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‌ 
1.‌ ‌INTRODUÇÃO‌ ‌ 

‌ 
As‌ ‌reações‌ ‌oxidativas,‌ ‌o‌ ‌crescimento‌ ‌de‌ ‌microrganismos,‌ ‌incluindo‌ ‌fungos‌ ‌e‌‌                   
bactérias‌ ‌deteriorantes‌ ‌ou‌ ‌patogênicas‌ ‌e‌ ‌o‌ ‌aumento‌ ‌da‌ ‌umidade‌ ‌em‌ ‌produtos‌‌                     
alimentícios‌ ‌são‌ ‌as‌ ‌principais‌ ‌causas‌‌de‌‌perdas‌‌na‌‌produção‌‌de‌‌alimentos,redução‌‌                     
da‌ ‌qualidade‌ ‌(sensorial,‌ ‌nutricional‌ ‌e‌‌microbiológica)‌‌e‌‌da‌‌segurança‌‌dos‌‌alimentos‌‌                     
(YANG‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌2018).‌‌Estes‌‌fatores‌‌são‌‌considerados‌‌essenciais‌‌no‌‌controle‌‌da‌‌vida‌‌                         
útil‌ ‌e‌ ‌na‌ ‌redução‌ ‌do‌ ‌risco‌ ‌de‌ ‌um‌ ‌produto‌ ‌alimentício‌ ‌atuar‌ ‌como‌‌vetor‌‌de‌‌doenças‌‌                             
transmitidas‌ ‌por‌ ‌alimentos‌ ‌(DTAs),‌ ‌como‌ ‌as‌ ‌intoxicações‌ ‌e‌ ‌infecções‌ ‌alimentares‌‌                   
(BURT‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌2004).‌ ‌Neste‌ ‌sentido,‌ ‌as‌ ‌embalagens‌ ‌de‌ ‌alimentos‌ ‌(EA)‌ ‌são‌‌                       
consideradas‌ ‌como‌ ‌uma‌ ‌das‌ ‌principais‌ ‌estratégias‌ ‌para‌ ‌controlar‌ ‌os‌ ‌processos‌ ‌de‌‌                     
deterioração‌ ‌de‌‌alimentos‌‌e,‌‌consequentemente,‌‌aumentar‌‌o‌‌tempo‌‌de‌‌vida‌‌útil‌‌dos‌‌                       
produtos‌ ‌alimentícios.‌ ‌O‌‌objetivo‌‌do‌‌presente‌‌trabalho‌‌é‌‌apresentar‌‌uma‌‌revisão‌‌de‌‌                       
literatura‌ ‌sobre‌ ‌o‌ ‌tema‌ ‌embalagens‌ ‌de‌ ‌alimentos‌ ‌e‌ ‌as‌ ‌novas‌ ‌tecnologias.‌ ‌ 
‌ 

2.‌ ‌METODOLOGIA‌ ‌ 
‌ 

Esta‌‌revisão‌‌da‌‌literatura‌‌irá‌‌abordar‌‌trabalhos‌‌publicados‌‌na‌‌área‌‌de‌‌alimentos‌‌com‌‌                         
o‌ ‌tema‌ ‌embalagens‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌foram‌ ‌realizadas‌ ‌buscas‌ ‌com‌ ‌o‌‌cruzamento‌‌das‌‌                       
palavras-chave‌ ‌embalagens,‌ ‌embalagens‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌embalagens‌ ‌ativas‌ ‌e‌‌               
embalagens‌ ‌alimentícias.‌ ‌As‌ ‌buscas‌ ‌foram‌ ‌realizadas‌ ‌nas‌ ‌bases‌ ‌de‌ ‌dados‌‌                   
periódicos‌‌da‌‌Capes,‌‌Science‌‌Direct‌‌e‌‌Scopus‌‌e‌‌compreendem‌‌trabalhos‌‌publicados‌‌                     
a‌ ‌partir‌ ‌de‌ ‌2010.‌ ‌ 

