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Resumo

A castanha-do-Brasil (Bertholletia Excelsa) € rica em acidos graxos monoinsaturado (MUFA) e poli-insaturado
(PUFA) como o acido oleico, acido linoleico e acido linolénico. Por apresentar alto contetido desses acidos torna-o
um alimento perecivel, e assim susceptivel a sofrer reacdes de oxidacOes lipidicas que modificam as propriedades
fisicas, quimicas e sensoriais do produto, portanto, diminui o seu tempo de vida de prateleira e o valor agregado. Uma
das solucdes encontradas na literatura € a aplicacdo de embalagens ativas, como filmes e revestimentos que séo
elaborados a base de biopolimeros como proteinas, polissacarideos ou lipideos, que possuem uma matriz de facil
interacdo com aditivos que podem agregar novas fungdes na producgdo de embalagens antioxidantes, antimicrobiana,
com baixa permeabilidade ao vapor d’agua, e entre outras atividades. A presente revisdo literaria tem como objetivo
buscar artigos e apresentar os resultados da aplicacdo de filmes e revestimento em oleaginosas, além de dissertar um
pouco sobre o que seria oxidacdo lipidica, o que favorece a reacdo e como minimiza-las. Com o resultado da pesquisa,
pode-se concluir que a aplicacdo de filmes e revestimentos com compostos antioxidantes auxilia na protecdo da
oxidacdo dos lipideos em oleaginosas, contribuindo no shelf life do produto, mantendo as caracteristicas sensoriais
que os caracterizam como alimentos de alto valor nutritivo.

Palavras-chave: Bertholletia Excelsa; Oxidag@es lipidicas; Shelf life; Embalagens ativas; Revestimento comestivel;
Compostos antioxidantes; Oleaginosas; Ensino.

Abstract

The Brazil nut (Bertholletia Excelsa) is rich in monounsaturated fatty acids (MUFA) and polyunsaturated fatty acids
(PUFA) such as oleic acid, linoleic acid and linolenic acid. The high content of these acids makes it a perishable food,
and thus susceptible to lipid oxidation reactions that modify the physical, chemical, and sensory properties of the
product, thus reducing its shelf life and added value. One of the solutions found in the literature is the application of
active packaging, such as films and coatings that are made from biopolymers such as proteins, polysaccharides or
lipids, which have a matrix of easy interaction with additives that can add new functions in the production of
antioxidant, antimicrobial, low water vapor permeability packaging, and among other activities. The present literature
review has the objective of searching for articles and presenting the results of the application of films and coating on
oilseeds, besides discussing a little about what lipidic oxidation is, what favors the reaction and how to minimize it.
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As the result of the research, it was conclude that the application of films and coatings with antioxidant compounds
helps to protect against lipid oxidation in oilseeds, contributing to the shelf life of the product, while maintaining the
sensory characteristics that characterize them as foods of high nutritional value.

Keywords: Bertholletia Excelsa; Lipid oxidations; Shelf life; Active packaging; Edible coating; Antioxidant
compounds; Oilseeds; Teaching.

Resumen

La nuez de Brasil (Bertholletia Excelsa) es rica en acidos grasos monoinsaturados (MUFA) y é&cidos grasos
poliinsaturados (PUFA) como el acido oleico, el &cido linoleico y el acido linolénico. El alto contenido de estos
acidos lo convierte en un alimento un tanto semejante y, asi, susceptible de sufrir reacciones de oxidacion lipidica que
modifican las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales del producto, reduciendo su vida til y su valor afiadido.
Una de las soluciones encontradas en la literatura es la aplicacion de envases activos, como peliculas y recubrimientos
que estan hechos de biopolimeros como proteinas, polisacaridos o lipidos, que tienen una matriz de facil interaccion
con aditivos que pueden afiadir nuevas funciones en la produccién de envases antioxidantes, antimicrobianos y de baja
permeabilidad al vapor de agua, y entre otras actividades. La presente revision bibliografica tiene como objetivo
buscar articulos y presentar los resultados de la aplicacion de peliculas y recubrimientos en semillas oleaginosas,
ademas de discutir un poco sobre lo que seria la oxidacion de los lipidos, lo que favorece la reaccién y como
minimizarlos. Como resultado de la blusqueda, se puede concluir que la aplicacion de peliculas y recubrimientos con
compuestos antioxidantes ayuda a proteger las semillas oleaginosas de la oxidacion de los lipidos, contribuyendo a la
vida util del producto, manteniendo las caracteristicas sensoriales que las caracterizan como alimentos de alto valor
nutricional.

