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Editorial

Caro leitor(a), nds, discentes do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural da
Amazonia, juntamente com a Prof® Dr® Luciana Ribeiro,
estamos muito felizes pela producao desse trabalho que
tem como tematica: "Embalagens Inteligentes".

Esperamos que goste da nossa pesquisa e dedicacao.
O nosso trabalho tem como principal objetivo mostrar o
qgque sao as embalagens inteligentes e o por qué delas
serem tao importantes para a Industria de Alimentos.

Desde |3, 0s N0ssOos mais sinceros agradecimentos.

Boa leitura!

Corpo Editorial

Atencao: Todo conteudo publicado nos capitulos, como: textos, dados, fotos, graficos, tabelas,
opinides, analise e ortografia sdo de total responsabilidade de seus autores.




Conheca

A REVISTA EMBAFOOD REFLETE SUA ENFASE NA
RELACAO ENTRE EMBALAGENS E ALIMENTOS,
DESTACANDO SUA RELEVANCIA PARA A CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. AO ABORDAR
INOVACOES EM EMBALAGENS, A REVISTA
CONTRIBUI PARA A PRESERVACAO, QUALIDADE E
SEGURANCA DOS ALIMENTOS, AREAS CRUCIAIS
PARA A INDUSTRIA ALIMENTICIA.

A EMBAFOODS ESTA EM CONSTANTE BUSCA POR
SOLUCOES AMBIENTALMENTE CONSCIENTES NA
INDUSTRIA DE EMBALAGENS. ISSO NAO APENAS
RESPONDE A CRESCENTE DEMANDA POR
PRATICAS SUSTENTAVEIS, MAS TAMBEM
DEMONSTRA UM COMPROMISSO EM REDUZIR O
IMPACTO AMBIENTAL DA CADEIA DE PRODUCAO
DE ALIMENTOS. ESSA ABORDAGEM CONTRIBUI
PARA A PRESERVACAO DO MEIO AMBIENTE E
PROMOVE UMA IMAGEM POSITIVA DA INDUSTRIA
ALIMENTICIA, ALINHANDO-SE COM AS
EXPECTATIVAS CADA VEZ MAIS CONSCIENTES DOS
CONSUMIDORES.
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O QUE SAO
EMBALAGENS
INTELIGENTES ?

A PRINCIPAL CARACTERISTICA DAS EMBALAGENS
INTELIGENTES E A PRESENCA DE TECNOLOGIAS
CAPAZES DE COMUNICAR AS REAIS CONDICOES DE UM
PRODUTO OU DO AMBIENTE EM QUE ELE SE
ENCONTRA. ELAS PODEM INDICAR DESDE
OSCILAGOES NA LUMINOSIDADE ATE INFORMAGOES
SOBRE A QUALIDADE DE UM ALIMENTO, COMO
ALTERACOES QUE INDIQUEM SEU VENCIMENTO, POR
EXEMPLO.

VANTAGENS PARA A J
CADEIA PRODUTIVA

—— VIDA DE PRATELEIRA ¢

TECNOLOGIA E ECONOMIA J

i iy w6

COM UMA VISAO FUTURISTA, AS EMBALAGENS
INTELIGENTES VEM REVOLUCINANDO O MERCADO DE

FORMA SIMPLES E INOVADORA, PODENDO TER e L 4
V.

VALIDADE DE ALIMENTOS E TAMBEM INDICADORES
DE TEMPERATURA, PH E PERIODO DE CONSUMO.

FUNGOES COMO IDENTIFICAR O PERIODO DE
¢ ) Tetra Pak®

@ PEPSICO




Embalagens Ativas

UMA SUBCTEGORIA DE EMBALAGENS
INTELIGENTES

O QUE SAO?

Sao embalagens que interagem
com o alimento ou com o
ambiente ao seu redor para
prolongar a sua vida util. Podem
liberar substancias que inibem o
crescimento de microrganismaos,
absorver gases que aceleram o
processo de deterioracao ou
podem indicar a qualidade do
alimento por meio de indicadores
de pH, temperatura, entre outros.

