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RESUMO 

O mercado das hortaliças é responsável pela geração tanto de empregos, como 

também pelos saldos econômicos positivos. Após a colheita, as hortaliças apresentam 

maior vulnerabilidade, podendo sofrer deterioração. O desenvolvimento e emprego de 

conhecimentos e técnicas tornam-se fundamentais em sua conservação. As embalagens 

são ferramentas imprescindíveis para a preservação dos alimentos, apresentando-se em 

diversas composições.  Os filmes comestíveis surgem como uma alternativa sustentável 

na conservação de alimentos e sua agregação ao sistema produtivo pode reduzir as perdas 

e desperdícios de alimentos. Com isso, o presente trabalho objetiva disseminar e agregar 

informações e conhecimentos referentes a utilização de filmes comestíveis em pós 

colheita de hortaliças por meio de levantamentos bibliográficos. O método de pesquisa 

ocorreu mediante consulta, avaliação e comparação de dados obtidos em teses, livros, 

revistas, dissertações e artigos presentes no google acadêmico, SciELO, portal periódico 

da CAPES e suas diversas bases de dados, em que a obtenção de conteúdo se baseou em 

dois critérios, o uso de palavras-chave, como “filmes comestíveis” e o período de 

publicação, estabelecendo para o trabalho literaturas referentes aos últimos 10 anos. A 

pesquisa proporcionou identificar as características relacionadas a formação e 

constituição dos filmes comestíveis, seu comportamento, sua eficiência e limitações sobre 

uma gama de hortaliças, além de indicar os problemas voltados a sua fabricação e os 

benefícios ambientais que podem ser garantidos com a ampla adoção da técnica. 

Palavras-chave: “Filmes comestíveis”. “Embalagens biodegradáveis”. “Perdas pós-

colheita”. “Conservação de hortaliças”. “Biofilmes”. 
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1 INTRODUÇÃO   

A produção de hortaliças caracteriza-se pelo cultivo de uma diversidade de 

vegetais, com a finalidade alimentícia ou ornamental. Os registros da sua produção são 

decorrentes do período de 7.000 a.C. e ao longo do tempo houve uma expansão no setor, 

frente ao melhoramento vegetal e o desenvolvimento de uma gama de variedades 

(SEBRAE, 2017). 

O mercado das hortaliças é responsável pela geração tanto de empregos, como 

também pelos saldos econômicos positivos. A economia em torno da atividade foi de 47 

bilhões no setor de hortifruti, para o ano de 2018. Dados referentes ao ano de 2019, 

revelam que, apesar da reduzida produção, não houve prejuízos econômicos aos 

produtores, muito pelo contrário. A ocorrência da pandemia no ano de 2020, reprimiu o 

crescimento e ampliação do setor, mas simultaneamente revelou e acentuou as medidas 

ideais que devem ser adotadas pelos empreendedores para agregação de valor aos 

produtos, como medidas de sustentabilidade e segurança alimentar (CARVALHO   et al, 

2020). 

O estímulo da produção de hortaliças se baseia na crescente demanda pelos 

consumidores em produtos mais nutritivos. A variedade e a proporção de frutas e 

hortaliças produzidas no Brasil varia de acordo com cada estado. Em termos quantitativos 

as culturas mais produzidas no país são, laranja, banana, melancia, maçã e outras 

frutíferas, além da batata, tomate, cebola, cenoura e outras espécies de olerícolas, 

produzidas tanto por pequenos, quanto por grandes produtores (KIST et al, 2018). 

O desenvolvimento e emprego de conhecimentos e técnicas tornam-se 

fundamentais na conservação de hortaliças e frutas, que serão destinadas ao mercado 

consumidor. Adicionar alternativas que permitam o aumento do tempo de vida dos 

produtos agrícolas no sistema de produção pode gerar acréscimo no investimento, mas, 

simultaneamente maior rentabilidade pela redução do desperdício, dos danos e pela 

manutenção da qualidade por tempo prolongado (DURIGAN, 2013). 