Palabras clave: Bertholletia Excelsa; Oxidaciones de lipidos; Duracion; Embalaje activo; Recubrimiento comestible;
Compuestos antioxidantes; Semillas oleaginosas; Ensefianza.

1. Introducéo

Uma forma de levar o alimento até a mesa do consumidor, segundo Jorge (2013), é a partir do uso de embalagens,
descreve-se que, “A embalagem ¢ um recipiente que contém o produto e que deve permitir o seu transporte, distribuicdo e
manuseio, protegendo-o contra choques, vibragdes e compressdes que ocorrem em todo o transporte.” Além disso, elas
funcionam como uma estratégia de competicdo entre as empresas, isso porque, precisa atender as necessidades que 0s
consumidores buscam a partir do momento em que decidem comprar. E recentemente, tém apresentado crescente o interesse
pela compra de produtos que sejam sustentaveis e que possam oferecer informagdes sobre a qualidade do produto.

Com o avanco da tecnologia é possivel no presente momento a produ¢do de embalagens ativas, atuando como filme
ou revestimentos, que podem ou ndo serem comestiveis. A preparacdo desses envoltérios sdo a base de um biopolimero, na
qual apresenta uma decomposicdo rapida e sem gerar residuos, os plastificantes auxiliam na maleabilidade, e os aditivos
interagem com o alimento para proteger ou retardar a acdo de elementos como: oxigénio, umidade, radiacdo ultravioleta,
microrganismo, etileno, e entre outros maleficios que fazem parte da decomposicdo do alimento, o qual afeta o tempo de vida
de prateleira (Villadiego et al., 2005; Paidari et al., 2021).

As oleaginosas é um dos alimentos mais consumidos por apresentarem propriedades benéficas ao organismo. Os
filmes e revestimentos se mostram promissores para serem elaborados e aplicados em oleaginosas, onde poderdo atuar como
protetores, retardando a oxidacao lipidica, a agdo de microrganismos e dos efeitos da umidade (Bittencourt et al., 2020).

A presente revisdo bibliografica teve como objetivo reunir e destacar compostos ou substancias que minimizem esses
efeitos negativos nas oleaginosas, visto que poucos estudos apresentam linhas de pesquisa com filmes e revestimentos
aplicados a elas, pois é sabido que apresentam naturalmente e em maiores quantidades os triacilgliceréis (TGAs) em sua
composicdo, 0 que reduz o tempo de vida de prateleira. Além de detalhar as pesquisas existentes que estudaram os

revestimentos ativos comestiveis e seus beneficios.
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2. Método de pesquisa

2.1 Planejamento e organizacéo

Realizou-se a elaboracdo da revisdo literaria sistematica seguindo o método descrito por Prodanov & Freitas (2013),
sobre “Importancia dos revestimentos comestiveis ativos como estratégia para protecdo das oleaginosas contra processos de
oxidacdo lipidica encontrados na literatura”, as pesquisas foram realizadas com o objetivo de entender como o processo de
oxidagdo lipidica acontece, e quais ingredientes e componentes podem ser usados para a produgdo de revestimentos
comestiveis ativos adequados para oleaginosas.

As palavras-chave utilizadas para encontrar os artigos essenciais nesta revisdo foram: “active packaging”, “edible

EE Y

coating”,

e »

lipid oxidation”, “antioxidant agentes”, “oilseed properties”, sendo utilizada como termos, e inseridas na barra de
pesquisa do Google Académico, com foco para a discussdo na “alimentag¢do” e “comestivel”. Os principais sites usados estdo

relatados no Esquema abaixo:

Esquema: Esquema de estratégia de busca de artigos.

