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Resumo

As embalagens ativas sdo uma das promessas tecnologicas para diminuir o desperdicio de alimentos
aumentando assim a disponibilidade e conserva¢do dos mesmos para o consumidor, ja que as
mesmas possuem finalidades alem da protegdo do produto, como proporcionar a eles caracteristicas
desejadas. O objetivo deste artigo foi realizar uma prospecg¢ao tecnologica sobre embalagens ativas
sobre as patentes depositadas com caractetistica antimicrobiana. A metodologia utilizada foi uma
pesquisa na base de patentes do INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial) nos campos
titulo e resumo com as palavras chave: “embalagem ativa” e “embalagens ativas”, a escolha na
base nacional foi procurar compreende as invogoes tecnologicas no ambito da biodiversidade
brasileira. As patentes depositadas no INPI totalirazam 12 pedidos e para andlise dos resultados
foram consideradas apenas as que continham a caracteristica antimicrobiana, restando apenas 8
pedidos. O pequeno numero de patente revela uma tecnologia emergente capaz de fomentar o
estabelecimento de novas industrias e de propiciar as empresas inovadoras e pioneiras fontes de
vantagem competitiva. Vale salientar que as patentes nacionais foram desenvolvidas pelas
universidades federais, com 1 apenas patente concedida. As embalagens ativas compoem um
importante recurso tecnologica para elevar a vida-de-prateleira de alimentos acondicionados, em
especial na situagdo dos detalhadamente industrializados e dos produtos propensos a oxidagao.

Palavras-chave: Embalagem ativa; Antimicrobiana; Alimentos

1 INTRODUCAO

De acordo com estudos da Organizacgio das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura
(FAO,2017) estima-se que 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos sdo perdidos no planeta a cada
periodo de 1 ano aproximadamente, sendo esse valor referente a 30% do total produzido no mundo.
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No Brasil, o desperdicio de alimentos também ¢ um problema, ja que dos 268,1 milhdes de toneladas
de alimentos produzidos no Brasil em 2013, 26,3 milhdes (Valor aproximado de quase 10%), foram
desperdigados, de acordo com pesquisa da FAO. Diante disto, tornam-se fundamentais a elaboracao
de medidas que reduzam o desperdicio de alimentos que podem acontecer através de politicas
publicas, como também a conscientizacdo da propria populacdo sobre a necessidade de novos
costumes de consumo (GOVERNO DO BRASIL, 2018). Para tentar solucionar esse problema uma
das medidas a serem utilizadas seria a implementa¢do e uso de embalagens ativas.

Embalagens ativas sdo aquelas que sao elaboradas para retificar deficiéncias das embalagens
passivas (ROONEY, 1995), tendo como objetivo de participar de forma controlada na preservagao
do alimento. GONTARD (1997) define embalagem ativa como aquela que exerce algum outro papel
na preservacdo de alimentos que ndo o de promover uma barreira inerte a influéncias externas.
Segundo GONTARD (1997), uma embalagem ativa ¢ aquela que, além de proteger, interage com o
produto e, em alguns casos, responde realmente a mudangas. As embalagens ativas desempenham
fungdes adicionais na manutengdo da originalidade dos produtos comparadas as embalagens
tradicionais, visto que produtos ativos sdo inseridos no material at¢é mesmo no espaco livre da
acomodacao de produtos (saches).

As embalagens ativas podem ser utilizadas para uma variedade de produtos como carnes, aves,
pescados, queijos, massas frescas, produtos de panificagdo, pratos prontos, frutas frescas, frutas secas
e outras categorias de produtos. O mercado de embalagens ativas podem ser servi¢os de alimentacao
ou food servisse, como também o mercado industrial, onde tem sua maior parcela. O mercado de
desenvolvimento de embalagens ativas vém crescendo nos ultimos anos e as possibilidades de
utilizacao das mesmas sao enormes, ja que existem diversos tipos de embalagens, como apresentados
a seguir. O objetivo deste artigo foi realizar uma prospecgdo tecnologica sobre embalagens ativas
sobre as patentes depositadas com caractetistica antimicrobiana.

