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RESUMO

O desenvolvimento de tecnologias que promovam o melhoramento e a
qualidade dos frutos frente ao seu tempo de comercializacdo sao
interessantes estratégias para a diminuicdo das perdas. Dentre as
tecnologias emergentes, que visam a garantia da qualidade, encontra-se
0 uso de revestimentos comestiveis ativos (RCA). Os RC quando
combinados com compostos ativos adquirem funcionalidade e podem
modificar caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais dos
filmes com a finalidade de agregar valor e/ou tempo de prateleira (shelf-
life) através do transporte e liberacao prolongada desses componentes.
O objetivo deste trabalho foi determinar os principais biopolimeros
utilizados no desenvolvimento de RCA e avaliar a agao principais
compostos ativos naturais e suas respostas em relacao conservacao de
frutos. A metodologia empregada ocorreu através de buscas pela
plataforma Science Direct, no periodo que se estende de janeiro de 2019
a dezembro de 2020, utilizando as palavras-chave: “activity edible
coating”, “biopolymers”, “drug delivery”, “drug release” “fruit” e “natural
compounds”. No total foram avaliados 83 artigos divididos entre artigos
de revisao e de pesquisa. Os resultados demonstram que os biopolimeros
mais utilizados para formulacdo de RCA foram os polissacarideos;
proteinas; lipideos e poliésteres. Entre os biocompostos mais citados
encontram-se o Oleo essencial de alecrim, canela, cravo, orégano e
tomilho e biocompostos isolados como carvacrol, eugenol e timol. A
revisao indica melhoramento de caracteristicas distintas dos filmes que
influenciaram no tempo de prateleira dos frutos como o retardo da
oxidacado da clorofila, aumento de compostos fendlicos e protecao contra
microrganismos como Listeria monocytogenes e Escherichia coli.
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