N° de artigos encontrades:
Wiley Online Library: 3 Scielo: 4

Springer Link: 3 Science Direct: 2
IFST: 2 Outros: 30
Total: 44

N° de artigos duplicados: 4

N° de artigos ndo citados:
13

N? de artigos totais usados:
29

Fonte: Autores (2022).

Os critérios utilizados para inclusdo dos artigos na revisao sistemaética foram ser artigos que fossem internacionais de
revistas cientificas indexadas e que abrangiam o tema sobre reacfes de oxidacdo lipidica e os seus efeitos nas oleaginosas,
encontrando textos que usavam como solucéo da problematica a aplicacdo de filmes e revestimentos comestiveis com e sem

acdo antioxidante. Dessa forma, os artigos que nao contemplavam esses critérios foram descartados.

3. Resultados e Discussao

Apos o estudo de 44 artigos cientificos na area de producdo de revestimentos comestiveis ativos com foco em

oleaginosas, foram selecionados 29 artigos para desenvolver a revisao literaria.
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Assim, foi possivel avaliar por meio dos artigos apresentados com maior detalhamento as melhores bases poliméricas,
como a carboximetilcelulose e amido, o sorbitol como plastificantes, lecitina de soja como surfactante e os antioxidantes,
dentre eles o acido ascérbico e vitamina E.

Estes insumos foram responsdveis por formular filmes e revestimentos comestiveis com facil aplicacdo nas
oleaginosas, sem modificar as caracteristicas sensoriais do alimento, garantindo que a acdo contra as reacfes de oxidacao
lipidica fosse eficaz. Além de contribuir no aumento da vida de prateleira destes produtos.

3.1 Oxidacao lipidica em oleaginosas

As oleaginosas vegetais geralmente possuem casca rigida, funcionando como uma protecdo para sementes que sao
comestiveis e atrativas para integrarem uma dieta humana ou animal. O principal componente nutricional que faz com que
estas recebam esse nome é a quantidade de lipideos que as constituem, cerca de 40 a 60%, dependendo de qual vegetal esta
sendo consumida (McKevith, 2005).

Em geral, os lipideos encontrados nas oleaginosas sdo monoinsaturados (MUFA - monounsaturated fatty acids), como
por exemplo o &cido oleico encontrado no azeite de oliva e castanha-do-Brasil, ou palmitoleico no amendoim. Em outras, ja é
possivel encontrar os lipideos poli-insaturados, como &cido linoleico na semente de linhacga. Estes &cidos graxos sdo atrativos
para aqueles que consomem por apresentarem em sua estrutura quimica duplas ligagGes (Figura 1), equilibrando a quantidade
de radicais livres e reduzindo o estresse oxidativo que alguns alimentos podem causar no organismo, funcionando como
antioxidante (Fadavi et al., 2006).

Figura 1 - Estrutura quimica dos acidos graxos insaturados.
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Fonte: Perini et al., (2010).

Um dos pontos negativos de alimentos que portam alto indice de lipideos, sdo, os triglicerideos, fosfolipidios e os
acidos graxos insaturados livres pois desencadeiam os problemas de oxidagdo lipidica (Figura 2). Podem ocorrer durante o
processo de armazenamento, quando fatores como umidade, temperatura e incidéncia de luzes ultravioleta, por exemplo, ndo
sdo controlados de acordo com as normas sanitérias para cada oleaginosa, e como consequéncia, estipulando menor tempo de
vida de prateleira, perca de valor nutricional e problemas de salde para aqueles que ingerem. De acordo com Fani (2010), o
processo oxidativo pode acontecer de trés formas:
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Figura 2 - Tipos de mecanismos de reagdo de oxidacéo lipidica.
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Alguns fatores sdo importantes para a cinética das reacfes lipidicas como as elevadas concentracdes de O, no meio,

temperatura, umidade relativa do ambiente, teor de umidade e atividade de agua do alimento. Os radicais lipidicos séo
formados com facilidade em temperatura elevadas, quando perde-se o H das ligagbes CH=CH. A presenca de &gua funciona
como doador de protons que estabilizam os hidroperéxidos, formando assim, aldeidos, cetonas e &lcoois (Schaich, 2013).