Esse tipo de embalagem ajuda a
mManter os alimentos frescos por mais
tempo g, consequentemente, reduz o
desperdico.

E a apresentacao pode variar entre
bandejas e sacos armazenados em
camaras, ou maquinas que oferecam
um condicionamento adequado.
Essas embalagens com a proposta
ativa sao aplicaveis para todo os tipos
de produtos alimenticios!

CLASSIFICACAO:

Captadores:

Removem ou controlam
agentes inconvenientes como
etileno, dioxido de carbono e
oXigénio.

Liberadores:

Emitem substancias como
conservantes e antioxidantes
para os produtos embalados.

FONTE: ITAL - Embalagens Ativas e Inteligentes para Frutas e Hortalicas
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As embalagens inteligentes
representam uma inovagao
significativa no campo das
embalagens, incorporando
tecnologias avancadas para
oferecer uma variedade de
funcionalidades alem da

simples protecao dos produtos.
Essas tecnologias podem incluir

sensores, etiquetas RFID
(Identificacao por

Radiofrequéncia), codigos QR,

indicadores de temperatura,
entre outros.

As embalagens apresentam
uma ampla variedade de
formas e materiais e fazem
parte do nosso cotidiano. Em
tempos onde o consumo é
alto, a competitividade é algo
em que as empresas se
deparam frequentemente,
portanto criar e inovar sao
solucdes fundamentais para
se destacar nesse mercado. A
inovacao esta envolvida, na
maioria das vezes a
resisténcia mecanica,
associada com propriedades
de barreira a gases e aromas,
além de novos sistemas de
fechamento, garantindo
mMaior seguranca e
praticidade para o
consumidor.

Porém, ainda € baixo o
iInvestimento para as
inovacoes realmente
sustentaveis. As poucas
industrias que optam por
embalagens sustentaveis,
geralmente voltam-se para
O Uso de materiais
reciclados, muitas vezes por
estratégia de marketing,
Nao se preocupando com a
producao de embalagens
gue utilizam matérias
primas sustentaveis, e com

baixo tempo de degradacao.
Superar esses desafios exigira
colaboracao entre empresas,
governos, organizacées sem
fins lucrativos e consumidores,
bem como investimentos
continuos em pesquisa e
desenvolvimento.

No-gerel. embalageny nteligenteg
tem o polencial de nas- apenag
prolongar a vida alil, dog produliss.
mag- Lamleém fornecer acy
congumidloreg- informagéeg uleiy
fpara req/wzir & q/%eerq/m q/e/
a&mm(ﬁsf e mumizar ¢ L'm/aacbs-
améwenlfa/, Wo-.



Sensor de_
amadurecimento

O dispositivo ripeSense® permite aos
consumidores identificar o estagio de maturacdo
das frutas. Com isso, eles podem selecionar frutas
no ponto de maturacao desejado. Uma vez que o
sensor atinge a cor de maturacdo desejada, as
frutas podem ser refrigeradas para prolongar sua
vida util. Os consumidores podem adquirir frutas
embaladas com o ripeSense® com antecedéncia,
garantindo que elas estejam maduras quando
desejarem consumi-las. Por exemplo, se o sensor
estiver vermelho, a fruta esta no inicio do processo
de maturacdo e permanecerd fresca por um
tempo considerdvel. E importante notar que o
tempo necessdrio para maturacgo varia de
acordo com o tipe de fruta.

read the sensor

Foto: ri peSense

1"

Tecnologia inovadora

ripeSense é uma empresa
inovadora que desenvolveu a
tecnologia de sensores de
amadurecimento, segundo ela
0. “ripeSense® €& o primeiro
rotulo com sensor inteligente
do mundo que muda de cor
para indicar a maturacdo da
fruta.”
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Fota: hazel technologles

Empresa cria sacos-paletes
respiraveis Hazel Breatheway
sao uma nova tecnologia de
embalagem inteligente

gue ajuda a manter frutas e
vegetais frescos por mais
tempo. Além disso, podem
ajudar a reduzir o desperdicio
de alimentos,

REVOLUCIONARIOS!