2. TIPOS DE EMBALAGENS ATIVAS
2.1 SISTEMA DE ATMOSFERA MODIFICADO

Os sistemas com atmosfera adulterada consistem basicamente em estocagem de produtos
ainda em inalagao em ambiente com esferas geralmente reduzidos de O e C O, comparativamente
ao ar. O ambiente modificado reduz as quantidades de respiracdo e de construgdo de etileno,
promovendo um atraso na deterioragdo desses resultados (GONTARD, 1997). A atmosfera
modificada pode ser preceptora por meios ativos ou humildes. Na modifica¢do passiva, a clima ¢
criada por meio da distintiva respiracdo do produto ajuntado da embalagem, até que se atinja um
equilibrio. No caso de uma variagdo ativa, a atmosfera ¢ preceptora inflando-se o espago esvaziado
da embalagem com uma agregagao gasosa pré-determinada, ou até mesmo por meio de um terrestre,
contido em um cheirinho ou incorporado diretamente a um involucro, capaz de promover mudangas
na composicao gasosa. Em determinados casos, uma vez que o ambiente modificado se estabeleca,
ele é conservado por uma equilibracdo entre respiracdo e permeacdo. (HOTCHKISS 1995; YAM;
LEE, 1995).

2.2 ABSORCAO DE O:

A redugdo da pressdo parcial de O em um género de embalagem resulta em enfraquecimento
das taxas de metabolismo (no caso de pomos e hortaligas in natura), crescimento de microrganismos
aerdbios e oxidacao, e, em inferéncia, promove um aumento na vida-de-prateleira dos alimentos.
Entretanto, apresentam-se excec¢des por modelo desta verifica, quando existe a chance de deterioragao
por exalacao anaerobia ou crescimento de microrganismos anaerobias (TEUMAC, 1995). Uma das
qualidades de controlar as esferas de O2 em um regulamento ¢ por meio do uso de absorvedores de
O.. Estes sdo por via de regra incorporados ao sistema no modo de sachés, mas, em diversos casos,
podem ser agregados diretamente a face inerente de embalagens, ou também na forma de discos
acoplados a tampa de vasilhas (ROONEY, 1995; TEUMAC, 1995). Os absorvedores incorporados
na forma de sachés ndo sdo adequados para uso em produtos liquidos; além de que, podem nao
conferir garantia uniforme ao produto; ja os absorvedores adicionados diretamente a embalagem
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protegem todo o produto da entrada de O> por penetragdo (ROONEY, 1995). Tampas de recipientes
contendo o absorvedor sao convenientes quando se pretende retirar o O2 da area livre, que geralmente
compreende cerca de dois ter¢os do Oz de um frasco (TEUMAC, 1995).

2.2.1 SISTEMA ENZIMATICOS

Envolvem a incorporag¢ao, na superficie de dentro de filmes, de enzimas oxidantes, juntamente
com o especifico substrato a ser oxidado. Ex: glicose oxidase + glicose, alcool oxidase + etanol
(LABUZA, 1996; LABUZA; BREENE , 1989).

2.2.2 SISTEMA QUIMICO

Oxidagdo controlada de Fe+2, por meio do uso de sachés contém Fe+2, que ¢ oxidado, em
existéncia de O2 e vapor de agua a hidréxido férrico. Como a agua participa na reagdo, a eficacia
desse tipo de filme ¢ fun¢do da atividade de dgua (LABUZA, 1996) e Oxidagdo catalitica de H2 por
0O, com formacao de vapor de dgua, por meio do uso de platina como catalisador (ROONEY, 1995).

2.2.3 SISTEMA FOTOQUIMICO

ROONEY, HOLLAND e SHORTER (1981) descreveram um processo de retirada
fotoquimica de Oz do espaco livre de recipientes acomodadores de itens no qual um pigmento
fotossensibilizante ¢ um aceptor de O singlete foram imobilizados em filmes de etilcelulose até
mesmo diacetato de celulose. O fotossensibilizante promove a formagao de O no estado singlete (o
de mais relevancia reativo) a partir de O; triplete (estado fundamental); o O; singlete entao reage com
o aceptor, sendo portanto consumido.

