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O possivel fim do descarte

Avangam pesquisas para o desenvolvimento
de embalagens biodegradaveis e até
consumiveis com o conteudo, sem virar residuos
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outros produtos, que seriam imersos na
dispersao filmogénica e secos para for
magao da pelicula. Esta, transformada
em revestimento apas a secagem, agiria
como barreira de protegio (uma espécie
de casca fina), ajudando a aumentar a
estabilidade da fruta (ou outro produ-
to), tornando 0 produto mais atraente
(pela incorporagdo de brilho & superfi-
cie). Outra passivel aplicacio € a pro-
dugdo de fitas de frutas que podem ser
consumidos como snacks (veja exemplo
em emb.bz/208snack)

AINDA SEGUNDO Mattoso, a apli-
cabilidade dos plasticos comestiveis &
uma das questdes mais levantadas por
pessoas interessadas nos trabalhos.
Ele relata que pesguisadores norte-
-americanos parceiros da pesquisa ja
viabilizaram o uso de tais filmes em res-
taurantes de comida japonesa. Alguns
clientes sao alérgicos a alga utilizada
por esse ramo da culindria oriental
Os filmes a substituem, sem perda do
sabor e da qualidade. Entre outras pos-
sibilidades cogitadas por interessadas,
as aplicagies dependem de imaginagio
e criatividade, Como os filmes sao obti
dos de solugdes, cujo solvente e a dgua,
seria possivel produzi-los com “sabor
tempero’, para adicdo aos pratos.
Outra ideia, alids mostrada em
reportagem da EPTV, afiliada da Rede
Globo em S3o Carlos (SP), seria pro-
duzir sacos de plastico comestivel com
diversos temperos e embuti-los no inte-

rior de frango em preparo, por exemplo
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Ao levar essa embalagem ao forno, a
evaporagao da dgua do alimento solu-
biliza o filme, de forma a fragmenté-lo,
e assim, tempera a iguaria durante o
cozimento. Outra alternativa seria pro-
duzir filmes com sabores para ser apli-
cados em recheios de bolos e salgados,
“E possivel listar mais de dez outras
aplicagdes para tais filmes’, afirma o
pesquisador da Embrapa. Goiabadas
acondicionadas em pldsticos feitos de
goiaba, perus em sacos feitos de laranja
que vao direto ao forno e geleias natu-
rais com formatos de animais sdo algu-
mas possibilidades imaginadas pela
equipe de Mattoso para as aplicagbes
da nova tecnologia.

Mais recentemente, o pesquisador e
sua equipe desenvolveram filmes feitns
basicamente de polissacarideos deriva-
dos de vegetais, como amido, pectina
e hidroxipropil metilcelulose, e polpa
(ou puré) de frulas (goiaba, mamio,
maracujd, banana, acai, kiwi, péssego)
ou legumes (beterraba, cenoura). A for-
mula também inclui nanoparticulas de
celulose, que reforcam a estrutura do
conjunto. “Nosso produto tem caracte-
risticas semelhantes a dos plasticos sin-
téticos, como propriedades mecanica,
textura, resisténcia e flexibilidade’, diz
Mattoso. “Entre as diferencas, além de
ser comestivel e biodegradavel, ele tem
as caracteristicas nutricionais, a cor e
o sabor dos vegetais dos guais foram
feitos.” De acordo com o pesquisador,
as aplicagdes dos novos plasticos sao

muitas e variadas.
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Mattoso acredita que o plistico
comestivel também poderd contribuir
para reduzir outro problema: o des-
perdicio de alimentos. Além de des-
carte ou rejeito em condigdes de uso
que a industria alimenticia nao utiliza,
ha muitos vegetais que deixam de ser
comercializados por ndo apresentar
bom aspecto visual mesmo estando em
condicoes de consumo. “Esses vegetais
que iriam estragar na prateleira podem
ser matéria-prima para a embalagem
comestivel’, acredita o especialista, que
ja tem encaminhados inicios de parce-
rias entre empresas do ramo, nao cita-
das, para que os resultados alcancados
em laboratorio sejam desenvolvidos
como produtos comerciais.

