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Quero te agradecer por me dar esta oportunidade de falar com vocé
sobre inovacdao em bioplasticos feitos de alimentos.

Sei que hoje temos cada vez menos tempo e mais informacgao, entao
coloquei aqui s6 o que ha de mais inspirador e promissor sobre o
assunto especialmente para vocé.

No Eat Innovation adoro falar sobre plasticos feitos a partir de
residuos alimentares. Inclusive esse tema ja foi falado aqui, mas
inovacao sustentavel nunca cansa e sempre tem novidade boa.

S6 no Brasil sdo mais de 75 mil toneladas de lixo plastico todos os anos
e s6 3% disso é reciclado. Para complicar a situagdo, alimentos nao
podem ser embalados com produtos reciclados, ou seja, so6
embalagens virgens sao utilizadas.



http://eatinnovation.com/language/pt/plastico-comida-embalagens-sustentaveis/
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Um biopolimero ou bioplastico € um plastico que tem as mesmas
propriedades do plastico comum, mas se difere por usar como
matéria-prima, fontes bioldgicas como fibra de cana, amido de milho,
bactérias entre outros. Atencdo: nem todos os bioplasticos
biodegradaveis (que se degradam em menos de 6 meses) apesar de
eles serem maioria. Alguns demoram mais de 100 anos para se
decompor assim como os derivados de petréleo. Nesse caso, o
material tem de ser separado do restante no processo de reciclagem.

Ha 3 tipos de bioplastico biodegradavel:

= Biopldstico compostavel: se deteriora em processos de
compostagem.

= Bioplastico hidro-soluvel: apenas o contato com a dgua inicia seu
processo de decomposicao.

= Plastico oxi-degradavel: recebem aditivos para que se despedacem
em contato com raios ultra violetas e oxigénio.

A boa noticia é que com inovagao temos cada vez mais novos
materiais sendo criados e a tendéncia € a sustentabilidade virar regra.
A ma noticia € que esses novos materiais sao, na sua maioria caros,
custando 2 a 3 vezes mais que o convencional. E entao, vamos inovar e
mudar esse jogo?
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As principais vantagens sao: deixar menos expostos as toxinas contidas
no plastico derivado de petrdleo, ser sustentavel ambientalmente, ser
proveniente de fontes renovaveis, contribuir para a diminuicao dos
residuos alimentares (quando se utiliza sobras como fibras de cana ou
de milho, por exemplo). Contudo, reduzir o consumo excessivo ainda é
a medida mais importante e esta acdao depende de nos.

Estes novos materiais ainda ndao possuem as mesmas caracteristicas
dos convencionais, tornando complicado seu uso em alimentos.
Imagine se uma embalagem se degradar antes do alimento ser
consumido? Isso estragaria todo o produto.

Esses materiais ainda sdao menos resistentes ao calor e menos
flexiveis. Também ndo se sabe se podem atrair pragas como baratas e
ratos durante a estocagem. Além disso, é muito importante que NAO
utilizem dreas de plantio de alimentos, afinal, qual seria a
sustentabilidade de se produzir algo as custas da fome da populagao?




BIOPLASTICOS ALIMENTARES

Os Alimentos e o Futuro das Embalagens

Como muitos desses bioplasticos sao comestiveis, para que possam
ser ingeridos sem riscos, s6 podem ser utilizados como embalagens
primarias. E necessario ter uma embalagem secundaria de cart3o ou
mesmo de plastico convencional no produto (como na imagem abaixo)
para prevenir sujeira e umidade.

Outra questao importante é a necessidade de informacao clara sobre
a composicao da embalagem para nao colocar em risco as pessoas
com restricoes alimentares. Um diabético nao deve ingerir o
bioplastico feito de agucar ou um alérgico ao leite nao deve consumir
o plastico feito com caseina do leite.
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Que os bioplasticos sdo ambientalmente importantes ja sabemos, mas
vamos ao que interessa, qual o potencial disso?

A Franca foi o primeiro pais do mundo a aprovar, neste ano de 2016,
uma lei que proibe a venda de utensilios de mesa descartaveis
(antecipamos essa tendéncia no Eat Innovation - veja aqui) Isso
significa que até 2020 metade dos copos, pratos e talheres de
plasticos ndao estardo mais no mercado. E em 2025, os bioplasticos
deverao responder por 60% das vendas.

Ainda nao se sabe se serao feitas acoes educativas para conscientizar a
populacdo, pois ndao é porque é feito de material biolégico que pode
ser desperdicado como acontece hoje. E preciso mudar o
comportamento e focar em redug¢ao em vez da substituicao simples de
um material por outro.