Os hidroperoxidos produzidos em ambas as reagfes oxidativas a partir da interacdo entre o oxigénio e seus derivados com os
acidos graxos insaturados, sdo instaveis e por conseguinte formam compostos como alcoois, aldeidos, cetonas, ésteres e
hidrocarbonetos, que provocam a modificagcdo do odor, sabor e cor do alimento, conhecidos como off-flavors. Ele pode ser
usado para determinar o indice de peroxidos (IP), que auxilia a quantificar o grau de oxidagdo do produto, seguindo de acordo
com a Instrugdo Normativa - IN N° 87, de 15 de marco de 2021 (Tabela 1) (Ferrari, 1998).

Tabela 1 - Lista dos valores méaximos de indice de per6xidos para 6leos e gorduras vegetais.

Tipo de 6leo ou gordura Valor maximo do indice de peréxidos

Oleos e gorduras refinados 10 meqg/kg

Oleos prensados a frio e ndo refinados 15 meqg/kg

Fonte: Brasil (2021).

Outro ponto importante, é que deve ser feito essa quantificacdo na fase intermediaria, como vista no Grafico 1, isso
porque, a fase inicial ndo tem perdxidos formados e a final esta presente apenas os derivados estaveis dos peréxidos. Por outro
lado, existem outros meios para conservar estes alimentos a partir de compostos que retardam estas reaces das oxidacGes
lipidicas (Fernandes & Todescato, 2020).
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Graéfico 1 - indice de perdxidos em relagdo ao tempo.
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Fonte: Fernandes e Todescato (2020).

3.2 Propulsores que controlam a oxidacao lipidica

Existem agentes antioxidantes que podem ser usados no controle das oxidagdes lipidicas, além do uso de operacdes
unitérias para a umidade, temperatura, incidéncia de luz UV e outros fatores, no local de armazenamento. S&o conhecidos por
atuarem para retardar ou inibir o desenvolvimento dos produtos off-flavors das oleaginosas, sendo divididos em duas classes:
antioxidantes primarios e secundarios (Fani, 2010).

Os antioxidantes priméarios, como no caso dos compostos fendlicos (Figura 3), e vitamina E (Figura 4), extinguem
radicais livres. Na sua estrutura quimica podem capturar estas substancias e formam compostos estaveis através da ressonancia
do anel aromético presente evitando assim, as reacfes em cadeia dos hidroperoxidos. Além disso, estes compostos naturais e
sintéticos, podem atuar como ligantes de metais de transicdo (Fe, Cu, Co) com o estado de valéncia mais baixo, funcionando
como antioxidante secundérios, e formando quelatos, dificultando a doacéo dos seus elétrons para os acidos graxos insaturados
livres produzirem alcéxis e radicais livres (Soares, 2002).

Figura 3 - Estrutura quimica dos agentes antioxidantes, compostos fendlicos: Catequina (A) e Antocianinas (B).
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Fonte: Silva et al., (2010).
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Finiira 4 - Fatrittiira aniimica da \/itamina F

Fonte: Kline et al. (2004).

Outra agdo significativa dos antioxidantes, como os secundérios é a transformacdo de hidroperéxidos em compostos
ndo-radicais, supressdo/sequestro do oxigénio, absorcdo de radiacdo UV ou até mesmo a reducgdo do oxigénio singlete (*Oy)
produzindo o anion superoxido (O2’), que possui baixa afinidade por biomoléculas como os lipideos. Em geral, estes agem em
conjunto com os antioxidantes primarios, como no caso a combinagdo do &cido ascdrbico com a Vitamina E, além do &cido
ascorbico ter as fungbes de um antioxidante secundario, ele também funciona como agente redutor para que o a-tocoferol apos
as reacBes com os hidroperdxidos volte a sua forma inicial. Logo, € feito revestimentos comestiveis para oleaginosas com a
mistura desses antioxidantes (Davy, 2009).