3.‌ ‌RESULTADOS‌ ‌E‌ ‌DISCUSSÃO‌ ‌ 
‌ 

Cheruvu‌ ‌et‌ ‌al.‌ ‌(2008)‌ ‌apontam‌ ‌que‌ ‌a‌ ‌globalização‌ ‌dos‌ ‌mercados‌ ‌e‌ ‌a‌ ‌forte‌‌                         
concorrência‌ ‌na‌ ‌oferta‌ ‌de‌ ‌produtos‌ ‌alimentícios,‌ ‌pressionou‌ ‌as‌ ‌empresas‌ ‌a‌‌                   
desenvolverem‌‌estratégias‌‌que‌‌aliem‌‌a‌‌produtividade,‌‌a‌‌manutenção‌‌da‌‌segurança,‌‌                   
utilização‌‌de‌‌materiais‌‌sustentáveis‌‌na‌‌produção‌‌de‌‌embalagens‌‌e‌‌inovação‌‌no‌‌setor‌‌                       
de‌ ‌embalagens‌ ‌alimentícias.‌ ‌Desta‌ ‌maneira,‌ ‌as‌ ‌organizações‌ ‌enfrentam‌ ‌novos‌‌                 
desafios‌ ‌a‌ ‌cada‌ ‌dia,‌ ‌ao‌ ‌oferecer‌ ‌melhores‌ ‌serviços‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌satisfação‌ ‌do‌ ‌cliente,‌‌                         

 



‌ 

tornando-se‌ ‌um‌ ‌fator‌ ‌de‌ ‌sucesso‌ ‌que‌ ‌mescla‌ ‌o‌ ‌melhor‌ ‌serviço‌‌e‌‌adota‌‌critérios‌‌de‌‌                           
qualidade‌ ‌(GARCÍA-GUILIANY‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌2017).‌ ‌ 

Com‌‌o‌‌intuito‌‌de‌‌estender‌‌a‌‌estabilidade‌‌dos‌‌produtos‌‌alimentícios,‌‌preservar‌‌                     
as‌ ‌propriedades‌ ‌sensoriais,‌ ‌manter‌ ‌a‌ ‌segurança‌ ‌alimentar,‌ ‌reduzir‌ ‌as‌ ‌perdas‌ ‌e‌ ‌o‌‌                       
desperdício‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌minimizar‌ ‌o‌ ‌risco‌ ‌do‌ ‌desenvolvimento‌‌de‌‌DTAs‌‌e‌‌reduzir‌‌                       
as‌ ‌perdas‌ ‌econômicas,‌ ‌a‌ ‌indústria‌ ‌de‌ ‌alimentos‌ ‌vem‌ ‌buscando‌‌ampliar‌‌as‌‌funções‌‌                       
básicas‌ ‌das‌ ‌embalagens.‌ ‌Aliado‌ ‌a‌ ‌isto,‌ ‌a‌ ‌mudança‌ ‌no‌ ‌perfil‌ ‌e‌ ‌nos‌ ‌hábitos‌ ‌dos‌‌                           
consumidores,‌ ‌os‌ ‌quais‌ ‌cada‌ ‌vez‌ ‌mais‌ ‌buscam‌ ‌por‌ ‌produtos‌ ‌de‌ ‌alta‌ ‌qualidade,‌‌                       
prontos‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo,‌ ‌com‌ ‌maior‌ ‌vida-de-prateleira‌ ‌etc.,‌ ‌tem‌ ‌impulsionado‌ ‌o‌‌                     
desenvolvimento‌ ‌de‌ ‌novas‌ ‌tecnologias‌ ‌na‌ ‌indústria‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌como‌ ‌novos‌‌                   
aditivos‌ ‌e,‌ ‌também‌ ‌novas‌ ‌embalagens‌ ‌que‌ ‌atendam‌ ‌os‌ ‌anseios‌ ‌dos‌ ‌consumidores.‌ ‌ 

Entre‌ ‌as‌‌várias‌‌tecnologias‌‌desenvolvidas,‌‌as‌‌que‌‌mais‌‌se‌‌destacam,‌‌são‌‌as‌‌                       
que‌‌promovem‌‌a‌‌interação‌‌da‌‌EA‌‌com‌‌o‌‌produto‌‌e‌‌da‌‌EA‌‌com‌‌o‌‌consumidor,‌‌como‌‌                               
as‌‌embalagens‌‌ativas‌‌e‌‌inteligentes,‌‌respectivamente.‌‌Devido‌‌ao‌‌grande‌‌número‌‌de‌‌                     
trabalhos‌ ‌sobre‌ ‌este‌ ‌tema,‌ ‌optamos‌ ‌por‌ ‌neste‌ ‌trabalho‌ ‌discutir‌ ‌os‌ ‌principais‌‌                     
aspectos‌ ‌relacionados‌ ‌às‌ ‌embalagens‌ ‌ativas‌ ‌aplicadas‌ ‌à‌ ‌alimentos.‌ ‌ 