A maior parte dos absorvedores de O, tem como somente fungao a absorc¢ao de O»; entretanto,
absorvedores de dupla funcdo s@o recomendados para produtos especificos. Existem sachés
absorvedores de Oz e C Oz, compostos por uma mistura de ferro e Ca(OH), que podem ser utilizados
para aumentar a vida-de-prateleira de café torrado (LABUZA, 1996). Sistemas absorvedores de Oz e
geradores de C O> (que geram a mesma por¢ao de CO; que aquela de O, absorvido) sdo empregadas
quando se tem o objetivo de evitar a colapsagem da embalagem; estes sistemas sdo compostos por
sachés que contem carbonato de ferro e acido ascorbico (SMITH; HOSHINO; ABE, 1995).

2.3 CONTROLE DE NiVEL DE ETILENO

O etileno ¢ um Formado permitido durante o metabolismo das frutas climatéricas, que
incentiva o crescimento e envelhecimento. J4 que, uma vez maduras, as frutas se deterioram
aceleradamente o dominio dos indices de etileno pode aumentar sua vida-de-prateleira (LABUZA;
BREENE, 1989). Isso ¢ feito normalmente por meio de retirada do etileno por algum agente oxidante
(ex: permanganato de potdssio), normalmente integrado ao sistema na forma de sachés com alta
permeabilidade para etileno, ou misturado diretamente ao material de embalagem (ZAGORY, 1995).

2.4 REDUCAO DOS NiVEIS DE UMIDADE

O metabolismo de carboidratos e gorduras gera agua, o que pode provocar a aparecimento de
indices improprios de agua na parte interna de um sistema de embalagem (LABUZA, 1996). Como
consequéncias, pode haver: crescimento microbiano; prejuizo as propriedades de barreira a que algum
tipo de gas de filmes hidrofilicos; excesso de agua condensada na superficie de hortalicas (ROONEY,
1995).

Uma das formas de diminuir os indices de umidade de um sistema ¢ por meio da incorporacao
de umectantes (ex: polidlcoois, carboidratos). Dentre duas camadas de um filme plastico de alta
permeabilidade a umidade (ROONEY, 1995). Outra possibilidade seria a utilizacdo de sachés
abrangendo componentes dissecantes (SHIRAZI; CAMERON, 1992).

2.5 LIBERACAO DE ETANOL

Existem sistemas que liberam etanol, que se condensa na superficie do alimento e coibindo o
crescimento microbiano, podendo ser utilizados para produtos de panificagao e queijos (LABUZA,
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1996; LABUZA; BREENE, 1989). Alguns sachés se baseiam de silica gel e etanol, quando expostos
para vapor de dgua do espaco livre da embalagem, o etanol ¢ permitido ja que a dgua se liga mais
diretamente a silica gel do que o etanol (GONTARD, 1997).

2.6 LIBERACAO DE ADITIVOS

Intimeros aditivos quimicos podem ser cedidos a partir de uma embalagem, a fim de elevar a
vida-de-prateleira do produto. A maior parte dos componentes, portanto cedidos sao os conservantes
(especialmente 4cidos organicos ou perdxidos). Desses componentes capazes a prevengdo do
crescimento de microrganismos deterioradores e patogé€nicos, podem ser cedidos controladamente
sobre a superficie de um alimento, através de difusdo e exalagao a partir do filme até mesmo por meio
de reacao quimica ou enzimatica (LABUZA; BREENE, 1989). A liberagao de conservantes quimicos
pode ser de diversos beneficios por exemplo, na situagcdo de frutas, as quais a pasteurizagdo ¢
contraindicada, visto que pode atribuir sabor cozido, indesejavel (LABUZA, 1996). Filmes
comestiveis repletos com conservantes podem ser aplicadas para diminuir o crescimento microbiano
superficial (LABUZA, 1996).

A liberagdo de aditivos por embalagens ativas melhora a seguranga do usudrio ja que estes
componentes ao contrario de diretamente acrescentados ao alimento, sdo liberados controladamente;
com isso, estdo apresentados em pequenas proporgdes € apenas onde sua existéncia € requisitada a
saber, na superficie do produto, onde a maior parte das reacdes de deterioracdo acontece (GONTARD,
1997).

