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Films and edible coat-
ings can be used with different functionalities. They have been used in the food industry, mainly in food preservation 
and as carriers of functional compounds, and in packaging functionalization. Its application is related to its ability to 
act as a barrier to gases, such as water vapor, oxygen and ethylene; with the possibility of adding to its matrix bioac-
tive compounds that perform a certain function in the food or when ingested by the consumer; and by the possibility of 
wrapping food and thus enable the individual packaging thereof. Of all the compounds used, polysaccharides are the 
most exploited due to the large number of possible applications and great versatility. The main compounds used in the 

O
têm sido usados principalmente na conservação de alimentos, como veículos para o transporte de compostos fun

sua matriz compostos bioativos que desempenham uma determinada função no alimento ou quando ingeridos pelo 
consumidor; e pela possibilidade de envolver alimentos e assim possibilitar a embalagem individual dos mesmos. 
De todos os compostos utilizados, os polissacarídeos são os mais explorados devido ao grande número de possíveis 

Introdução

dústria alimentar, onde estes foram apresentados como uma 
forma de garantir a qualidade dos alimentos e como uma 
estratégia no desenvolvimento de produtos inovadores. Es

interesse demonstrado pela indústria. Outro fator que tam
bém tem contribuído para o seu desenvolvimento é a procu

pidos. Os polissacarídeos, nomeadamente os derivados de 
celulose, quitosana, alginato, galactomananas, hemicelulo
se e amido são os mais usados pois são os que apresentam 

Os compostos para serem considerados comestíveis devem 
ser aprovados como ingredientes alimentares ou aditivos, ou 
devem estar no grupo de compostos que podem ser adicio
nados, e ingeridos, a produtos alimentares. A legislação atual 
é clara quanto aos ingredientes e aditivos que podem ser in
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de acordo com os alimentos onde se destinam a ser utili

edibilidade após o processamento e a aplicação, garantindo 
assim a denominação de “Geralmente Reconhecido como 
Seguro” (GRAS).

Recentemente, o uso de novos compostos, tais como 

micamente; a mistura de diferentes compostos (formação 
de compósitos); e o uso da nanotecnologia (nanopartículas 

vestimentos e, portanto, novas oportunidades para a indús
tria alimentar. Essas oportunidades são promovidas pela: a) 
procura por compostos de base biológica (como polissaca
rídeos) que possam servir como alternativas aos compostos 
derivados de petróleo comumente usados em embalagens; 
b) necessidade de diminuir o uso de conservantes sintéticos 
em alimentos; c) busca por novas formas de evitar a migra
ção de ingredientes nos alimentos, por exemplo quando se 
juntam alimentos sólidos e líquidos e não se pretende uma 
mistura imediata dos ingredientes; e d) individualização de 
alimentos, que permita ter alimentos ou ingredientes pron
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tíveis em alimentos envolve o transporte e libertação de 
compostos bioativos. Os compostos bioativos podem ser 
incorporados diretamente na matriz ou através de estrutu

mentos sirvam de veículo e como uma forma de controlar 
a libertação dos compostos bioativos para os alimentos. 
Dependendo dos compostos usados é, também, possível 
controlar a sua libertação recorrendo a diferentes estímulos 

Neste artigo são apresentados os principais compostos 

dando realce aos que usam polissacarídeos, e às possíveis 

Compostos
Os compostos utilizados para produzir revestimentos 

cipais: i) devem ser considerados comestíveis e ii) devem 

os polissacarídeos, as proteínas e as ceras. Este grupo de 
compostos pode ser dividido em diferentes categorias de 
acordo com o método de obtenção e origem, tais como: 
a) compostos diretamente obtidos de biomassa ou de ou
tras fontes naturais (por exemplo, de fontes marinhas ou de 
animais); b) compostos produzidos por microrganismos; 
e c) compostos produzidos por síntese química. Destes 
materiais, os polissacarídeos são talvez os mais utilizados 

aplicados na indústria alimentar, como agentes emulsio

diferenciam os polissacarídeos das proteínas são o facto 
de estes não apresentarem alergenicidade, de possuírem 
grande estabilidade ao pH (com a exceção de alguns tipos 
de quitosana), e de apresentarem grande estabilidade em 
solução.

vestimentos. No caso dos polissacarídeos, esses fatores são 
a estrutura molecular, a presença de grupos funcionais, o 