As embalagens são ferramentas imprescindíveis para a preservação dos alimentos, 

apresentando-se em diversas composições. O agravamento ambiental gerado pelo 

descarte dessas embalagens instigou além do reaproveitamento desses envoltórios, o 

desenvolvimento de materiais eficientes e de baixo impacto ambiental, como os 
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biopolímeros, que não só atendem ao requisito ambiental, mas de eficiência na 

conservação das propriedades dos alimentos (LANDIM et al, 2016). 

Perante cenário mundial, o Brasil tem obtido grande destaque na produção de 

alimentos. A otimização dessa produção pode ser realizada a partir da introdução de 

filmes comestíveis, em pós-colheita, que venham a garantir maior duração e integridade 

dos vegetais. Como relatado por Siqueira (2012), que trabalhando com frutíferas, atestou 

a importância da utilização desses envoltórios para evitar a influência do ambiente sobre 

o produto.   

A reunião de informações quanto ao emprego de filmes comestíveis na 

conservação pós-colheita de hortaliças é justificada pela importância da temática e a 

necessidade de disseminação dessa tecnologia no meio rural. Já que, segundo CEPEA 

(2018), o país vem acumulando prejuízos de mais de 7 bilhões/ano, resultante do descarte 

e das perdas de hortaliças 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 são essenciais, pois otimizam a produção frente ao crescimento da 

população. 

O levantamento bibliográfico acerca da temática dos filmes comestíveis, 

utilizados em pós-colheita tem como objetivo disseminar e agregar informações quanto à 

importância da sua utilização, não só pela função de preservação da qualidade das 

hortaliças, mas também pelo fator ambiental. 
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2 METODOLOGIA 

Corrêa et al (2013) em estudo, exprime que o trabalho científico é aportado de 

alguns recursos que auxiliam a sua construção, como a metodologia, que é uma 

ferramenta textual, importante na descrição dos caminhos trilhados para a elaboração do 

trabalho. A compreensão e escolha do método de pesquisa correta é indispensável para 

que o trabalho científico seja conduzido da melhor forma possível, e permita aos 

indivíduos avaliar e conduzir os processos corretamente (PRAÇA, 2015). 

O levantamento bibliográfico do trabalho de conclusão de curso foi efetuado 

mediante consulta, avaliação e comparação de dados obtidos em dissertações, artigos, 

livros, revistas e teses, encontrados em diversos portais, como google acadêmico, 

SciELO, portal periódico da CAPES e suas principais base de dados, como Science direct, 

Web of Science, Scopus, Annual Reviews, Springer, entre outros. A busca de 

informações que nortearam a revisão, foi baseada em dois critérios, o primeiro é o uso de 

palavras-chave, como “filmes comestíveis”, “embalagens biodegradáveis”, “perdas pós-

colheita” e “conservação de hortaliças”. Outro parâmetro que também foi empregado na 

seleção das obras, foi o período de publicação, onde foram dadas prioridades aos trabalhos 

realizados nos últimos 10 anos, ou seja, de 2011 a 2021. A coleta e avaliação desses dados 

iniciaram-se em meados de agosto, sendo prolongado até o mês de novembro, onde foram 

ajustados e finalizados. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA  

3.1 Desperdícios e perdas de hortaliças em pós-colheita 

Os valores do desperdício e das perdas de alimentos no mundo são equivalentes a 

1,3 bilhões de toneladas, em que 40 a 50% desse valor corresponde as hortaliças e frutas. 

Esse cenário compromete consideravelmente a disponibilidade de alimentos, 

condicionando a insegurança alimentar, além de sobrecarregar os recursos naturais. Na 

América do sul, esse problema se torna mais agravante pela proporção de quase 50 

milhões de pessoas em condição de fome (FAO, 2016). 

O quantitativo global referente as perdas e desperdícios de alimentos são variáveis 

(Figura 1), sendo que as regiões desenvolvidas se destacam por representarem 56% desses 

valores (WORLD BANK, 2014). 