2.7 INCORPORACAO DE ENZIMAS

Enzimas especificas podem ser introduzidas ao material de embalagem, com objetivos
especificos. Alguns exemplos de utilizagao foram descritos por BRODY e BUDNY (1995): inclusao
de glicose oxidase mais catalase, para eliminacdo de O e de produtos de degradagdo microbiologica;
incorporagao de lactase, para retirada de lactose do leite; uso de enzimas modificadoras de colesterol,
para retirada de colesterol de produtos ricos nesse integrado pardmetros tempo-temperatura a base de
enzimas.

2.8 SISTEMAS MONITORADORES DE TEMPERATURA

Constituem recursos muito Uteis para se acompanhar a vida-de-prateleira de alimentos. Esses
parametros concedem uma historia do produto através de integradores tempo-temperatura aos quais
o alimento foi apresentado atribuindo uma indicagao visual da vida-de-prateleira remanescente ao
invés apenas uma indicagdo de se o tempo-temperatura total excedeu um valor pré-determinado
(HOTCHKISS, 1995; LABUZA, 1996).

Alguns principios usados podem ser: temperatura de fusdo do gelo; indice de difusdo de um formado
em géis; reacdes quimicas dependentes de temperatura at¢ mesmo do grau de exposi¢do a tempo-
temperatura (SELMAN, 1995).

2.9 ABSORCAO DE RADIACAO

A incorporagdo de absorvedores de radiagdo, principalmente ultravioleta (UV), a sistemas de
embalagem, podem ser positivos para se prorrogar processos de oxidacao. Os absorvedores de UV
sdo componentes organicos que absorvem energia incidente e inativam cromoéforos foto excitados,
preservando, portanto, produtos fotossensiveis da agdo pro-oxidante da luz solar e demais fontes de
luz UV (PASCALL; HARTE; GIACIN; GRAY, 1995).

2.10 ABSORCAO DE ODORES E SABORES DESAGRADAVEIS

Alguns sabores estranhos (off-flavors) podem se desenvolver no alimento durante sua
estocagem, levando o produto a exclusdo através do cliente. Antes mesmo que sua seguranga seja
comprometida. Como exemplo, podem-se apontar aldeidos decorrentes da degradagdo de perdxidos
formados durante a autoxidacdo de oOleos e gorduras. Uma embalagem ativa pode agregar
componentes que se relacionam com um grupo vidvel existente em componentes de sabores
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estranhos; um exemplo seria a incorporagdo de certos acidos organicos, como acido citrico, ao
material de embalagem, para participar com aminas decorrentes de degradacao proteica em pescados,
neutralizando seu efeito (ROONEY, 1995).

2.11 PRESERVACAO DA COR

Alguns sistemas sdo constituidos por filmes que liberam metais que ajudam na conservagao
da coloracdo LABUZA ¢ BREENE (1989) mencionaram a utilizacao de filmes que liberam zinco ou
magnésio, que oferecem a manutencdo da coloracdo verde concedida pela clorofila, na situagdo de
hortali¢as enlatadas.

3 REVESTIMENTO COMESTIVEL COM EMBALAGENS ATIVAS

O uso de revestimentos - filmes e coberturas - comestiveis tem ganhado constante dedicacao
de pesquisadores nos ultimos anos, devido principalmente as suas propriedades de barreira e de uma
melhoria do aspecto da integridade principal e das propriedades mecanicas do alimento (KESTER &
FENNEMA, 1986).

4 DESVANTAGENS

Dentre as desvantagens, podem ser mencionadas: a possibilidade de colapsamento da
embalagem (que pode ser evitada através do uso de um sistema absorvedor de O» e formador de C
02); possivel auxilio para crescimento de microrganismos anaerdbios; na situagdo da utilizagdo de
absorvedores na forma de sachés, pode-se ainda colocar a necessidade de um fluxo livre de ar em
volta do saché para melhorar a eficécia, sequestrante do Oz do parte interna da embalagem (SMITH;
HOSHINO; ABE, 1995; SMITH; RAMASWAMY; SIMPSON, 1990).

S METODOLOGIA

O método adotado para a pesquisa foi descritivo, transversal e quanlitativo, por meio da
utilizacdo de uma revisdo bibliografica expor as contribui¢des cientificas sobre o tema. No tocante a
coleta de dados, foi feita uma pesquisa em dezembro de 2019 no banco de patentes do INPI (Instituto
Nacional de Propriedade Industrial) nos campos do titulo e resumo com as palavras-chave:
“embalagem ativa” e “embalagens ativas”.