3.1‌ ‌Embalagens‌ ‌ativas‌ ‌ 
As‌ ‌embalagens‌ ‌ativas‌ ‌são‌ ‌assim‌ ‌denominadas‌ ‌porque‌ ‌interagem‌ ‌com‌ ‌os‌‌                   

produtos‌ ‌alimentícios,‌ ‌através‌ ‌de‌ ‌uma‌ ‌participação‌ ‌ativa‌ ‌no‌ ‌processo‌ ‌de‌‌                   
conservação‌ ‌do‌ ‌mesmo.‌ ‌Estas,‌ ‌além‌ ‌da‌ ‌capacidade‌ ‌de‌ ‌agir‌ ‌como‌ ‌barreira‌ ‌de‌‌                       
proteção‌ ‌aos‌ ‌alimentos‌ ‌(função‌ ‌passiva‌ ‌das‌ ‌embalagens),‌ ‌possuem‌ ‌a‌ ‌capacidade‌‌                   
de‌ ‌interagir‌ ‌com‌ ‌o‌ ‌mesmo‌ ‌(função‌ ‌ativa),‌ ‌modificando‌ ‌as‌ ‌condições‌ ‌ambientais‌‌do‌‌                       
alimento‌ ‌embalado‌ ‌durante‌ ‌o‌ ‌seu‌ ‌período‌ ‌de‌ ‌conservação.‌ ‌São‌ ‌embalagens‌‌                   
planejadas‌ ‌que‌ ‌influenciam‌ ‌ativamente‌ ‌no‌‌produto‌‌e‌‌possuem‌‌agentes‌‌adicionados‌‌                   
que‌ ‌interagem‌ ‌com‌ ‌o‌ ‌produto‌ ‌de‌ ‌forma‌ ‌desejável,‌ ‌tendo‌ ‌como‌ ‌propósito‌ ‌proteger,‌‌                       
prolongar‌ ‌a‌ ‌vida‌ ‌de‌ ‌prateleira,‌ ‌preservar‌ ‌as‌ ‌propriedades‌ ‌sensoriais‌ ‌(aparência,‌‌                   
aroma,‌‌consistência,‌‌textura‌‌e‌‌flavour),‌‌manter‌‌a‌‌qualidade,‌‌a‌‌integridade‌‌do‌‌produto‌‌                       
e‌ ‌garantir‌ ‌a‌ ‌segurança‌ ‌do‌ ‌alimento‌ ‌(SUPPAKUL‌ ‌et‌ ‌al.,2003).‌ ‌ 

De‌ ‌acordo‌ ‌com‌ ‌Popowicz‌ ‌(2014)‌ ‌e‌ ‌Lesiów‌ ‌&‌ ‌Kosiorowska‌ ‌(2006),‌‌                   
embalagens‌ ‌ativas‌ ‌são‌ ‌um‌ ‌sistema‌ ‌no‌ ‌qual,‌ ‌a‌ ‌embalagem,‌ ‌o‌ ‌produto‌ ‌e‌ ‌o‌ ‌meio‌‌                           
ambiente‌ ‌interagem,‌ ‌resultando‌ ‌em‌ ‌uma‌ ‌modificação‌ ‌das‌ ‌condições‌ ‌do‌ ‌alimento‌‌                   
embalado,‌ ‌promovendo‌ ‌um‌ ‌aumento‌ ‌da‌ ‌vida‌ ‌de‌ ‌prateleira‌ ‌e‌ ‌assegurando‌ ‌ou‌‌                     
melhorando‌ ‌significativamente‌ ‌a‌ ‌segurança‌ ‌microbiológica‌ ‌e/ou‌ ‌suas‌ ‌propriedades‌‌               
sensoriais,‌ ‌enquanto‌ ‌mantém‌ ‌a‌ ‌qualidade‌ ‌do‌ ‌produto,‌ ‌isto‌ ‌como‌ ‌resultado‌ ‌da‌‌                     
atividade‌ ‌física,‌ ‌biológica‌ ‌e‌ ‌química‌ ‌de‌ ‌compostos‌ ‌ativos.‌ ‌ 