Por mais que 0s compostos antioxidantes sejam eficazes, sua aplicacdo direta nos alimentos em alguns produtos, néo
consegue ter um efeito prolongado, ja que sdo compostos sensiveis. Segundo Riveros et al. (2016), o uso de antioxidantes
naturais extraidos dos 6leos essenciais de manjericdo e tomilho em sementes oleaginosas, alteraram as propriedades sensoriais
do alimento, tornando-o menos atrativo para os consumidores. Assim, uma forma de tornar mais atrativo o seu uso é na
aplicacdo de filmes e revestimentos com antioxidantes. Dependendo da matriz biopolimérica, a interagcdo com estes compostos
é tdo forte que possibilita a formagdo de uma barreira contra as reagdes de oxidacédo lipidica das oleaginosas durante todo o

periodo de armazenamento, funcionando desse modo, como embalagem ativas.

3.3 Revestimentos comestiveis ativos

Nas Ultimas décadas, iniciou-se uma busca para encontrar formas de prolongar o tempo de vida de prateleira dos
alimentos ap6s a colheita e etapas de beneficiamento, em razdo disso, para os consumidores muitas vezes qualquer alteragdo na
coloracdo das frutas, verduras e sementes é um sinal de que o alimento esta danificado, mesmo que nédo esteja no processo de
degradacdo em que altere suas caracteristicas sensoriais como odor e sabor. Assim, a aplicagdo de filmes e revestimentos
comestiveis como embalagem inteligente, tém apresentado destaque para auxiliar na conservacdo dos alimentos e serem
ambientalmente favoraveis, por trazerem uma biodegradacdo veloz (Costa et al., 2022; Razavi et al., 2021; Tedesco et al.,
2021).

Essa protecdo para os alimentos é denominada como embalagem ativa ou inteligente, por serem produzidas com
componentes que apresentam potencial bioativo e agirdo como antimicrobianos, antioxidantes, absorvedores de etileno ou
umidade, liberadores ou absorvedores de sabores e odores, e entre outros. Ademais, essas embalagens séo produzidas a partir
de biopolimeros naturais ou sintéticos sollveis em &gua, como polissacarideos e proteinas, plastificantes para trazer
elasticidade para o revestimento e até mesmo de lipideos para impedir a permeabilidade da agua no alimento (Paidari et al.,
2021).
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Segundo Bittencourt et al. (2020), as embalagens ativas recebem esse nome por atuarem como, ‘“uma barreira a
impactos fisicos e/ou mecanicos, reagdes quimicas e invasdo de microrganismo, além de prevenir a migracao de seus préprios
compostos para o alimento”.

A matriz polimérica pode ser feita a base de polissacarideo, proteinas ou lipidios. As feitas a partir dos
polissacarideos, sdo conhecidas como hidrocoloidais, e costumam ser muito utilizadas no processo de fabricacdo de filmes e
revestimentos comestiveis por terem baixo custo, alta producdo, biodegradabilidade e comestibilidade. Um composto muito
utilizado é a carboximetilcelulose (CMC), polimero anidnico baseado na p (1—4)-D-glucopiranose da celulose, que possui
maior solubilidade com os solventes polares (Villadiego et al., 2005).

Uma caracteristica importante desta matriz é ser rigida por conta da sua forca de coesdo ap6s a sua formagdo, pois, a
sua matriz possui forte interacdo intermolecular, tornando-a quebradica e dificil de ser trabalhada. Para melhorar essa
propriedade, segundo Mirzaei-Mohkam et al. (2020), “a incorporagdo de novos compostos na matriz polimérica pode afetar a
uniformidade da estrutura, causando uma redugdo na ruptura de estresse dos filmes, isso porque, pode ocorrer uma
descontinuidade na matriz apos a incorporacao do extrato”.

Os plastificantes sdo um tipo de composto que ao interagir com as moléculas da matriz polimérica, consegue competir
pelo sitio ativo que realizam as ligagcdes de hidrogénio, dipolo-dipolo ou forcas de van de Waals entre biopolimero-
biopolimero. A presenca de plastificante, ocorre a expansdo do volume livre da matriz e da mobilidade das moléculas,
aumentando a flexibilidade, alongamento da cadeia, facilidade de processamento ou a distensibilidade. Outra vantagem da sua
atuacdo é diminuir a permeabilidade de &4gua para filmes e revestimentos (Oliveira et al., 2007).