6 RESULTADOS

Durante processo de pesquisa na base de patentes do INPI (Instituto Nacional de Propriedade
Industrial) foram localizadas 12 patentes de embalagem ativa, dentre esse total, foram excluidas 4
patentes que ndo continham a tecnologia e inovagdo antimicrobiana.

O pequeno nimero de patente revela uma tecnologia emergente capaz de fomentar o
estabelecimento de novas industrias e de propiciar as empresas inovadoras e pioneiras fontes de
vantagem competitiva. Ainda devido ao pequeno numero de pedidos, a analise foi feita no aspecto
qualitativo. Para uma melhor organizacao das informagdes serd apresentado um quadro com as
informagdes do depositante, titulo do pedido de patente, os agentes ativos utilizados como inovagao.

Quadro 1 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFBA

Pedido BR 102017 000212 8 A2 depositada em 05/01/2017
Depositante | Universidade Federal da Bahia
Titulo Processo e formulagdo de material polimérico sintético obtido por extrusao

contendo aditivos naturais ativos, com eficacia antioxidante e antimicrobiana
Agente ativo | Carotendides e Fendlicos

Fonte: Elaborado pelos autores

No Quadro 1 a invengao trata-se da formulagdao de um filme polimérico flexivel e tem como
caracteristica a utilizagdo de compostos ativos naturais de extratos de carotenoides e de fenolicos
oriundos de plantas e frutos com alta acao antioxidante e antimicrobiana. Se tratando de embalagens
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aditivadas destinada a alimentos, deve-se levar em consideracdo a migracdo do aditivos para o
produto. A vantagem da utilizacdo de substancias naturais ¢ a reducao dos risco a saude do
consumidor (BERTOLIN et. al., 2010).

Quadro 2 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFV ¢ UFLA

Pedido P1 1004748-4 A2 depositada em 26/10/2010

Depositante | Universidade Federal de Vigosa / Universidade Federal de Lavras
Titulo Embalagem multicamada antimicrobiana com agente ativo encapsulado
Agente ativo | Alil-isotiocianato (AIT)

Fonte: Elaborado pelos autores

A invencao desenvolvida pela UFV e UFLA possui também a caracteristica da utilizagao de
ativos naturais, Quadro 2. A alil-isotiocianato (AIT) ¢ um composto volatil, ndo fendlico e natural,
encontrado em caule, raiz, folhas e sementes de plantas pertencentes a familia Crucifereae, como
rabano, mostarda, couve brocolis e nabo (LIM; TUNG, 1997) que apresenta propriedade
antioxidantes e microbioldgicas. Em experimento realizado com frango cozido inoculado com
Salmonella num periodo de 40 dias apresentou uma redug¢do na contagem microbioldgica (DIAS,
2010).

A AIT de fontes naturais ¢ comum sua utilizacdo na conservagdo de alimentos no Japao, ¢
classificado como seguro pelo 6rgao de Administracdo de Drogas e Alimentos dos EUA (Food and
Drug Administration-FDA).

Quadro 3 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFV

Pedido P10801424-8 A2 depositada em 25/03/2008

Depositante | Universidade Federal de Vigosa

Breve resumo | Filme aromatizante e¢/ou antimicrobiano para produtos alimenticios
Agente ativo | Oleos Essenciais

Fonte: Elaborado pelos autores

No Quadro 3, ¢ apresentada a segunda patente desenvolvida pela Universidade Federal de
Vigosa e pela pesquisadora Nilda de Fatima Ferreira Soares que segundo seu curriculum lattes a
mesma depositou 4 patentes na area de alimentos. Nesse pedido optou-se no desenvolvimento de um
filme incorporado com 6leos esséncias ou aromatizante. Tais 6leos podem ser obtidos da canela,
cravo, orégano, manjericao, funcho, anis, aldeido cinamico (cinamaldeido).