O fato é que hoje quase 5 bilhdes de copos plasticos sao jogados fora
apo6s serem utilizados uma unica vez por la. Apenas 1% disso é
reciclado. Eles esperam que esta iniciativa incentive outros paises a
aderirem ao banimento.

Como se pode ver, a tendéncia é cada vez mais forte e irreversivel.
Vocé vai esperar a lei chegar aqui ou vai passar a frente e priorizar os
materiais sustentaveis?



http://eatinnovation.com/language/pt/descartaveis-comestiveis-lamber-prato/
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Bioplasticos

Conheca aqui os bioplasticos mais promissores feitos com alimentos:

Cascas de camardo

Foi desenvolvido em na Universidade de Harvard um bioplastico feito
com cascas de camarao. Para isso utiliza-se a quitosana, que possui
quitina, um polissacarideo resistente, presente no exoesqueleto do
camarao. A vantagem do uso de cascas é que elas ja sao geralmente
descartadas pela industria. Esse plastico é resistente, transparente,
recicldvel e biodegradavel. Além disso, libera nutrientes para
as plantas, quando descartado no solo.
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Fibra de cana de acucar

Outra novidade é o substituto para o poliestireno expandido, mais
conhecido como isopor (esferovite, em Portugal). Criado por uma
estudante do ensino médio no Brasil, é feito de fibra de cana de
acucar.

Enguanto o isopor demora até 100 anos para se decompor no meio
ambiente, sua versao vegetal demora apenas um més para se
desfazer. O projeto foi premiado nos EUA e agora aguarda patente.
Ela espera que alguma empresa se interesse pela producao em larga
escala.
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Leite

Um plastico feito a partir do leite e 500 vezes melhor que os
convencionais em manter o alimento protegido do contato com
oxigénio. Esta é a promessa do filme plastico feito de caseina do leite,
totalmente biodegradavel e, inclusive, comestivel.

Sua aparéncia é similar a do plastico normal, porém um pouco menos
flexivel. Para melhorar sua textura e resisténcia, estao testando uma
formulacao com pectina retirada de frutas citricas.

As aplicacbes sao diversas, desde o uso como rolo de filme
plastico, embalagens para queijos, revestimento de caixas de pizza e
até disperso em cereais para manté-los crocantes por mais tempo.
Diga adeus aos cereais murchos!
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Polpa de frutas

Uma parceria entre a Unesp (Universidade do Estado de S3o Paulo) e
a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisas Agropecuarias) resultou
num plastico feito de polpa de frutas. Além de frutas, o material
possui ainda quitosana (presente na casca de crustaceos, como dito
acima) e 6leos essenciais de cravo e canela.

O grande diferencial aqui sao suas nanoparticulas, estruturas
microscopicas obtidas a partir da quitosana e dos 6leos essenciais,
gue sao responsaveis por dar forma ao plastico comestivel.

Além de sustentavel, este bioplastico faz
bem a saude, pode agregar sabor aos
alimentos embalados nele e ainda tem
funcdao anti-bacteriana, para conservar
melhor o produto. Se descartado, se
decompde em até 3 meses e pode ser
utilizado como adubo.

Sdao usados em sua producao apenas
?Iimentos rejeitados pelos supermercados
em funcao de sua ma-aparéncia apesar de
estarem bons para o consumo.

Ainda nao ha previsdao de comercializacao, entretanto varias empresas
ja entraram em contato com a Embrapa demonstrando interesse na
inovagao.
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Um bioplastico sem aditivos quimicos, que se decompde em até 30
dias e é produzido em apenas 6 minutos, mantendo alta resisténcia e
transparéncia. Sim, isso € possivel através de uma técnica inovadora
chamada casting continuo desenvolvida pela Embrapa. Através dela é
possivel produzir peliculas finas a partir de proteinas e polissacarideos
(acucares), resistentes e biodegraddveis por microorganismos que
digerem acucar.

o ™
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A fabricacdao é mais econdmica porque utiliza temperatura e pressoes
menores do que os sintéticos, consumindo menos energia. E os
acucares podem vir de qualquer fonte de amido como o de mandioca
ou algum residuo do beneficiamento de frutas. O baixo custo aliado a
rapidez e facilidade de producao fazem deste bioplastico uma grande
promessa.

Esse material podera ser usado em sacolas de supermercado ou para
empacotar biscoitos, chocolates, balas, entre outros produtos.
Estima-se que estara no mercado em até 2 anos.
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Este ndo é o unico bioplastico feito a partir de agucares. Na Europa ha
o Projeto  Phbottle a produzir garrafas feitas de PHB
(polihidroxibutirato), um polimero resultante de fermentacao
microbiana. E qual a fonte dessas bactérias? Sim, ele mesmo, o
acucar. As dguas residuais da industria de sucos sao fontes de acucar e
a conversao em PHB é de até 30% dos acucares contidos. O material é
compostdavel (lembra da explicacao dada na introducao?) e se degrada
em até 9 semanas.