A‌ ‌interação‌ ‌das‌ ‌embalagens‌ ‌com‌ ‌os‌ ‌produtos‌ ‌alimentícios‌ ‌pode‌ ‌ocorrer‌ ‌de‌‌                     
duas‌ ‌formas‌ ‌distintas:‌ ‌através‌ ‌da‌ ‌utilização‌ ‌de‌ ‌sistemas‌ ‌absorvedores‌‌                 
(sequestrantes)‌ ‌ou‌‌sistemas‌‌emissores‌‌de‌‌substâncias.‌‌A‌‌liberação‌‌ou‌‌absorção‌‌de‌‌                     
compostos‌‌nas‌‌embalagens‌‌ocorre‌‌na‌‌superfície‌‌dos‌‌produtos‌‌alimentícios,‌‌de‌‌forma‌‌                     
gradual,‌ ‌o‌ ‌que‌ ‌consiste‌ ‌em‌ ‌uma‌ ‌vantagem‌ ‌desta‌ ‌tecnologia,‌ ‌pois‌ ‌os‌ ‌principais‌‌                       
processos‌ ‌de‌ ‌degradação‌ ‌e‌ ‌o‌ ‌crescimento‌‌microbiano,‌‌tanto‌‌em‌‌alimentos‌‌frescos,‌‌                     
quanto‌ ‌em‌ ‌alimentos‌ ‌processados,‌ ‌ocorrem‌ ‌na‌ ‌parte‌ ‌mais‌ ‌externa.‌ ‌Portanto,‌ ‌a‌‌                     
adição‌‌de‌‌substâncias‌‌ativas‌‌diretamente‌‌no‌‌alimento,‌‌pode‌‌ser‌‌menos‌‌eficiente,‌‌do‌‌                       
que‌ ‌quando‌ ‌estas‌ ‌são‌ ‌adicionadas‌ ‌às‌ ‌embalagens,‌ ‌porque‌ ‌estas‌ ‌substâncias‌‌                   

 



‌ 

quando‌‌adicionadas‌‌diretamente‌‌aos‌‌produtos‌‌podem‌‌interagir‌‌com‌‌os‌‌componentes‌‌                   
do‌ ‌alimento‌ ‌ou‌ ‌serem‌ ‌degradadas‌ ‌durante‌ ‌o‌ ‌processamento,‌ ‌em‌ ‌ambos‌‌os‌‌casos,‌‌                       
levando‌ ‌a‌ ‌redução‌ ‌da‌ ‌sua‌ ‌atividade.‌ ‌ 

A‌ ‌diferença‌ ‌entre‌ ‌os‌ ‌dois‌ ‌sistemas‌ ‌de‌ ‌embalagens‌ ‌ativas‌ ‌é‌ ‌o‌ ‌processo‌ ‌de‌‌                         
interação‌ ‌com‌ ‌os‌ ‌alimentos,‌ ‌enquanto‌ ‌os‌ ‌absorvedores‌ ‌retiram‌ ‌compostos‌ ‌dos‌‌                   
alimentos,‌‌os‌‌emissores‌‌liberam‌‌compostos‌‌químicos‌‌nos‌‌produtos,‌‌ambos‌‌possuem‌‌                   
o‌ ‌mesmo‌ ‌objetivo,‌ ‌aumentar‌ ‌a‌ ‌vida‌ ‌útil‌ ‌do‌ ‌produto‌ ‌alimentício.‌ ‌Os‌ ‌sistemas‌‌                       
absorvedores‌ ‌removem‌ ‌compostos‌ ‌indesejáveis‌ ‌que‌ ‌aceleram‌ ‌os‌ ‌processos‌ ‌de‌‌                 
degradação‌ ‌dos‌ ‌alimentos,‌ ‌como:‌ ‌oxigênio,‌ ‌umidade,‌ ‌gás‌ ‌etileno,‌ ‌dióxido‌ ‌de‌‌                   
carbono‌ ‌e‌ ‌outros‌ ‌compostos‌ ‌específicos.‌ ‌Os‌ ‌sistemas‌ ‌emissores‌ ‌incorporam‌‌                 
substâncias‌ ‌ativas‌ ‌ao‌ ‌material‌ ‌da‌ ‌embalagem,‌ ‌como‌ ‌polímeros‌ ‌sintéticos,‌‌                 
biopolímeros,‌ ‌materiais‌ ‌celulósicos,‌ ‌etc.‌ ‌ou‌ ‌ao‌ ‌espaço‌ ‌livre‌ ‌da‌ ‌embalagem,‌ ‌como:‌‌                     
dióxido‌ ‌de‌ ‌carbono,‌ ‌etanol,‌ ‌antioxidantes,‌ ‌antimicrobianos,‌ ‌entre‌ ‌outros‌‌               
gradativamente‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌alimento‌ ‌(VERMEIREN‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌1999;‌ ‌KRUIJF‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌2002;‌‌                       
BRAGA,‌ ‌PERES,‌ ‌2010;‌ ‌MURIEL-GALET‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌2015).‌ ‌ 