Quanto ao suprimento regular de
matéria-prima, uma hipotese contem-
plada como fonte € a de um mercado
em franca expansdo, o de alimentos
prontos. Mattoso lembra ser esse um
ramo que produz muitos residuos
como cascas e sobras de frutas e legu-
mes, E cita como exemplo as chama-
das cenouretes, que s3o esculpidas em
pequenos pedagos de cenoura. Para o
especialista, as quebras desse processo
que podem chegar a 40%, podem virar
matéria-prima para plastico.

O grupo da pesquisadora Floren-
cia Cecilia Menegalli, da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Univer-
sidade Estadual de Campinas (Uni-

camp), por sua vez, segue outra trilha
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Usando como matéria-prima
amido de banana verde da
variedade Terra, ao qual foram acres-
centadas nanoparticulas lipidicas con-
tendo antioxidante (dcido ascorbico),
ela, junto com sua aluna de dou-
torado Tanara Sartori, desenvol-
veu uma coberiura e um filme
que evitam a oxidacdo de frutas mini-
mamente processadas. “Anteriormen-
te haviamos utilizado o amido de
banana para o desenvolvimento
de plasticos biodegradaveis, e deci-
dimos adicionar compostos para torna-
-lo ativo e inteligente”, explica Tana-
ra. "Surgiu entdo a ideia de adicionar
antioxidantes a formulacao.”

Em seu formato final e aparen-
te, a cobertura é um liquido viscoso,
As frutas a ser protegidas devem ser
imersas nele e retiradas em seguida
para secagem. Depois disso, forma-se
sobre elas uma pelicula protetora. A
solugdo também se presta a formagao
de um filme. Para tanto, é necessario
derramar o liquido sobre uma super-
ficie plana ¢ deixd-lo secar. Depois
disso, o que se obtém & um plastico,
que pode ser usado para embalagens de
alimentos. Segundo Tanara, resultados
mostram efetiva preservagao da cor de
magas sobre as quais a cobertura foi
aplicada. "A adicdo das microparticulas
lipidicas as frutas promoveu também
melhora nas suas propriedades de bar-
reira (isolamento do ambiente), devi-
do a fracao hidrofobica (lipidios) das
nanoparticulas”

Nao ¢ de hoje que Florencia e seu
grupo trabalham nessa linha de pes-
quisa. Nos ultimos anos, 0s estudos
realizados pela equipe tém como abje-
tivo a exploragdo sustentdvel da bio-
diversidade sul-americana como fonte
de matérias-primas para a producio
de embalagens biodegradaveis. Entre
algumas de origem vegetal estudadas
estdo o amaranto, o biri, a quinoa, a
canihua, de origem andina, além da
mandioca e da banana-da-terra. Com
algumas delas foram testados o uso de
nanocompostos, com base na mont-
morilonita, uma argila mineral presen-
te no subsplo de algumas regides de
Minas Gerais.

Os trabalhos desses grupos gera-

Residuos vegetais podem ser
aproveitados como matéria-
prima de bioplasticos

ram artigos publicados em periddicos
cientificos, mas até agora nenhuma
patente. Apesar disso, alguns plasticos
estdo praticamente prontos para ser
transformados em produtos comer-
ciais. £ o caso dos biopalimeros criados
por Mattoso. “Ja realizamos a prova de
conceito, desenvolvemos varias formu-
laghes de embalagens com proprieda-
des muito promissoras e um processo
em escala piloto”, conta. "Até o momen-
to, sete empresas ja entraram em con-
tato com a Embrapa Instrumentagio,
interessadas nos filmes comestiveis, e
estamos em negociacdo com alguma
delas”

As pesquisas ndo abordam uma
importante questio que permeia o
assunto e que poderia ser uma das
causas da aparente demora das empre-
sas contatadas para se decidirem pelas
novas embalagens: quais seriam os cus-
tos da eventual substituicdo de emba-
lagens convencionais pelas do tipo das
contempladas pelos estudos? “E muito
dificil quantificar pregos’, reconhece
Mattoso. “Isso depende da formulacdo,
da escala, do tipo de biopolimero; seria
necessdrio computar inumeros outros
custos, entre eles os de processo e pro-
dutividade. . "

Pode-se imaginar que, respondi-
das duvidas como essas, 0 interesse
da industria pelas embalagens alter-
nativas podera vir a se transformar em
negocios. B
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