Para a produgdo de melhores filmes e revestimentos é necessério adicionar os surfactantes, um composto anfifilico,
que atua como uma agéo de estabilizante da emulsdo, por conseguir aperfeicoar a incorporacdo da parte polar e apolar dos
componentes que irdo produzir o bioplastico. A partir do equilibrio hidrofilico/lipofilico, chamado HLB, tem-se o aspecto
emulsificante “dleo em agua”, com HLB entre 10-16, na qual a dgua fica na parte mais externa da superficie, interagindo
melhor com compostos polares, e quanto se busca o efeito “agua em 6leo”, como HLB entre 4-8, a emulsdo tém maior
afinidade pelo 6leo que pela 4gua, de modo que sdo mais eficientes em manter o dleo na fase externa, interagindo melhor com
compostos apolares (Silva Junior et al., 2013).

Sobre a biodegradabilidade dos filmes e revestimentos, segundo Villadiego et al. (2005) “deve ser feita
completamente por microrganismos em compostos naturais, como CO,, 4gua, metano, hidrogénio e biomassa. O processo de
biodegradacdo envolve duas etapas: a despolimerizagdo, que é a clivagem da cadeia do polimero, e a mineralizacdo para
carbono, agua e sais, entre outros. Este processo possui trés elementos-chave: microrganismo apropriado, ambiente e substrato

adequado”.

4. Artigos Cientificos Relacionados ao Desenvolvimento de Filmes e Revestimentos

O uso de revestimentos e filmes comestiveis com propriedades antioxidantes e absorvedores de umidade, foi iniciado
por pesquisadores para aumentar e manter a qualidade das sementes e agregacdo de valor de mercado, a fim de estender a vida
atil das oleaginosas. O presente tdpico, conforme a Tabela 2, apresentam uma compilacdo de informagdes de diferentes artigos

que elaboraram filmes e revestimentos comestiveis com  possiveis aplicagdes para as oleaginosas.
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Tabela 2 - Compilagéo de pesquisas com producdes de filmes e revestimentos comestiveis com possiveis aplicagGes para oleaginosas.

Oleaginosa Biopolimero Plastificante Surfactante Antioxidante Resultados Referéncia
(¢} revestimento produzindo com
concentragéo 2% (m/v), 20 gem p6 e 1 L de
Améndoa sem casca Goma Mastique NA NA NA agfriea]g?ségggaa 2a0r %c’)gna,a /:eiﬁ::na : Farooqg et al.,
(Prunus amygdalus) (Pistacia lentiscus) permeabilicade a vap gua. A me (2021)
solugdo filmogénica, produziu indice de
perdxido (IP) e indice de &cido tiobarbitarico,
TBARS.
Carboximetilcelulose (CMC) O filme RP-CMC, apresentou 0s menores
Amendoim sem casca valores para IP, dienos conjugados e p-
. Metilcelulose . anisidina, apresentando valores fora do ideal Riveros et al.,
(Arachis hypogaea L.) Glicerol NA NA P
ypog ' (MC) de acordo com o Coddigo Alimentar da (2013)
Argentina para consumo a partir de 43 dias.
Proteina de leite de soja Preservou as caracteristicas sensoriais.
O CMC com compostos naturais aromaticos,
Butilhidroxitolueno (BHT) foram eficientes para o efeito de protecdo
) contra reagdes de oxidacdo. Dentre os 6leos
. N Oleo essencial do tomilho: essenciais, 0 de tomilho apresentou melhores .
Sementes de girassol Carboximetilcelulose . . - S - Riveros et al.,
; Glicerol NA timol, o-cymene e y-terpinen.  valores de IP, de p-anisidina e dienos
(Helianthus annuus) (CMC) . (2015)
) conjugados quando comparados ao de
Oleo essencial do manjericdo: ~ manjericdo, e o BHT, comparando com 0s
monoterpeno fS-linalool. naturais teve a melhor acdo. As
caracteristicas sensoriais foram modificadas.
O IP para CMC-BHT foi menor que usando
Butilhidroxitolueno (BHT) Compostos fendlicos natural, no entanto, a
Améndoas diferenca ndo foi tdo significativa. A analise
(Prunus amygdalus Carboximetilcelulose (CMC) Glicerol NA Compostos fendlicos extraidos de hexanal e nonanal, tiveram menor Larrauri et al.,
Batscr}:)g da casca do amendoim (E) concentracdo em ambos os filmes, mostrando (2016)
(Arachis hypogaea L.): a eficacia da acdo antioxidante. N&do fizeram
flavandides. alteragdes significativas nas propriedades
sensoriais.
L A aplicacdo do extrato natural de acerola
Carboximetilcelulose (CMC) alterou a viscosidade dos filmes HPMC e
Hidroxipropilmetilcelulose Extrato natural de acerola g:g?ao'éf s?]r;en;(aao f(lzlorroeraHgoMC Sr:)abor etevz Tedesco et al
NA (HPMC) Sorbitol NA (Malpighia emarginata DC): . a0 _coloragao. - S v
vitamina C3 e outros compostos incorporagao dos_ antioxidantes gxtraldos nos (2021)
Amido fenolicos fimes, em 84 dias o CMC foi quem teve

