorar e prolongar a qualidade de hortalicas em periodo de
pos-colheita, frente as perdas e desperdicios. Essa técnica ainda se destaca pelo reduzido
impacto ambiental e por isso sdo consideradas alternativas ao uso das embalagens
plasticas.
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