Embalagens Ativas e Inteligentes — Avancos e Petisps
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A tecnologia de desenvolvimento de embalagens wesnamdo, atualmente, ndo
somente o atendimento das funcdes classicas dercpriteger e vender, mas também
de interagir com o produto e até mesmo de ideatifis variagbes no ambiente interno
ou no seu conteudo e indicar a ocorréncia destamag@les. Por meio dessa interacéo,
essas embalagens proporcionam a extensao da vidasseguram a qualidade do
alimento e fornecem maiores informa¢des quantondicéo final do produto, quando
comparadas as embalagens convencionais (Bragas Ref0).

Nesse contexto, as embalagens ativas sdo defioias aquelas que mudam as
condicbes do ambiente que cerca o alimento a fiprolengar a sua vida util e manter
as propriedades sensoriais e de seguranca (Vermetiral., 1999), ao passo que as
embalagens inteligentes constituem um sistema qurtona as condi¢cdes do alimento,
fornecendo informacdes sobre sua qualidade duramtansporte, armazenamento ou
comercializacdo (Kruijf et al., 2002). O futuro dastecnologia, que ja conta com
inUmeras patentes, € promissor, dependendo somentéstudos que comprovem sua
eficacia e viabilidade econbmica (Sarant6poulos @ald, 2009). Sachés e filmes
plasticos absorvedores de etileno, sachés absaegede umidade, filmes que eliminam
0 excesso de umidade e controlam os niveis deruri@€y,), didoxido de carbono (C£p
e etileno, filmes com permeabilidade sensivel a pwratura e embalagens
antimicrobianas com emissores de dioxido de clod@rido de enxofre sdo exemplos
de componentes de embalagens ativas, ao passo gjurdicadores de tempo-
temperatura, bem como os de amadurecimento e fresmp 0timos exemplos de
componentes inteligentes (Sarantépoulos e MoraBOR

Os sistemas absorvedores de etileno constituemranae aliado na manutencgao
da qualidade de frutas e hortalicas em pds-colhéiteemocédo do etileno pode ser

efetuada por meio de sachés a base de aluminasssliccristalinos, silica gel,



permanganato de potédssio, 6xido de aluminio, argllazedlitos. Entretanto, outros
sistemas encontram-se atualmente disponiveis, c@iso “pads” e etiquetas para
incorporacdo em caixas ou contentores plasticom} bemo a incorporacdo de
absorvedores diretamente as caixas de papelaogadowu a matriz de embalagens
plasticas.

Por outro lado, embora seja buscada a eliminacédoetdeno durante o
acondicionamento de alguns produtos, seu uso c@héranportante, principalmente,
para acelerar o amadurecimento de frutos recémdosltouarmazenados por curtos
periodos de tempo. Métodos ndo convencionais diiGionamento com etileno visando
o amadurecimento de frutos incluem a tecnologia ®REthylene Release Canist¥y
proposta por Sharrock et al. (2010) e Sharrock &zd# (2010). Essa tecnologia,
caracterizada como componente de embalagem asiseidhse na liberacdo de etileno, a
uma taxa constante e por periodo de tempo ajust@vptincipio da tecnologia, com
alteracdes nos mecanismos de liberacdo do gasspoddilizado para paletes de frutas
cobertos com filme de polietileno, caixas de papelddulado ou contentores plasticos.
A tecnologia envolve ndo somente o condicionameatm etileno, mas também
estratégias de manuseio e embalagem, uma vez spenda qualquer necessidade de
infraestrutura de camaras e permite a exposicabratos ao etileno durante o transporte
ou armazenamento. A utilizacdo experimental de geagi cdpsulas de etileno tem sido
relatada para o condicionamento de peras em en@maslaggidas, caixas ou filmes
plasticos de atmosfera modificada (Ma et al., 2@¥@&rrock & Henzell, 2010).

Dentre as embalagens inteligentes destinadas ateség de frutas, talvez a que
desperte maior atencdo ainda seja a TecnologiéSRis®'. Lancada no ano de 2003 e
recentemente revisitada, essa tecnologia estadsmeaaleteccdo de compostos volateis
liberados durante o amadurecimento dos frutos. i¥edéada inicialmente para peras
‘d’Anjou’, que ndo apresentam alteracdo na colarad# epiderme em decorréncia do
amadurecimento, a cor do indicador (componentdigetdge) muda de vermelho para
amarelo, indicando o estadio de maturacdo do fldtindicador de amadurecimento
possibilita que o consumidor adquira os frutos stadio de maturacao ideal para o
consumo e evita a manipulagéao excessiva dos freasconsequente reducéo nas perdas
pds-colheita (Techlink, 2012).
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