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Enpe

Por qué a adocao de tecnologia pode ser
Importante para o setor hortifruticola?




Indice de Perdas das Principais

Hortalicas no Brasil

Alface - 43%
Alho - 26%
Batata - 20%
Cebola - 29%
Cenoura - 27%
Chuchu - 16%

Couve-flor - 40%
Pimentao - 22%
Tomate - 41%
Repolho - 31%

3,3 milhdes de ton./ano
nao consumidos



Indices de Perdas dos Principais
Frutos no Brasill

Abacate - 31% Mamao - 30%
Abacaxi - 24% Manga - 27%
Banana - 40% Morango - 39%
Laranja - 22% Média - 30%

5,9 milhdes de ton./ano
nao consumidos

Considerando o valor médio das exportacbes com
Seus respectivos pesos na balanca comercial temos:

v'U$ 2,6 bilhdes de délares estdo sendo jogados
fora



Tipo de Embalagem Utilizada
para comercializacao de Alface
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Embalagem Inadequada



Manuseio Inadegquado no Campo



Comercializacao em
Embalagens
Inadequadas



Comercializacao em Embalagens Inadequadas



Volume excessivo de produto na embalagem
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Embalagens & Hortifruticolas
INn natura

“*Nao acompanham o desenvolvimento tecnoldgico

*Sao0 Inadequadas, ineficientes e nao protegem oS
produtos hortifruticolas;

**Uso excessivo de caixas de madeira que nao atendem a
Lei Normativa n°9 de 12/05/2003

**A maioria das embalagens nédo atendem particularidades
dos produtos

ssContaminacao dos produtos por microrganismos

ssCausam reducéao da vida util dos produtos



Introducao Sobre Revestimentos

»23> Classificacéao
 Filmes - Pré-formados separadamente do produto
» Coberturas - Sao formadas sobre a propria superficie do produto.
» Por imersédo ou aspersao.

»»»>» Caracteristicas requeridas
» Depende principalmente das caracteristicas de cada produto
»Produtos suscetiveis a oxidacao, as peliculas devem apresentar baixa

permeabilidade a O ,

»Para frutas e hortalicas frescas as peliculas tem g  ue permitir
transferéncia moderada de gases para evitar a ferme  ntacao



Onde usar e por qué usar?

v'Produtos hortifruticolas in natura ou Minimamente
Processados

v'’Aumento da vida util
v'"Manutencao da qualidade
v'Sao biodegradaveis

v' Conferem brilho ao produto




Propriedades dos Revestimentos

 Barreira seletiva a elementos como a umidade, Oleos e
vapores;

 Protecao do produto; aumenta a sua vida Util

» Bloquear a penetracao de agentes danosos, sem impedir
o fluxo de gases - Maior preservacéao do produto

e Pode ser usado como veiculo para carrear
iIngredientes funcionais, como antioxidantes e agentes
antimicrobianos

» Podem ser consumidos juntamente com os alimentos, e

ainda, podem prover nutrientes adicionais e melhorar
suas caracteristicas sensoriais



Diferentes Tipos de Materiais

233>

e Proteinas

— Propriedades mecanicas geralmente superiores.
Apresentam boa resisténcia mecanica.

— Nao sao boa barreira a umidade

* Polissacarideos
— Boas propriedades de formacgao de filmes
— Baixa barreira a gases e a vapor d’agua
— Nao proporcionam boa barreira a umidade

e Lipideos
— Excelente barreira a umidade
— problemas de estabilidade oxidativa
— Boa barreira a gases

— Armazenamento em altas temperaturas pode causar
anaerobiose



Principais Compostos

Quitosana

» Polimero natural derivado do processo de desacetilacdo da q uitina,
gue é o segundo polissacarideo mais abundante da natureza

Alginato
» Forma géis fortes pela reacéo de reticulagdo com o calcio, ut ilizando
CacCl,

Alginato + Quitosana

» Formacédo de filmes para micro encapsulamento de compostos
funcionais

Carboximetilcelulose (CMC)

» Produzida pelo tratamento da celulose com acido monocloroa cético
em presenca de excesso de NaOH

Amido




Amido

2> . . : :
» Polissacarideo composto essencialmente de amilose e

amilopectina

> E um dos polimeros naturais mais baratos e disponiveis e
pode ser processado em materiais termoplasticos