Os sacos sao feitos de um material
especial, que permite a troca gasosa. Isso
significa que o oxigénio dentro da
embalagem é gradualmente consumido
pelos produtos frescos, enquanto o
dioxido de carbono (CO2) é liberado.

O sistema de injegao de CO2 ajusta a
atmosfera dentro da embalagem para um
nivel ideal para cada tipo de produto. Isso
geralmente envolve aumentar a
concentragcdio de CO2 e reduzir a
concentracdo de oxigénio. Dessa forma o
sistema permite controlar a taxa de
maturagao das frutas durante o transporte.

Acesse 0 QR Code e
conheca mais sobre a

empresa Hazel
Technologies, seus
servicos e produtos




Cientistas da UFSC criam
embalagem inteligente que muda de
cor quando o alimento estraga

A embalagem muda da cor
vermelho para verde, indicando
a deterioragao do alimento -
Foto: Pedro Luiz Manique
Barreto

Cientistas da UFSC criam embalagem inteligente que muda de cor quando o alimento estraga
Diga adeus ao desperdicio de comida! Pesquisadores da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) desenvolveram uma embalagem inovadora que muda de cor para indicar quando o
alimento nao esta mais proprio para o consumo.

Como funciona?

A embalagem é feita de um filme especial que contém um composto indicador. Este composto
reage aos gases liberados pelos alimentos em processo de decomposi¢cao, mudando de cor. No
caso dos pescados, por exemplo, a pelicula avermelhada muda para verde quando o peixe
estraga.

Para além dos pescados

Embora a pesquisa tenha se iniciado com pescados, o professor Pedro Luiz Manique Barreto,
responsavel pelo projeto, explica que a tecnologia também esta sendo testada em outros tipos
de alimentos, como queijos e embutidos.

A pesquisa continua

O desenvolvimento da embalagem inteligente ainda estd em andamento, mas os resultados até
agora sao promissores. A equipe da UFSC busca aperfeicoar a tecnologia e ampliar sua
aplicacdo para outros tipos de alimentos.

Um futuro com menos desperdicio e mais seguranca alimentar é possivel! A pesquisa da UFSC é
um passo importante nessa direcao.

Reportagem G1: https://g1.globo.com/sc/santa-catarina/noticia/2023/11/20/embalagem-que-muda-
de-cor-quando-alimento-estraga-e-criada-pela-ufsc.ghtml



https://g1.globo.com/sc/santa-catarina/noticia/2023/11/20/embalagem-que-muda-de-cor-quando-alimento-estraga-e-criada-pela-ufsc.ghtml
https://g1.globo.com/sc/santa-catarina/noticia/2023/11/20/embalagem-que-muda-de-cor-quando-alimento-estraga-e-criada-pela-ufsc.ghtml
https://g1.globo.com/sc/santa-catarina/noticia/2023/11/20/embalagem-que-muda-de-cor-quando-alimento-estraga-e-criada-pela-ufsc.ghtml

Contextualizacao cientifica

Desenvolvimento de
embalagens inteligentes com
alteracao colorimétrica

incorporadas com antocianinas

A importancia das embalagens inteligentes
na garantia da seguranca alimentar. Essas
embalagens, com indicadores colorimétricos
como as antocianinas, monitoram a
qualidade dos alimentos em tempo real.
Além disso, sao produzidas com polimeros
biodegradaveis, visando a sustentabilidade.
A revisao proposta analisa o)
desenvolvimento dessas embalagens e sua

relacao com novas tecnologias.
As embalagens alimenticias evoluiram para

atender as necessidades de um estilo de
vida acelerado, oferecendo nao apenas
protecao e conveniéncia, mas também
comunicacao ativa e informacao precisa
sobre a qualidade dos produtos.