Figura 1.Dados referentes as perdas e desperdícios de alimentos no mundo 

Fonte: WORLD BANK (2014). 

O desperdício é um fator extremamente importante no Brasil, pois apesar de ser um 

dos maiores produtores e exportadores de frutas e hortaliças, no setor, o país apresenta 

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

Segundo a FAO (2017), num futuro próximo a produção alimentícia tem a 

necessidade de ser ampliada em pelo menos 50% do valor atual, obrigando assim a 

expansão de novas áreas. Com as perdas em desperdício de alimentos, perde-se também 
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os recursos utilizados para a sua produção e com isso, torna-se crescente a sobrecarga 

sobre o meio ambiente. 

É evidente que a produção de alimentos não acompanha o crescimento 

populacional. No país, o crescimento demográfico anual é constante e representa a 

condição também observada nas demais nações. Reavaliar a forma e intensidade de 

exploração da natureza, bem como moderar as perdas e desperdícios, ponderando a 

segurança alimentar, são medidas imprescindíveis tanto para a conservação dos recursos 

naturais, como dos fatores socioeconômicos (SANTOS et al, 2020). A segurança 

alimentar, considerada um direito humano, estabelece que os alimentos devem ser de fácil 

acesso econômico e geográfico para a população mundial, em qualidade e quantidades 

adequadas (FAO, 2018). 

O processo de envelhecimento nos vegetais ocorre normalmente após o desligamento 

dos frutos à planta-mãe, porém problemas como estresses durante a condução da cultura, 

manuseio inadequado e condições climáticas adversas podem acelerar a senescência e 

torna-los propícios a infestação por agentes patogênicos. As perdas e desperdícios 

ocorrem ao longo da cadeia produtiva (Tabela 1), concentrando-se em algumas fases 

(LUENGO & CALBO, 2011). 

Tabela 1.Perdas e desperdícios (%), de acordo com o período dentro da cadeia produtiva, de 

armazenamento e distribuição de alimentos 

FASES PERDAS E DESPERDÍCIOS (%) 

Processo de Produção 28% 

Manejo e armazenamento 22% 

Processamento 6% 

Mercado e distribuição 17% 

Consumidores 28% 

Fonte: Adaptado de FAO, 2016. 

O desperdício de alimentos pelo manejo inadequado na pós-colheita de hortaliças 

é considerado comum nos principais países produtores. Essas perdas podem estar aliadas 

a infestação por microrganismos, o ataque de pragas, elevação na síntese de etileno, 

condições climáticas favoráveis ao aumento do metabolismo dos frutos, proporção dos 
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principais gases da respiração no ambiente, além da luminosidade (KADER & YAHIA, 

2011). 

Após a colheita, as hortaliças apresentam maior vulnerabilidade, podendo sofrer 

deterioração, ocasionada principalmente por problemas fitossanitários e pela 

manipulação durante o processo de logística. Os fatores que ocasionam as perdas e 

desperdícios provocam alterações expressas por podridões, murchas, fissuras, 

deformações, dentre outros (Figura 02). Esses fatores comprometem o tempo de prateleira 

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

Figura 2.Deteriorações que caracterizam as perdas pós-colheita de hortaliças. Deformação no tomate (A). 

Podridão e murcha no maracujá (B) 

Fonte: MENTEN (2016). Disponível 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 comercialização deve ocorrer de maneira instantânea, logo após a retirada 

do campo, já que de maneira progressiva e variando entre espécies, vai ocorrendo a 

senescência.   

3.2 Embalagens comestíveis 

A utilização de filmes comestíveis com finalidade de preservar os parâmetros de 

qualidades de uma infinidade de hortaliças   pode vir a ser uma alternativa bastante viável 

a ser agregada na cadeia de produção agrícola. Os biofilmes atuam limitando a interação 

entre os vegetais e o ambiente, de forma a preservar por mais tempo as características 

físicas, químicas e fisiológicas dos mesmos (LUVIELMO e LAMAS, 2012).  