O suco que vai dentro da garrafa também gerou a propria garrafa que
o embalou. Sao também adicionados antioxidantes na embalagem,
gue liberados lentamente, prolongam a vida util do suco. A resisténcia
mecanica do material foi conquistada gracas ao emprego de palha de
arroz, outro residuo da agroindustria. Isso é que economia circular na
pratica!l

No futuro espera-se expandir o uso do bioplastico em outras
industrias como a cosmética, farmacéutica, informatica e téxtil.
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Gelatina

Outro ingrediente promissor nas embalagens é a gelatina. Na
Universidade de Sao Paulo (USP) ela ja é utilizada na fabricacdao de um
bioplastico que se decompde em apenas 6 semanas. Infelizmente
ainda é preciso trabalhar na sua resisténcia a umidade, uma vez que a
agua torna o material pegajoso. Para isso, o grupo esta testando a
adicao de nanoparticulas de argila e recomenda seu uso em regioes
de clima seco.
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Batata

Vem de Portugal o bioplastico de batata. Criado na Universidade de
Aveiro, uma de suas vantagens é a possibilidade de ser congelado. A
equipe agora estuda inserir moleculas capazes de detectar a
degradacao dos alimentos e sensores de umidade e temperatura. Ja
falamos de embalagens responsivas aqui.

A casca de batata também tem funcao ativa, é nela que esta a cutina,
um composto que prové resisténcia mecanica e polifenadis,
conhecidos pelas suas propriedades antimicrobianas e antioxidantes.
Somente o excedente de producao de batatas é utilizado no
bioplastico. Alternativa barata e sustentavel, devera estar no mercado
dentro de 3 anos.



http://eatinnovation.com/language/pt/sera-que-azedou-nao-prove-alimento-estragado/
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Casca de ovo

Pesquisadores da Universidade de Tuskegee, nos Estados Unidos,
usaram nano particulas de casca de ovo para a producdo de um
bioplastico flexivel, mas ainda assim resistente. Estas caracteristicas
fazem dele um 6timo candidato a substituto aos plasticos comuns.

{

Desta &ez ndo se trata de uma embalagem comestivel, mas ainda é
biodegraddvel e atoxica. Além do uso em bioplasticos, os
pesquisadores estdo testando as cascas de ovo também em materiais

para acelerar a cicatrizacdo de feridas, regenerar 0ssos e na
composicdao de remédios. J
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Macarrdo

E esta a matéria-prima do bioplastico criado por uma estudante
brasileira no Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR). O
macarrao_vencido ou impréprio para _consumo teria o lixo como
destino e agora tem uma nova aplicacao muito mais nobre.

O bioplastico foi produzido por meio da mistura de macarrdao moido,
glicerol e alcool polivinilico (PVA). Além de nao trazer prejuizos para o
meio ambiente, pois nenhum dos seus componentes é poluente, o
produto ainda utiliza um rejeito da industria alimenticia que é
extremamente barato e abundante.

O proximo passo é produzir embalagens bioplasticas para o macarrao
gue é comercializado na propria fabrica que cede o 'subproduto' para
o Projeto.
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Tomates

O bioplastico de peles de tomates é fruto do prjeto InnovaChile, da
Universidade de Concepcidén, no mesmo pais. O tomate é a hortalica
mais importante do Chile, base de molhos e grande geradora de
residuos. Estes residuos sdo aproveitados no novo material
biodegradavel e de baixo custo.

Planeja-se aplica-lo em embalagens da propria industria fruticola.
Para poder implementar este negdcio, se pretende realizar um
contrato de transferéncia de tecnologia e trabalhar no licenciamento
do uso da patente.
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N3ao € novidade que as garrafas plasticas sao importante fonte
geradora de lixo no planeta. Mais de 80% das garrafas de plastico
usadas viram residuos nos aterros e nao se pode incinera-las, pois a
combustao provoca a formacao de subprodutos téxicos como o cloro.

Quando soube que metade do plastico no mundo é consumido
apenas uma vez e, entao, descartado, um estudante islandés decidiu
fazer algo a respeito. Foi dai que surgiu a “garrafa de algas”. Mistura
de dgar e dgua, a garrafa é aquecida, moldada e entao resfriada ja no
formato final. E flexivel e pode ser até ingerida sem problema algum.
Ainda em fase de protoétipos, a garrafa precisa de ser aprimorada
guanto a sua resisténcia.
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O consumo de café em capsulas cresceu e ganhou o mundo.
Recentemente a cidade de Hamburgo, na Alemanha, proibiu a
utilizacao das capsulas em edificios publicos e reacendeu o debate: o
gue fazer com os residuos de capsulas de café?