 

e revestimentos comestíveis, a sua origem e algumas das 
suas principais características. Os polissacarídeos podem, 
também, ser usados em combinação com proteínas, ceras 

vestimentos. As ceras, que foram aplicadas durante muitos 
anos como revestimento de frutas, têm sido utilizadas em 
combinação com polissacarídeos com o objetivo de melho

mentos requer a presença de um plasticizante. O tipo de 

caso de compostos hidrofílicos, como a maioria dos polis

de polissacarídeos sem plasticizante apresentam uma es

os polióis (por exemplo, glicerol e sorbitol) que, quando 

dos de acordo com o seu balanço hidrofílico–lipofílico. Os 
surfactantes são adicionados para aumentar a estabilidade 

de uma emulsão e aumentando assim a sua estabilidade. 
Os surfactantes também podem ser incorporados para re

sua capacidade de revestir a superfície de alimentos, isto é, 
aumentando a sua molhabilidade.

principais propriedades de barreira, mecânicas e óticas. A 

presença de outros compostos adicionados (antimicrobia
nos ou antioxidantes) também podem afetar as caracterís

antes da sua utilização.

Aplicações

mais debatidas e estudadas são a sua utilização como 
embalagem e a funcionalização de embalagens. Antes de 

materiais. Uma embalagem é usada para proteger os bens, 
facilitar a sua distribuição e informar o consumidor. No 
caso dos alimentos, essa propriedade é potenciada, uma 
vez que as embalagens podem ser usadas para garantir a 

importantes aos consumidores e garantir a sua conveniên

de proteger os alimentos e trazer conveniência ao consu

embalagem.

tico são os materiais de embalagem mais utilizados, mas 

sentam uma forma de reduzir o uso de materiais derivados 
do petróleo e de diminuir a produção de resíduos. Neste 

vez que são baseados em compostos de grau alimentar, que 
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Polissacarídeo Fonte       Características

Pectina Vegetais

Galactomananas Vegetais

Carboximetilcelulose Celulose obtida 
de vegetais ou 
produzida por mi
crorganismos

grau de substituição e PM. Carregada negativamente.

Etilcelulose Celulose obtida 
de vegetais ou 
produzida por mi
crorganismos

Solúvel em solventes orgânicos.

tuição e PM. Neutra.

Alginato Algas ou produ
zida por micror
ganismos

Carregado negativamente.

Quitosana Animal ou produ
zida por micror
ganismos

e PM. Apresenta atividade antimicrobiana. Carregada posi
tivamente.

Tabela 1 – 

num produto alimentar depende da função pretendida (bar
reira a gases ou transporte de compostos bioativos), do tipo 

relativa, por exemplo).

Revestimento
O revestimento é uma solução que é aplicada direta

mente a uma superfície e que, após a secagem, forma 

pode ser utilizado diretamente na superfície do alimento 

Os métodos de aplicação dependem da superfície onde o 
revestimento vai ser aplicado e da constituição dos reves
timentos, mas os métodos mais utilizados são a imersão e 
a pulverização. Outra técnica de aplicação que tem sido 

sorção de moléculas carregadas, em solução aquosa, a um 
suporte, em que a adsorção sequencial de materiais com 
cargas opostas (por exemplo, polissacarídeos, nanopartícu
las) resulta na formação de uma estrutura multicamada na 

formação das multicamadas não envolve a formação de li

Os tipos de compostos usados para produzir cada camada, 
o número total de camadas incorporadas, a sua sequência 

narão as propriedades e a funcionalidade do revestimento 

tabilidade do processo, bem como na capacidade de usar 

cação, mas estas têm sido ultrapassadas nos últimos anos, 

dispositivos capazes de reduzir tanto o tempo (por exemplo, 
usando sistemas de pulverização) como o trabalho associado 
à sua aplicação (por exemplo, através de métodos automati

A aplicação direta de revestimentos em alimentos per

ou de multicamadas tem mostrado excelentes resultados 

obtida por microscopia eletrónica de varrimento, apresenta 
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a superfície de uma manga com a aplicação de um revesti
mento multicamada, isto é, camadas sucessivas de alginato 
e de quitosana.

Os revestimentos têm a capacidade de reduzir a perda 
de massa, os processos de transferência gasosa, assim como 
alguns fenómenos de amadurecimento das frutas. Além da 
sua atuação como uma barreira a gases, também podem ter 

potenciado quando são usados compostos antimicrobianos, 
tais como péptidos bioativos, óleos essenciais, ou outros 

vel e ao mesmo tempo aumentar a sua funcionalidade. Um 
exemplo interessante envolve o uso de nisina, um péptido 
bioativo, num revestimento à base de polissacarídeos, que 
foi aplicado em queijo fresco com o objetivo de diminuir 
o crescimento de Listeria monocytogenes durante o ar

essencial da laranja em revestimentos à base de alginato, 
o qual foi usado para diminuir o crescimento de fungos e 
leveduras em framboesas vermelhas durante o armazena