As películas biodegradáveis surgem como tecnologia limpa, viável e quando 

associada a aditivos, como os óleos essenciais, podem assegurar a manutenção do tempo 

de prateleira dos alimentos, principalmente por evitar a infestação 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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patogênicos. Essa adição, apesar de reduzir a resistência das películas, pode proporcionar 

menor perda de água pelos frutos (ATARES & CHIRALT, 2016). 

Atualmente tem-se uma diversidade de revestimentos comestíveis, onde, a 

depender do vegetal, indicam-se os mais adequados e eficazes. Esses filmes são 

constituídos por biopolímeros, que possibilitam a manutenção da qualidade das hortaliças 

por um maior período de tempo. A questão principal ainda levantada por pesquisadores 

são as porcentagens ideais na utilização dos mesmos. (LUVIELMO e LAMAS, 2012).  

O desenvolvimento dos revestimentos e filmes comestíveis e a atual evidência da 

sua importância, estão ligados as características e vantagens associadas aos mesmos.  Essa 

tecnologia possui finalidade de substituição das embalagens plásticas, atendendo aos 

critérios sustentáveis, visto que são biodegradáveis e além disso, exercem com eficiência 

a função de conservação e melhora das propriedades dos alimentos obtidos após a colheita 

(RIBEIRO et al, 2018). 

Dentro desse contexto, torna-se fundamental esclarecer a distinção existente entre 

filme e revestimento comestível (Figura 3), pois a produção dos filmes antecede a sua 

integração aos alimentos, já o revestimento é gerado junto à face exterior dos mesmos 

(FERNÁNDEZ-PAN & CABALLERO, 2011).  

Figura 3.Figura 3. Diferença entre filme e revestimento comestível 

Fonte: Otoni et al, 2017. 
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Os biopolímeros comestíveis são aplicados nos alimentos em uma pequena 

proporção, o encobrindo e proporcionando, controle dos processos de transpiração e 

respiração (Figura 4), evitando ou reduzindo os danos por manuseio, proporcionando 

melhoria nas propriedades organolépticas dos alimentos, dentre outros (FERNÁNDEZ-

PAN & CABALLERO, 2011). 

Figura 4.Figura 4. Funções exercidas pelos biofilmes 

Fonte: Infográfico com dados extraídos de Fernández-Pan & Caballero, 2011. 

 

Os revestimentos biodegradáveis podem também evitam a presença e o progresso 

de patógenos quando incorporados de aditivos. Em geral, os biofilmes são compostos por 

polímeros de polissacarídeos e proteínas, além de misturas a base de lipídeos (Figura 5), 

que em resumo, cumprem sua função de promover a longevidade de hortaliças com 

manutenção de qualidade (COSTA et al, 2017).  
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Figura 5.Constituintes mais utilizados na produção de filmes comestíveis 

Fonte: Infográfico com dados extraídos de Forato (2020). 

 

A composição dos filmes é uma característica primordial, pois possibilita 

identificar o seu dinamismo. Segundo Forato et al (2011), geralmente filmes a base de 

carboidratos, atuam restringindo o processo respiratório; a base de proteínas, 

proporcionam restrição a perda de umidade e trocas gasosas, assim como as ceras e os 

resultantes da integração de lipídeos com cadeias de aminoácidos e açúcares, justamente 

pelo fator hidrofobia.  

3.3 Utilização e eficiência dos biofilmes 

A função dos filmes comestíveis ultrapassa a conservação da aparência dos 

alimentos, indo desde a conservação do tempo de vida útil dos mesmos, até a redução no 

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

Santos et al (2011), trabalhando com as culturas do tomate e do pimentão, 

concluiu que a aplicação do filme comestível, a base de mandioca, em concentração de 

3%, garantiu conservação da qualidade e aumento do tempo de vida, tanto do tomate, 

quanto do pimentão, quando comparado ao uso do envoltório plástico. Sendo que para o 

segundo, a temperatura de 12ºC, foi fator adicional na manutenção do vegetal. Resultados 

satisfatórios também foram observados por Coelho et al (2017), a partir do emprego da 

película 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 óleo 

de 0,15% de cravo-da-índia, permitiu maior controle da antracnose e dos seus sintomas. 