John Sylvan, o inventor da capsula, ja declarou em entrevista que se
arrepende de sua criacdao e do impacto ambiental causado por ela. A
patente expirou em 2012 e desde entao as marcas a investir nesse
mercado multiplicaram-se. Apdés o uso, os restos de café
permanecem, tornando a reciclagem complexa.

Uma alternativa inovadora esta em curso, capsulas revestidas de
acucar. Composta por trés partes: acucar, café em po e leite, ela se
dissolve em agua quente, produzindo assim o café. Criada por um
designer de Singapura, a cafeteira Droops utiliza as capsulas em sua
totalidade.

As capsulas de acucar nos
mostram  que  para___ alguns
problemas a solucdo nao é o
desenvolvimento de um_novo
plastico, mas sim de inovacodes
muito mais simples como esta,
disponivel em nossas proprias
casas.
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Considerac0es finais e o futuro

Diminuir o lixo plastico em todo o planeta € uma necessidade urgente.
A inovacdo aliada aos alimentos possibilitou a criacao de bioplasticos
promissores. Esses novos materiais abrem uma infinidade de uso e
possibilidades de formulacdes em embalagens e até mesmo na
alimentacao.

Ja existem casos do uso de filmes comestiveis em restaurantes, como
o restaurante japonés no qual folhas de algas foram substituidas por
peliculas de biopldsticos comestiveis em sushis para que pessoas
alérgicas as algas o pudessem consumir.

Futuramente os cientistas acreditam que sera possivel adicionar
sabores, vitaminas, ingredientes probidticos e até nutracéuticos a
formulacao para que o produto seja mais atrativo e nutritivo.
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Podemos pensar também em um futuro no qual o plastico fara parte
do préprio alimento como um frango embalado com um bioplastico
que teria em suas moléculas o tempero para o alimento. Ao leva-lo ao
forno, a embalagem se fragmenta temperando a ave durante o
cozimento. Algumas embalagens também poderiam ser batidas no
liquidificador para preparar sucos.

As matérias-primas potenciais sao muitas, as aplicacdes sao infinitas e
aumentam se considerarmos o uso dos bioplasticos em versao sdlida,
liguido (para submergir frutas e prolongar sua vida util) ou em spray
(como estao testando o bioplastico de caseina do leite para manter a
crocancia de cereais).

Apesar do enorme potencial ndo sé na agroindustria, mas também em
outras industrias, a chegada dos bioplasticos ao mercado depende de
custos, capacidade de producao em escala e melhoria de atributos
como durabilidade e resisténcia ao calor.

E vocé, vai embalar seus produtos com os bioplasticos do futuro? Ou
guem sabe, nao vai criar seus proprios plasticos?
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E sempre bom lembrar que a autora deste artigo n3o se responsabiliza
direta ou indiretamente pela utilizacao de qualquer dica nele contida.

O texto é baseado em experiéncias pessoais e profissionais desta
autora, bem como da experiéncia adquirida através de pesquisas e
publicacdes no blog Eat Innovation, de testemunhos de outros
profissionais e de publicacdes de lingua portuguesa e estrangeira.

Se vocé gostou desse artigo, compartilhe e beneficie quem precisa. Se
por ventura estiver interessado em reproduzir algum trecho daqui ou
publicar uma analise deste artigo, fale comigo:
eatinnovationconsulting@gmail.com.

Espero que esse artigo lhe seja util. Agora é partir para a pratica e
aplicar estas tendéncias junto ao seu conhecimento para criar
produtos sensacionais. Estou aqui para te ajudar nisso. Vamos inovar
juntos?
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Por ultimo, aproveito para te pedir 3 coisas:

1. Me envie um e-mail (eatinnovationconsulting@gmail.com)
contando o que achou, quais foram os seus resultados a partir
desta leitura e sobre que outros assuntos relacionados a inovagao
vocé gostaria de saber mais.

2. Me dé um “oi” nas redes sociais (adoro ligar nomes a rostos reais):

e Facebook: curta aqui,

* Linkedin - entre para o seleto grupo fechado de partilha de
vagas de emprego, networking com  profissionais
especializados e partilha de conhecimento em Inovagao e
Alimentos: cligue aqui

* Instagram: perfil do blog aqui

* Youtube: canal aqui

3. Observe o seu redor, procure identificar as tendéncias a sua volta.
Nao tenha medo de inovar!



https://www.facebook.com/eatinnovation/
https://www.linkedin.com/groups/12003112
https://www.instagram.com/eatinnovation/
https://www.youtube.com/channel/UCnBIZac2g2YbTYXtIKjtmQg
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