» Fator limitante para a utilizacao de materiais feitos somen te
a base de amido

v' Sua baixa resisténcia a agua
v' S&o quebradicos
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Amido de Mandioca

Imagem fotogréafica dos pellets de amido de mandioca  , Extrusora dupla rosca
Clextral, Embrapa Agroindustria de Alimentos — Proje to BNDES

F. M. Fakhouri, C. W. Piler de Carvalho, Plastsho w, 2010.
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Obtencao de Materiais Plasticos

Filmes plasticos obtidos a partir do amido de mandi oca

Embrapa Agroindustria de Alimentos — Projeto BNDES



Enps
Filmes Plasticos Obtidos por Casting

Filmes de amido de mandioca e gelatina, Fakhouri, 2 009



Palmito minimamente processado
com diferentes revestimentos Controle

CMC
Alginato




Embalagem Para Palmito de
Pupunha Minimamente Processado

Embalagem desenvolvida pela Embrapa e o
Instituto Nacional de Tecnologia (INT) para
tolete de palmito de pupunha

Tolete de palmito de pupunha minimamente
processado com revestimento comestivel
desenvolvido pela Embrapa Agroindustria de
Alimentos




Embalagem Para Palmito de
Pupunha Minimamente Processado

Embalagem para palmito de pupunha minimamente
processado utilizada para comercializacao.



Enpe

Revestimento em Manga In natura

» Solucéo de 3% de amido de mandioca + 0,3% de glicerol
(plastificante)

» Aguecimento da solucédo até 85 °C.
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Sensory Characterization of Edible Coatings Applied to Min imally Processed
Persimmon . In: International Horticultural Congress (IHC) 2010.

Table 1. Water vapor permeability of different coatings at
different water activities.

_ H,0-A,0999 KI-A,0.999
Coatind " yeiimsPa) (KgimsPa)  Average

CS 13.15, 107 10.65, 107  11.90, 107 a
SA 10.12 , 107 9.63,107  9.87 ,107b
cMC 6.67 , 107 317,107 492,107 ¢
BG 8.63, 107 9.77 ,107  9.20,107 b

Average  0.64,107A 830, 107B

Obs: different letters at the same line are different for p<0.05
in de Fisher test.

Table 2. Oxygen and carbon dioxide permeability of different
coatings.

Permeability (Barrer)*

Coating
0, Co, C0,/0,
cs 0.41777 0.08632 0.20661
SA 0.24289 0.11509 0.47383
Filmes obtidos por casting - Amido de Mandioca cMC 046311 18 55776 40.072200
(A); Alginato de sadio (B); CMC (C); Gelatina (D). BG 040481 017263 042644

*Barrer = [10'% , (cm , cm?®)] /cm , s , cmHg).
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Persimmon . In: International Horticultural Congress (IHC) 2010.

e Conclusao

v Os resultados de analise sensorial indicaram que as cobertu ras de
amido de mandioca e CMC se apresentaram como as melhores opco es
para uso em caqui ‘mikado’ minimamente processado .

v" Os resultados de alta permeabilidade de CO ,/O,, baixa permeabilidade
a vapor de agua e elevado rendimento do revestimento no fruto
corroborou a escolha da CMC

v O mddulo de Young indicou que o revestimento de amido apresen tou
maior elasticidade .



T1 A Reve§timent_o ) T2 — Revestimentos
Comestivel ap6s 40 dias a Comestivel ap6s 40 dias a
12°C 12°C

T3 — Sem revestimento
comestivel apos 40 dias a
12°C



Etapa Inicial do Desenvolvimentos de
Novas Embalagens




Estudos com modelos virtuais



Estudos com modelos virtuais



Uso de fibra Vegetal no Compdsito
para Confeccao da Embalagem

T, N
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— em moinho industrial na empresa

Moagem das aparas de bucha

fornecedora

l

Fibra de bucha moida com
tamanho de particula na faixa de
0,3-0,6 mm

Fluxograma de beneficiamento
da bucha



Extrusao e Elaboracao do
Compaosito

Extrusao do
compaosito

Peletizacao do
compaosito



Novos Desenhos de Embalagens para
Hortifruticolas




Patentes Depositadas

»Solicitacao junto ao INPI de: 01PI; 02 MU e 26Dl

»Premiacao
Embalagem articulada de caqui pelo International Fo  rum
Design (IFD) — Categoria Packaging Form Design 2012
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