Barbosa et al (2012), trabalhando com frutos de Murici, perceberam que a adoção 

dos revestimentos biodegradáveis a base de fécula de mandioca e amido de milho 

proporcionaram a manutenção da qualidade dos frutos por um longo período de tempo, 

porém, não tão eficientes quanto ao controle da umidade dos mesmos. 

As películas comestíveis a base de fécula e quitosana, quando utilizadas em 

trabalho com laranja, a 1%, variedade “Salustiana”, foram definidas como essenciais na 

conservação das características físicas, conferindo aos frutos a possibilidade de 

comercialização. As propriedades químicas, não foram afetadas pelo uso dos filmes, 

submetidos a condições de resfriamento em armazenamento, seguido das condições 

ambientais das vendas, após período 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 antifúngico, sendo eficiente 

no controle in vivo do Penicillium expansum, que é uma das principais doenças que 

prejudicam a qualidade pós-colheita de maçãs, quando em pequenas concentrações. 

Lucena et al (2017), trabalhando com plásticos comestíveis de xilana, verificaram 

que junto da gelatina a película tornou-se mais adequada e conferiu redução da perda de 

massa dos frutos de uva, fator que afetou diretamente a qualidade do produto, e garantiu 

manutenção dos ácidos orgânicos até o período de 16 dias. Observou-se também que as 

propriedades do biofilme, como opacidade e solubilidade variaram de acordo com a 

concentração da xilana e que, o fator biodegradabilidade é adequado do ponto de vista 

ecológico. 

Costa (2020), trabalhando com filme a base de amido extraído do endosperma da 

semente de manga, denotou que apesar de opaco e pouco luminoso, características não 

muito desejadas pelo consumidor, esse material, permitiu em estudo, redução da perda de 

água na cultura da cebola e do umbu. Quando associada a cera de carnaúba, esse filme 

exerceu ótima função de barreira a água na cultura do tomate, prolongando sua 

conservação por cerca de um mês. Fato previsível, visto que a aplicação somente da cera 

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

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

consorciada com um antioxidante e com o ácido oleico a 0,5%, percebeu que o filme 
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originado dessa junção apresentou fundamentais propriedades apreciadas para tal 

finalidade, como uniformidade e controle da passagem do vapor d’água na cultura da 

maçã, permitindo a espécie, elevado tempo de prateleira com qualidade, quando 

comparado aos frutos que não receberam o recobrimento. 

Os estudos e relatos referentes ao emprego das películas são diversos, e 

comprovam não só a sua eficiência, mas também a possibilidade de utilização em diversas 

espécies de hortaliças (Tabela 2). 

Tabela 2.Tipos de embalagens comestíveis, suas propriedades e hortaliças nas quais foram aplicadas 

FILME PROPRIEDADE HORTALIÇAS REFERÊNCIAS 

Amido de 

Mandioca 

Qualidade por 

maior período de 

tempo 

Pimentão e Tomate Santos et al (2011) 

Amido de 

Mandioca com 

cravo-da-índia 

Controle da 

antracnose e elevação 

na longevidade do 

alimento 

Goiaba Coelho et al (2017) 

Fécula de mandioca 

com amido de 

milho 

Manutenção da 

qualidade, porém 

sem controle do 

vapor d’água 

Murici Barbosa et al (2012) 

Quitosana com a 

fécula de mandioca 

Boa aparência dos 

frutos mesmo após 

8 dias 

Laranja  (SILVA et al, 2017) 

Trimetilquitosana 

com dimentilsulfato 

Preserva os frutos e 

controla o fungo 

Penicillium 

expansum 

Maçã 
Britto e Assis 

(2020) 