No 6leo essencial de canela ¢ encontrado o cinamaldeido que ¢ usado principalmente para
conferir sabor e aroma a alimentos e fragrancia de canela a produtos médicos, cosmésticos €
perfumes. No estudo de DEMITRI (2015), demostrou que o filme composto de cinamaldeido exerce
acdo antimicrobiana contra ampla variedade de microorganismos, incluindo bactérias, levedura e

mofo.
Quadro 4 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFRGS, IFC, UFSC

Pedido BR 102012 029518 0 A2 depositada em 21/11/2012

Depositante | Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense

Universidade Federal de Santa Catarina

Titulo Filme ativo misto multifuncional (antimicrobiano e antioxidante) para aplicacdo
em alimentos

Agente ativo | Acido Sulfonico e seus sais

Fonte: Elaborado pelos autores
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No pedido de patente do Quadro 4, embalagem ativa apostou na incorparacdo de acido
sulfonico e/ou seus sais, este compostos liberam dioxido de Enxofre (SO2) amplamente utilizado em
processamento de alimentos, pois previnem o escurecimento, controlam o crescimento de micro-
organismos, sao agente antioxidantes e redutores, sendo efetivos em pequenas concentragcdes. Em
relagdo ao efeito antimicrobiano foram verificados bons resultados contra bactérias Gram positivas,
Gram negativas, Bolores e Leveduras.

Quadro 5 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFC

Pedido BR 102016 018306 5 A2 depositada em 09/08/2016
Depositante | Universidade Federal do Ceara
Titulo Nanoencapsulados de residuos da industria de processamento de frutas em matriz

de quitosana para uso como revestimentos em frutas minimamente processadas
Agente ativo | Base de quitosona

Fonte: Elaborado pelos autores

O desenvolvimento tecnoldgica da UFC gera a discussd@o de dois problemas distintos da
sociedade moderna: o problema do desperdicio de alimentos nas divervas cadeias de processamento
e o descarte de embalagens plésticas, Quadro 5.

As frutas tropicais sao ricas em compostos bioativos e os subprodutos como cascas, sementes
e polpas podem conter bioativos semelhente ou até superior que o produto final. A proposta da
invencdo ¢ utilizar estes subprodutos em matriz de quitosona e posterior revestimento em frutas
minimamente processdas. Dessa forma, a proposta ¢ o desenvolvimento de uma embalagem ativa
comestivel que busca manter a qualidade do produto e a seguranca microbiolégica.

Quadro 6 — Pedido de patente depositada no INPI

Patente P19608200-3 B1
Depositante | Commonwealth Scientific and Industrial Research Organisation (Australia)
Titulo Material de expulsao de oxigénio, material para reduzir a populagdo microbiana

em uma atmosfera, verniz de lata, alinhador de vedacao de garrafa e método para
reduzir a concentracdo de oxigénio molecular presente em uma atmosfera
Agente ativo | Expulsdo oxigénio

Fonte: Elaborado pelos autores

Dentre as patentes selecionadas essa foi a inica internacional e foi concedida em 26/04/2005,
o pedido foi originalente solicitado na Australia, Quadro 6. A técnica utilizada foi a expulsdo de
oxigénio compreendendo, pelo menos, um composto esta contido de uma compartilhamento ou
microcdpsula impermeavel a oxigénio que pode ser partido por aplicagdo de calor, radiacdo,
eletromagnética, pressao ou tensdo mecanica ou por hidratacao.

Quadro 7 — Pedido de patente depositada no INPI pela USP

Patente P10704589-1 Bl
Depositante | Universidade de Sao Paulo
Titulo Filme biodegradavel a base de amido e/ou fécula contendo ingredientes naturais

antimicrobianos € seus usos
Agente ativo | Base de amido

Fonte: Elaborado pelos autores

A patente da USP foi concedida em 01/03/2016 destina-se em uma filme biodegradavel com
base de amido e/ou fécula com caracteristica antimicrobiana ou ainda sua utilizagdo com adigao de
extratos naturais para indicagdo de PH para uso em embalagens inteligentes.
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Na Universidade Federal de Sergipe existem patentes registradas acerca do desenvolvimento
de filmes comestiveis que atuam como filmes antimicrobianos para a protecdo de frutas, como ¢ o
caso da patente registrada pela Universidade Federal de Sergipe com a Professora Luciana Cristina
Lins de Aquino, como pode ser visto no Quadro 8 abaixo.

