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Sem revestimento Com revestimento DESTAQUE

biodegradavel

Revestimentos biodegradadveis podem
reduzir a perda de dgua e modular as
trocas gasosas, contribuindo para a
conservagdo pos-colheita e permitindo a

incorporagdo de compostos bioativos.

Pelicula biodegradavel
sobre a superficie do fruto

1. INTRODUCAO

Frutas apresentam elevada importancia nutricional e econémica, porém muitas espécies sao
altamente pereciveis devido a intensa atividade metabdlica ap6s a colheita. O amadurecimento, a

perda de agua, as alteragdes fisioldgicas e o desenvolvimento de microrganismos contribuem para a
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reducdo da qualidade e da vida util, aumentando as perdas durante armazenamento, transporte e
comercializacdo (Aaqil et al., 2024; Deshmukh; Gaikwad, 2024).

Tradicionalmente, embalagens plasticas sdo utilizadas para proteger os produtos durante o
transporte e armazenamento. Entretanto, a persisténcia desses materiais no ambiente tem
estimulado a busca por alternativas obtidas de fontes renovaveis e biodegradaveis. Nesse contexto,
os revestimentos aplicados diretamente a superficie dos frutos constituem uma estratégia de
conservacdo capaz de atuar como barreira as trocas de agua e gases, além de possibilitar a
incorporacao de substancias com propriedades bioativas (Aaqil et al., 2024; Deshmukh; Gaikwad,
2024).

A incorporacdo de compostos bioativos pode conferir atividade antioxidante ou
antimicrobiana aos revestimentos, mas o efeito depende da natureza, concentracgao, estabilidade e
disponibilidade do composto, além da interacao com a matriz e das condi¢des de armazenamento.
Entre as fontes vegetais, a acerola (Malpighia emarginata) apresenta vitamina C, carotenoides e
compostos fenolicos, o que justifica seu interesse como fonte de ingredientes bioativos. Estudos
demonstram aplica¢gdes de materiais contendo acerola na conservacao de frutas indicando potencial
tecnolégico funcionais (Silva; Souza; Santana, 2025). Assim, esta revisao aborda os fundamentos dos
revestimentos biodegradaveis ativos, os fatores que condicionam sua eficacia e as evidéncias

relacionadas ao uso da acerola em revestimentos para frutas.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1.Revestimentos biodegradaveis

Os revestimentos biodegradaveis sdo materiais aplicados diretamente sobre a superficie dos
frutos e podem ser elaborados a partir de polimeros naturais, como amidos e outros biopolimeros.
Estes formam uma pelicula diretamente sobre o alimento, criando uma barreira parcial as trocas de
gases e vapor de agua que modifica as intera¢des entre o fruto e o ambiente. Sua formulacao deve
considerar polimero, plastificante, espessura, viscosidade, aderéncia, secagem e método de
aplicacdo. Diferentemente do revestimento, o filme é uma estrutura pré-formada, posteriormente
aplicada como envoltério. (Aaqil et al., 2024).

Ao reduzir as trocas gasosas e a perda de agua, os revestimentos podem retardar o
amadurecimento e a desidratacdo, preservando a qualidade durante o armazenamento (Aaqil et al.,,
2024). Também podem atuar como veiculos para compostos antimicrobianos e antioxidantes,
auxiliando no controle da deterioragdo pos-colheita, como a antracnose em mamao (Law et al., 2025).

Sua eficacia depende da natureza e concentracao do ativo, estabilidade, interagdo com a matriz e
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condi¢cdes de armazenamento. Compostos fendlicos, carotenoides, vitamina C e outros podem ser
incorporados para conferir atividade antioxidante. A embalagem ativa é um sistema que interage
com o alimento, enquanto o revestimento é aplicado diretamente a sua superficie e pode apresentar

atividade quando contém compostos bioativos (Deshmukh; Gaikwad, 2024).

2.2.Potencial da acerola

A acerola (Malpighia emarginata) apresenta vitamina C, carotenoides e compostos fendlicos
de potencial antioxidante. A secagem amplia suas aplicagdes tecnoldgicas e permite sua incorporagao
a matrizes de revestimentos como ingrediente bioativo (Ribeiro et al., 2024).

Estudos como os de Ribeiro et al. (2024) verificaram que p6 de acerola obtido por atomizacao
apresentaram 74,4% de retencdo de polifenois e, ap6s a incorporacdo a matriz de amido, conferiram
compostos fendlicos e atividade antioxidante aos filmes, demonstrando a preservacao dos bioativos.
Silva, Souza e Santana (2025) observaram que revestimentos contendo 10 e 20% de extrato de
farinha de residuo de acerola (FRA), aplicados em peras por 12 dias a temperatura ambiente,
reduziram a perda de massa e mantiveram maior firmeza (Figura 1). Assim, concentracgao,
estabilidade, interacdo com a matriz e armazenamento sdo determinantes para a funcionalidade do

material.

Figura 1 - Atuacgao de revestimentos no amadurecimento de pera
Day 12

Fonte: Silva, Souza e Santana (2025).

C: peras nao revestidas; F1: peras revestidas com 1,5% de amido de mandioca (AM), 1% de quitosana (Q) e 0% de RFA;
F2: peras revestidas com 1,5% de AM, 1% de Q e 10% de RFA; F3: peras revestidas com 1,5% de AM, 1% de Q e 20% de
RFA; F4: peras revestidas com 1,5% de AM, 0% de Q e 10% de RFA; e F5: peras revestidas com 1,5% de AM, 0% de Q e
20% de RFA.

Embora esses estudos demonstrem a viabilidade da incorporacao de derivados desidratados

de acerola em matrizes de revestimento e sua aplicacdo em frutas, ainda sao limitadas as evidéncias
sobre o uso direto de p6 de polpa de acerola desidratada em revestimentos aplicados a frutos. Essa
lacuna refor¢a a necessidade de avaliar sua compatibilidade com a matriz, estabilidade dos

compostos bioativos, propriedades de barreira e desempenho durante o armazenamento.
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Sob o ponto de vista agroindustrial, a elaboracdo do revestimento requer definir concentracao
do ativo, composicao da matriz, viscosidade, método de aplicacao, espessura, tempo de secagem,
temperatura e umidade relativa de armazenamento, além de parametros como perda de massa,
firmeza, cor, so6lidos soluveis, acidez, atividade de agua e podriddes dos frutos. A validacdo deve
ocorrer no fruto-alvo e nas condicdes reais de armazenamento (Ribeiro et al., 2024; Silva; Souza;

Santana, 2025).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Revestimentos biodegradaveis ativos apresentam potencial para conservagdo pds-colheita,
mas sua eficacia ndo decorre apenas da presenca de um composto bioativo. O desempenho depende
do equilibrio entre composicdo da matriz, permeabilidade a gases e vapor de dgua, concentragdo e
estabilidade do ativo, interacdo e liberacdo na matriz, método de aplicacdo e condicdes de
armazenamento. As evidéncias especificas com acerola indicam potencial para reduzir perda de
massa, retardar alteracdes de qualidade e auxiliar no controle de podridées em frutas, mas os
resultados sdo dependentes da formulacao e do sistema fruto-revestimento. Portanto, a aplicacdo
agroindustrial deve ser baseada em parametros mensuraveis de formulacdo, barreira, estabilidade e

qualidade, com validagdo no fruto-alvo e nas condi¢des reais de armazenamento.
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