Xilana com gelatina 

Manutenção da 

massa dos frutos e 

dos ácidos 

orgânicos por até 16 

dias 

Uva Lucena et al (2017) 

Amido do 

endosperma da 

semente de Manga 

Redução da perda 

de água 

Cebola e Umbu 

Costa (2020) 

Amido do 

endosperma da 

semente de Manga 

com cera de 

carnaúba 

Ótima função de 

barreira a água, 

conservando por 01 

mês 

Tomate Costa (2020) 

Zeína com 

antioxidante e com 

ácido oleico 

Controle da 

passagem do vapor 

d’água 

Maçã Limberger (2017) 

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 elaboração de envoltórios comestíveis é uma ferramenta 

viável, pois, além de integrar funcionalidade, também melhora o desempenho de atuação 

dos mesmos. O óleo de coco virgem, quando utilizado como ingrediente na elaboração 

de filmes, principalmente a base de amido de batata, garante propriedades bastante 

desejáveis ao biofilme, como maior translucidez, ótima barreira contra água e gases, além 

da característica antimicrobiana, que possibilita a sua utilização em uma gama de 

alimentos (FANGFANG et al, 2019). Outro aditivo, frequentemente utilizado é o glicerol, 

justamente pela função plastificante, ou seja, pela capacidade de proporcionar a formação 

de filme uniforme (REIS,2011). 

A origem dos filmes pode ser diversa, desde que atendam as características 

desejáveis a conservação de alimentos. A exemplo, pode-se citar o filme resultante da 

junção da couve macerada, acrescido de alginato de sódio, onde o material originado de 

uma hortaliça, se tornou bastante resistente e coerente com a finalidade de propiciar 

atmosfera modificada, capaz de reduzir interação de alimentos com o ambiente externo, 

principalmente com os gases nele presente (O2 e CO2) (OLIVEIRA, 2020). Um outro 

exemplo, apresentado por Wang (2021), é a embalagens a base de quitosana, que 

associada a gelatina, garantiu não só uma embalagem uniforme, mas também um produto 

que além de preservar o alimento, agrega qualidade. 

 

3.4 Viabilidade ambiental 

O papel dos envoltórios plásticos de resguardar os alimentos tem sido bastante 

refutada, pois apesar de apresentar um longo histórico com esse propósito e ainda ser 

largamente empregado, a sua fonte finita e a sua grande capacidade de poluição, instigam 

o desenvolvimento de opções mais sustentáveis e eficientes, como os biopolímeros 

(OTONI et al, 2017). Fortuna (2020) corrobora com essa informação, quando indica que 

o tradicional uso dos derivados de petróleo não só aumentou o volume de resíduos 

plásticos nos ambientes urbanos e rurais, mas também nos recursos hídricos. Indicando 

ainda que a substituição desse material pelos biofilmes é fundamental, em razão do 

gigantesco benefício ambiental. 

A tendência sustentável presente no segmento da produção de alimentos justifica a 

introdução e o crescente desenvolvimento de embalagens biodegradáveis (WANG et al, 
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2021). As técnicas sustentáveis estão sendo cada vez mais requisitadas das empresas em 

geral. A adoção de técnicas sustentáveis agrega valor ao negócio e consequentemente 

permitem maiores ganhos (FERNANDES et al, 2017). O destaque a preservação 

ambiental no cenário econômico, segundo a ABIPLAST (2019), indica que os processos 

produtivos acrescidos de técnicas ecológicas, como a adoção dos biofilmes, tornam-se 

cada vez mais viáveis aos investimentos. No caso dos filmes biodegradáveis, a integração 

ao sistema de produção em contraposição ao uso dos plásticos de fontes não renováveis 

é significativa, principalmente pela proposta de mitigação da sua síntese, que em 2019 foi 

de 725 milhões de toneladas (Tabela 3), e do seu consumo. 