As‌ ‌substâncias‌ ‌biologicamente‌ ‌ativas‌ ‌que‌ ‌irão‌ ‌cumprir‌‌o‌‌papel‌‌ativo‌‌de‌‌uma‌‌                       
embalagem‌ ‌podem‌ ‌ser‌ ‌aplicadas‌ ‌de‌ ‌duas‌ ‌maneiras‌ ‌distintas‌ ‌nas‌ ‌embalagens:‌‌                   
diretamente‌ ‌no‌ ‌material‌ ‌que‌ ‌constitui‌ ‌a‌ ‌embalagem,‌ ‌na‌ ‌superfície‌ ‌da‌ ‌embalagem,‌‌                     
em‌ ‌embalagens‌ ‌multicamadas‌ ‌ou‌ ‌em‌ ‌elementos‌ ‌associados‌ ‌ao‌ ‌armazenamento,‌‌                 
como‌ ‌sachês,‌ ‌adesivos,‌ ‌rótulos‌ ‌ou‌ ‌tampas‌ ‌de‌ ‌garrafas‌ ‌(AHMED‌ ‌et‌ ‌al.,‌‌                     
2017;DAINELLI‌‌et‌‌al.,‌‌2008).‌‌Além‌‌disso,‌‌estas‌‌não‌‌devem‌‌ser‌‌utilizadas‌‌como‌‌uma‌‌                         
ferramenta‌ ‌para‌ ‌mascarar‌ ‌processos‌ ‌de‌ ‌deterioração‌ ‌dos‌ ‌produtos,‌ ‌como‌ ‌por‌‌                   
exemplo‌ ‌crescimento‌ ‌microbiano‌ ‌e‌ ‌devem‌ ‌ser‌ ‌autorizadas‌ ‌pelos‌ ‌órgãos‌ ‌de‌‌                   
fiscalização‌ ‌competentes,‌ ‌pois‌ ‌não‌ ‌podem‌ ‌representar‌ ‌um‌ ‌risco‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌saúde‌ ‌do‌‌                       
consumidor.‌ ‌ 