Quadro 8 — Pedido de patente depositada no INPI pela UFS

Pedido BR 102015 030762 4 A2

Depositante | Universidade Federal de Sergipe

Titulo Formulagoes de coberturas comestiveis antimicrobianas
Agente ativo | Oleo essencial de Myrcia olrrta Cambess (entre 0 e 2,5%).

Fonte: Elaborado pelos autores

A patente consiste na elaboracdo de diferentes formulagdes de coberturas comestiveis
variando-se as concentragdes de fécula de mandioca (entre 0 e 1%), quitosana (entre 0 e 2%) e oleo
essencial de Myrcia olrrta Cambess (entre 0 e 2,5%), ja que a incorporagdo de 6leos essenciais em
coberturas comestiveis contribui para o potencial antimicrobiano do filme comestivel auemntando
assim a vida de prateleira dos alimentos, como uma alternativa as embalagens convencionais.

No cenario internacional, CARDOSO, SOUZA e GUIMARAES (2017), reporta que a Coréia
do Sul foi o pais com maior nimero de depdsitos, total de 29,54% das patentes depositadas, seguido
pelo Japdo (22,72%) e Russia (15,90%). Paises como China e Estados Unidos ambos foram
depositantes de 15,90% das patentes e a Roménia, Ucrania e México foram responsaveis pelo
deposito de 2,27% de patente. Esses dados foram resultados da consulta entre os anos de 1995 a 2015.
O aumento no deposito de patentes relacionados no mundo referente a embalagen ativas com
antimicrobiano pode ser conferido no grafico abaixo.

Figura 1 — Evolugdo Anual do Deposito de Patentes
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Fonte: Adaptado de Cardoso et al., (2017)

Ainda de acordo com CARDOSO, SOUZA e GUIMARAES (2017), esses paises
apresentaram um aumento significativo nas pesquisas com embalagens ativas com perfil
antimicrobiano devido em decorréncia de um politica de incentivo a inovagao e tecnologia.

De acordo com as patentes nacionais analisadas, estas estdo concentradas nas universidade e
para especialistas ndo exite uma previsao de estarem disponiveis no mercado. Os pesquisadores sao
responsaveis pela etapa inical do processo, desenvolvendo o produto em escala de laboratério, €
nessario que a industria acredite no potencial do produto e se aventure no processo de produgdo em
larga escala.

No entanto, as matérias-primas bioldgicas devem ser extraidas e purificadas a partir de suas
fontes, o que demanda um custo superior comparado aos polimeros extraidos do petroleo. Outro fator,
ndo atraente para a industria ¢ o fato das linhas de producdo serem projetadas para os plasticos
convencionais € no processamento de biomateriais exigiria novos processos com temperaturas
inferiores para a evitar a degrada¢do do biomaterial.
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Diante desses desafios, a producdo das embalagens ativas significaria um custo elevado na
producao, contudo, em curto prazo ela poderia ser fundamental na redug¢ao de custo com a exportagao
de frustas frescas.

Para TOZI e MULLER (2006), quando se pretende transportar produtos pereciveis, como ¢
o caso da fruta fresca, o transporte aéreo se apresenta como a melhor op¢do devido as suas
caracteristicas. Para os autores, o tempo em transito da mercadoria, a temperatura, a pressao
atmosférica e a umidade relativa do ar ao qual as frutas ficam expostas sdo fatores que apresentam
melhores condi¢des no transporte aéreo. Com o desenvolvimento de uma embalagem para atender a
demanda de exportacdo de frustas frescas, haveria uma redugao nos custos de exportagdo e aumentaria
a competitividade das frutas brasileiras no mercado internacionas.

7 CONSIDERACOES FINAIS

As embalagens ativas compdem um importante recurso tecnoldgica para elevar a vida-de-
prateleira de alimentos acondicionados, em especial na situa¢do dos detalhadamente industrializados
e dos produtos propensos a oxidagao. Com isso, estas embalagens sao ativas na manutengao das mais
importantes caracteristicas de um alimento: originalidade e seguranga.

Apesar do grandes desafios, as embalagens ativas podem desempenhar um papel importante
na reducdo de perdas de alimentos e sustentabilidade do meio ambiente. Através do desenvolvimento
tecnoldgico espara-se que as embalagens ativas adquiram desempenho semelhante aos plasticos
convencionais com um custo compativel com o mercado.
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