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Atualmente tem-se verificado uma demanda
crescente no mercado internacional e brasileiro por
alimentos frescos, de alta qualidade e de preparo
rapido. Dentro deste segmento tem-se expandido o
mercado de vi  ais frescos, comercializados limpos,
cortados, ou seja, mimimamente processados e
embalados em material plastico. Este conceito de
produto tem sido aplic lo comercialmente para alface,
agrido, espinafre e outras folhosas, cenoura, aipo,
couve-flor, brécoli, cebola, repolho e suas

combinag¢des em saladas mistas. Sao comercializados
em por¢des de varejo ou no mercado institucional
(restaurante, hotéis, "fast food" etc.).

Os vegetais minimimamente processados
devem estar prontos para o preparo e possuir a
aparéncia e qualidade de produto fresco.
Normalmente s&o produtos crus, muito pereciveis e
suas células estao vivas, respirando. O
pré-processamento torna os vegetais mais pereciveis
do que antes da higieniza¢ao e corte. No seu processo
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polimeros com cadeias laterais cristalinas, que se
transformam em estrutura amorfa, menos permeavel,
em uma temperatura especifica. A temperatura do
ponto-chave pode ser controlada, entre 0° a 45°C, em
funcdo do numero de atomos de carbono na cadeia
polimérica. Visto que a mudang¢a no polimero é fisica
e ndo quimica, o processo & sempre reversivel. O
filme, portanto, sempre responde as alteragdes da

temperatura quando o ponto-chave ¢ atingido.

Os "filmes inteligentes" incluem uma categoria
de materiais plasticos que foram concebidos para
controlar as trocas gasosas e de vapor d'agua entre o
interior e o exterior da embalagem. Dentre esses
filmes muitos desenvolvimentos e aplicagdes
baseiam-se nas caracteristicas de alta permeabilidade
a gases e boa barreira ao vapor d'agua das
poliolefinas. Outros desenvolvimentos baseiam-se na
perfuracido do material de embalagem. A area
rerfurada e a permeabilidade do polimero sao

'sponsaveis por ajustar a atmosfera ao redor do
produto e garantir sua preservagdo. Filmes
microperfurados a laser apresentam taxa de
permeabilidade ao oxigénio na faixa de 6mil a 300mil
cm3/mé/dia.

QOutra forma de controlar a permeabilidade de
filmes plasticos é a incorporagéo de mineral inerte no
polimero. O mineral & encapsulado em particulas pelo
polimero, que forma um labirinto entre as cadeias

poliméricas, permitindo a livre passagem de gases.
Este conceito estd sendo aplicado no
desenvolvimento de filmes e de membranas ou rétulos
aplicados sobre furos em embalagens de baixa
permeabilidade a gases. O tamanho e a
permeabilidade da membrana sdo variaveis e
determinam a permeabilidade do sistema de
embalagem, que ira controlar as trocas gasosas para
cada tipo de vegetal.

Estes desenvolvimentos representam apenas
uma amostra daquilo que esta sendo realizado para
desenvolver o mercado de vegetais frescos
mimimamente processados. O controle do ambiente
ao redor do produto é apenas uma parte da tecnologia
de preservagéo. E importante a integracédo de todos os
elementos que sinergisticamente atuam na
conservagao do produto, incluindo as fases de
produgdo do vegetal, pré-processo e condigbes de
temperatura de produgdo, distribuigdo e
comercializagao.

Do ponto de vista do CETEA esta € uma
tecnologia de embalagem importante que permite
agregar valor aos vegetais, na sua comercializagao a
varejo e no mercado institucional. Por isso, o CETEA
iniciou estudos de desenvolvimento desta técnica de
preservagao.
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