No‌‌Brasil,‌‌ainda‌‌não‌‌existem‌‌legislações‌‌específicas‌‌sobre‌‌embalagens‌‌ativas‌‌                   
e‌ ‌inteligentes‌ ‌e‌ ‌a‌ ‌inclusão‌ ‌de‌ ‌novos‌ ‌agentes‌ ‌em‌ ‌listas‌ ‌positivas,‌ ‌envolve‌ ‌a‌‌                         
autorização‌ ‌em‌ ‌legislações‌ ‌ou‌ ‌referências‌ ‌utilizadas‌ ‌pelos‌ ‌órgãos‌ ‌fiscalizadores‌ ‌e‌‌                   
regulamentatórios,‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌elaboração‌ ‌dos‌ ‌regulamentos‌ ‌nacionais,‌ ‌como‌ ‌a‌‌                 
legislação‌ ‌da‌ ‌União‌ ‌Europeia,‌ ‌Food‌‌and‌‌Drug‌‌Administration‌‌e‌‌Codex‌‌Alimentarius.‌‌                     
A‌ ‌legislação‌‌europeia‌‌regulamenta‌‌a‌‌utilização‌‌de‌‌sistemas‌‌ativos‌‌e‌‌inteligentes‌‌em‌‌                       
embalagens‌ ‌alimentícias,‌ ‌determina‌ ‌qualitativa‌ ‌e‌ ‌quantitativamente‌ ‌os‌ ‌produtos‌‌               
aprovados‌‌para‌‌o‌‌contato‌‌direto‌‌com‌‌os‌‌alimentos‌‌e‌‌autoriza‌‌o‌‌uso‌‌destes‌‌sistemas,‌‌                           
com‌ ‌o‌ ‌intuito‌ ‌de‌ ‌aumentar‌ ‌a‌ ‌qualidade,‌ ‌segurança‌ ‌e‌ ‌prolongar‌‌a‌‌vida‌‌de‌‌prateleira‌‌                           
(EC‌ ‌450/2009).‌ ‌Nos‌ ‌Estados‌ ‌Unidos,‌ ‌o‌ ‌FDA‌ ‌autorizou‌ ‌diversas‌‌substâncias‌‌para‌‌o‌‌                       
contato‌ ‌com‌ ‌alimentos‌ ‌através‌ ‌de‌ ‌embalagens‌ ‌ativas‌ ‌(BRAGA‌ ‌E‌ ‌SILVA,‌ ‌2017).‌ ‌A‌‌                       
questão‌ ‌regulamentatória‌ ‌ainda‌ ‌é‌ ‌uma‌ ‌lacuna‌ ‌na‌ ‌implementação‌ ‌desta‌ ‌tecnologia,‌‌                   
porém‌ ‌a‌ ‌maioria‌ ‌das‌ ‌pesquisas‌ ‌sobre‌ ‌o‌ ‌tema,‌ ‌baseiam-se‌ ‌na‌ ‌utilização‌ ‌de‌‌                       
substâncias‌ ‌classificadas‌ ‌como‌ ‌GRAS.‌ ‌ 
‌ 

4.‌ ‌CONCLUSÕES‌ ‌ 
‌ 

Devido‌ ‌às‌ ‌necessidades‌ ‌dos‌ ‌consumidores‌ ‌que‌ ‌crescem‌ ‌dia‌ ‌a‌ ‌dia,‌ ‌o‌ ‌investimento‌‌                       
em‌ ‌embalagens‌ ‌é‌ ‌crucial‌ ‌para‌ ‌entregar‌‌um‌‌produto‌‌de‌‌qualidade‌‌para‌‌os‌‌mesmos,‌‌                         

 



‌ 

disponibilizando‌ ‌alternativas‌ ‌viáveis‌ ‌à‌ ‌conservação‌ ‌dos‌ ‌mais‌ ‌variados‌ ‌tipos‌ ‌de‌‌                   
alimentos.‌ ‌As‌‌embalagens‌‌ativas‌‌recebem‌‌um‌‌destaque‌‌devido‌‌ao‌‌seu‌‌potencial‌‌de‌‌                       
aumentar‌ ‌a‌ ‌vida‌ ‌útil‌ ‌do‌ ‌alimento,‌ ‌em‌ ‌seguida‌ ‌as‌ ‌embalagens‌ ‌inteligentes‌ ‌que‌ ‌são‌‌                         
capazes‌ ‌de‌‌interagir‌‌com‌‌o‌‌alimento.‌‌Com‌‌isso‌‌não‌‌somente‌‌o‌‌consumidor,‌‌mas‌‌as‌‌                           
indústrias‌ ‌que‌ ‌investem‌ ‌nesses‌ ‌tipos‌ ‌de‌ ‌embalagens‌ ‌também‌ ‌levam‌ ‌vantagens,‌‌                   
como‌ ‌o‌ ‌rastreamento‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌manter‌ ‌o‌ ‌produto‌ ‌com‌‌frescor‌‌por‌‌mais‌‌tempo,‌‌                         
consequentemente‌ ‌evitando‌ ‌perdas‌ ‌na‌ ‌indústria‌ ‌de‌ ‌alimentos.‌ ‌ 
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