O atual destaque voltado para os biofilmes se dá pelo pacote de vantagens associados 

aos mesmos. O fator ecológico, promove os filmes comestíveis como sendo a tecnologia 

de substituição dos envoltórios provenientes do petróleo, por apesentarem adequada 

degradabilidade, gerando baixo impacto ambiental; funcionalidade, pois além aumentar 

a vida de prateleira, agregam melhorias aos alimentos e além disso são inofensivos, 

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

Tabela 3.Produção mundial de resinas e transformados de plásticos no mundo 

Países ou Regiões do mundo Produção (milhões de toneladas) 

China 244,5 

Canadá, Estados Unidos e México 132,6 

Europa 120,8 

Restante da Ásia 109,0 

Oriente médio e África 37,30 

Japão 29,30 

Comunidade de Estados Independentes 

(CIS) 
22,60 

Brasil 15,50 

América Latina (exceto Brasil e México) 13,60 

Nota: CIS (Comunidade de Estados independentes), compreende os seguintes países: Armênia, Bielo-

Rússia, Cazaquistão, Federação Russa, Moldávia, Quirguistão, Tajiquistão, Turcomenistão, Ucrânia, 

Uzbequistão, Geórgia e Azerbaijão. Europa: compreende os países da Europa União, Suíça e Noruega 

Fonte: Adaptado da ABIPLAST (2019). 

3.5 Limitações referentes ao emprego dos filmes 

Em revisão voltada para os filmes comestíveis e a necessidade de implementação 

dos mesmos no sistema produtivo, principalmente pelo teor sustentável, 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 eficiência, não existe uma fonte de 

biofilme que atenda a todos os requisitos necessários ao armazenamento e preservação 

dos vegetais, sendo essencial o uso dos aditivos. Além disso, a complexidade que envolve 

a produção e aplicação desses revestimentos são fatores limitantes para o seu emprego e 

produção a nível industrial. 

Por ser relativamente nova, a tecnologia de filmes e revestimentos vêm passando 

por constantes aperfeiçoamentos, que atrelada às dificuldades de fabricação, tornam 

restritos suas produções a nível comercial. Ainda que diversas pesquisas e empregos 

indiquem seus potenciais, fatores como incorporação de aditivos, opacidade, 

degradabilidade biológica, formação eficiente do filme, a função de barreira à gases e 

vapor d’água, ingredientes e forma de preparo, ainda são pontos constantemente 

trabalhados, justamente para tornar acessível a integração dessa técnica (JEEVAHAN et 

al, 2020). 

Fortuna (2020) aborda que os valores necessários à sua fabricação, aliados aos 

costumes de cunho cultural, dificultam a introdução e a disseminação dos filmes 

comestíveis como ferramenta de desenvolvimento sustentável, sendo imprescindível a 

elaboração de políticas que estimulem a adoção e o conhecimento quanto a importância 

dessa técnica. Conteúdo que corrobora com Dilkes-Holffman et al (2019), que em 

trabalho de pesquisa voltado para o levantamento acerca do discernimento e da 

importância acerca das películas biodegradáveis pela população Australiana, observou 

que a maioria das pessoas não tem consciência quanto a existência e emprego de tal 

técnica, mas acreditam o quão interessante seria a sua aplicação no processo de produção. 

A questão que ainda deve ser ressaltada é a administração da proporção resíduos de 

biofilmes, quando se pensa na sua ampla disseminação, mesmo tendo alta capacidade de 

degradação. Portanto o debate em relação a atuação dos governos é essencial para que a 

implementação de uma prática que possui um grande potencial, não venha por ventura 

ocasionar em maiores problemas. 

 

 

 

 



24 
 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com isso, pode-se concluir que os filmes comestíveis que apesar de recentes e em 

aperfeiçoamento, são tecnologias altamente eficientes e de elevado potencial de emprego, 

na finalidade de preservar, melhorar e prolongar a qualidade de hortaliças em período de 

pós-colheita, frente as perdas e desperdícios. Essa técnica ainda se destaca pelo reduzido 

impacto ambiental e por isso são consideradas alternativas ao uso das embalagens 

plásticas. 
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