No caso da aplicação em materiais de embalagem, estes 
revestimentos são usados para melhorar as suas proprieda
des de barreira ou de transporte de compostos bioativos que 

alimentos. Um dos processos mais simples, amplamente 
utilizado à escala laboratorial, é a aplicação dos revesti
mentos na superfície do produto de interesse e posterior 
secagem através da evaporação do solvente, resultando na 

vestimentos comestíveis como veículos de compostos anti
microbianos e antioxidantes, visando a funcionalização de 
embalagens convencionais. Por exemplo, a combinação de 

mes de polipropileno. As embalagens desenvolvidas foram 
testadas contra Listeria monocytogenes, Staphylococcus 
aureus, e Escherichia coli
gens desenvolvidas apresentavam propriedades antimicro

Figura 1 –

(a) (b)

postos mas apenas os que apresentam o estatuto de GRAS 
e que estão aprovados como Materiais em Contacto com 

base biológica e comestíveis têm mostrado características 
interessantes para o desenvolvimento de estruturas multi

Uma das propostas mais interessantes é a formação de 
uma estrutura tipo “parede de tijolos” à nanoescala que 
combina a formação de multicamadas com a incorporação 

gases. Esta combinação leva a um aumento da tortuosidade 

tenham de percorrer um maior caminho para se difundir 

reduzir a permeabilidade ao oxigénio.

corporação de compostos bioativos, tais como óleos es
sências e seus derivados. Estes apresentam propriedades 

para a sua incorporação em embalagens, nomeadamente a 
encapsulação. Recentemente, foram testados dois sistemas 
de multicamadas para o desenvolvimento de embalagens 

zeína ou emulsionado numa solução de quitosana. Estes 
dois sistemas de cinco camadas foram desenvolvidos num 

Alternaria 

ginato apresentou os melhores resultados e a maior ativi
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formadoras de colónias totais relativamente ao controlo).

excelente abordagem para o desenvolvimento de sistemas 

a possibilidade de usar esta técnica para o desenvolvimento 

devem ser superados, incluindo a melhoria das proprie
dades mecânicas dos materiais desenvolvidos, otimização 

nismos de resposta.

Filmes

mido” ou pelo “processo seco”, e podem apresentar uma 
espessura que pode variar de apenas alguns micrómetros 

da sua aplicação. O processo mais comum é o "processo 
húmido", onde os compostos são dissolvidos ou dispersos 
num solvente originando uma mistura homogénea que é 

do solvente. Normalmente é utilizada uma solução aquosa, 

rio um outro solvente, como o etanol, para melhorar a solu
bilização. Nestes casos, os solventes devem estar aprova

que, apesar da sua evaporação, podem permanecer alguns 

para os alimentos. O outro processo utilizado é o "proces
so seco", onde o comportamento térmico dos compostos é 

plo, temperatura de fusão ou temperatura de transição) sem 
o uso de solventes, Este método é menos comum na produ

caso da conservação de alimentos, eles podem ser usados 
como uma embalagem, que funciona como um invólucro, 
que vai proteger o alimento e ao mesmo tempo trazer mais 
conveniência para o consumidor. Em termos de conveniên
cia para o consumidor, alguns trabalhos mostraram a pos

dos para produzir unidoses e que depois de dispersos em 

individuais de arroz, que podem ser colocados diretamente 
no local onde vão ser consumidos ou cozinhados, respeti

ingerido diretamente com o alimento, sendo este menos 

Perspetivas futuras

continuem o seu caminho para a maturidade industrial e 

relacionados com as suas propriedades de baixo desempe

custo quando comparados com materiais à base de petró

custo. No primeiro caso, a utilização de nanomateriais edí
veis (nanocristais de celulose) e a utilização de técnicas 

atomização vibracional) podem aumentar a aplicabilidade 
e funcionalidade e melhorar as propriedades destes mate

compostos provenientes de fontes de baixo custo (subpro
dutos da indústria, como amido ou pectina) e que mante
nham as suas propriedades mesmo que usados em menores 

irão eliminar por completo as embalagens à base de de
rivados de petróleo, mas poderão ajudar a funcionalizar 
estes materiais e diminuir a sua utilização. Nesse sentido, 
a sua aplicação como um material comestível, sendo dife
renciador dos demais, deve ser considerada de acordo com 
a aplicação, e a sua viabilidade comercial deve ser bem 
estudada. Um dos fatores diferenciadores que deve ser ex
plorado é o seu uso como veículo de compostos funcionais, 
visando não só a conservação dos alimentos mas também a 
ingestão de ingredientes funcionais (por exemplo, vitami
nas e probióticos) em combinação com alimentos por parte 

lidade dos ingredientes funcionais.
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