melhor incorporagdo, confirmando que o
CMC é o melhor filme.
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NA

Carboximetilcelulose (CMC)

Hidroxipropilmetilcelulose
(HPMC)

Sorbitol

Glicerol

NA NA

Foi avaliado que o filme produzido com
CMC foi quem teve melhor elongagdo e
menor modulo de elasticidade, além de
apresentar os menores valores de absorcéo de
adgua com os plastificantes em UR alta,
mostrando que é um melhor filme para ser
aplicado em alimento Umidos ou que séo
armazenados em ambiente com alta UR. E o
sorbitol foi o melhor plastificante.

Oliveiraet al.,
(2007)

NA

Amido

Glicerol

Tween 20
Tween 80 NA

Lecitina de soja

Com o aditivo do plastificante e surfactante
no biopolimero a base de amido, foi obtido
como resultado que os surfactantes reduziram
a tensdo superficial, e foi encontrado que o
surfactante 20 foi mais eficaz em baixa
concentracdo e lecitina de soja em alta
concentracéo.

Rodriguez et al
(2006)

NA

Carboximetilcelulose
(CMC)

Glicerol

Compostos fendlicos extraidos
biomassas residuais do 6leo de
café verde prensado a frio [torta
de prensa (CE) e sedimento (SE)

Lecitina de soja

Para o contato direto, as taxas de redugdo de
IP foram de 44,3% CMC-SE e 30,3% CMC-
CE, e houve uma tendéncia de diminuicéo da
producédo de compostos secundario para o
filme CMC-SE. Logo, o melhor filme foi
CMC-SE.

Vidal et al.,
(2022)

Fonte: Autores (2022).
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5. Considerac0es Finais

Conforme apresentado nesta revisdo, existem pesquisas com possiveis aplicacdes de filmes e revestimentos
comestiveis com propriedades antioxidantes em oleaginosas, como as castanhas, sementes e améndoas, e que apresentam bons
resultados no produto. Assim, é uma forma alternativa para auxiliar na prote¢do contra os processos da oxidagéo lipidica, e por
consequéncia é esperado ter uma vida de prateleira prolongada, mantendo a qualidade fisico-quimica e as caracteristicas
sensoriais das oleaginosas até 0 momento consumo.

Espera-se com este trabalho detalhado sobre os efeitos das reacBes de oxidacdo lipidica nas oleaginosas, alcancar o
objetivo de produzir uma embalagem biodegradavel com acdo antioxidante, aplicada como revestimento comestivel para a
castanha-do-Brasil, aumentando o valor de comercializacdo e a vida de prateleira do produto. Levando para o mercado

consumidor um produto que atenda as exigéncias de um mundo mais sustentavel.
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