Embalagens fornecem:
Protecdo

Maior vida de prateleira
Praticidade
Conveniéncia
Comunicagdo pelo rétulo

Embalagens inteligentes e
ativas permitem monitorar
as caracteristicas do

produto, prolongar a vida
de prateleira, prevenir

disperdicios & melhorar a Y .
satisfacao do consumidor |i‘| .
v @

Fonte:https://www.facebook.com/photo?
fbid=4176434269050421&set=pcb.4176434572383724&locale=pt_BR

Os sistemas inteligentes de embalagens,
gue englobam sensores, indicadores e
portadores de dados, desempenham um
papel crucial na detecgao e monitoramento
da qualidade dos alimentos. Os sensores,
gue respondem a estimulos fisicos, quimicos
ou biolégicos, sao fundamentais para
identificar rapidamente a deterioragcao dos
alimentos.

MAIS
TECNOLOGIA,
QUALIDADE E
MENOS
DISPERDICIO

Fonte: https://www.facebook.com/photo?

fbid=4176434202383761&set=pcb.4176434572383724&locale=pt_BR
Em particular, os sensores quimicos e
biossensores tém sido amplamente utilizados
para avaliar o frescor dos alimentos,
convertendo informacgdes quimicas em sinais
guantificaveis. Embora representem uma nova
fronteira na indUstria alimenticia, sua aplicagao
ainda enfrenta desafios em termos de custo,
desempenho e confiabilidade. A utilizacao de
antocianinas em embalagens de alimentos
tem se destacado como uma abordagem
promissora nesse contexto.

e Indicadores de tempo e temperatura (Time
Temperature Indicators - TTI)

Os indicadores de tempo e temperatura foram
criados para garantir de forma simples, se um
alimento foi exposto de forma drastica a
variagdes de temperaturas.

e Indicadores de gas
Durante a oxidacao lipidica e deterioracao por
m.o. dos alimentos, produzem gases que podem
alterar a composicao gasosa contida dentro da
embalagem.

Esses indicadores que podem ser por etiquetas
ou codigos impressos nas embalagens, podem
monitorar as alteracdes de oxigénio, etanol,
sulfeto de hidrogénio, didxido de carbono e
etileno. 14



Contextualizacao cientifica

Existem variados dispositivos e equipamentos, aplicados &8 embalagens,
desenvolvidos para informar o estado de conservacao dos alimentos, como as
etiquetas de identidade, indicadores de tempo-temperatura, sensores
eletroquimico. Sendo assim, ao invés de imprimir uma data de validade de um
produto que esta sujeito a alteracdes, uma embalagem inteligente informara
a validade real do alimento, e ndao em parametros estatisticos.

Figura 1. Constituighes e principios dos biossensores.

Dy i de inteli com étrica incor com umma fevisdo critica
Toucein. 5. C. ot ol

50 55

4,5 60 6

Figura 2. Indicadares de frescor, que vanm a cor de acordo com a acidificagio de baite (A) ¢ com a vartagio do pH
e frotos do mar (B),

15




Tempo-tempertura

A temperatura € um dos
fatores ambientais que
deteriora os alimentos. Esse
indicador foi desenvolvido
para mostrar o efeito desta
exposicao.

Gas
Na forma de etiqueta ou
codigos impressos nas

embalagens
monitorar as alteracdes
gasosas, por exemplo,
oxigénio, etanol, etileno e
dioxido de carbono.

podem

i
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Portadores de dados

AdiciOs portadores de dados utilizam
a tecnologia de identificacdo por
radiofrequéncia (RFID) como uma
importante ferramenta emergente,
capaz de automatizar a identificacao e
0 gerenciamento de estoque na

cadeia de alimentos.

Radio frequéncia

Essa tecnologia de identificacao
automatica é utilizada em embalagens
inteligentes, as quais fazem uso de
sensores sem fio para coletar e
identificar dados, sem a intervencdo
humana.

Antocianinas e usos atuais em embalagens

Sdo pigmentos solUveis em agua,
variando do vermelho vivo ao
violeta ou azul. Sdo encontradas
em frutas (morango, cereja,
repolho roxo), vegetais e algumas
bebidas (vinho tinto). A
estabilidade das antocianinas ¢é
veiculada ao meio no qual se
encontram. O tratamento térmico
pode ocasionar a perda de sua
estabilidade em diferentes niveis,
dependendo do tempo e da
temperatura de exposicao, pH,
presenca de oxigénio e luz,
interacdo com os alimentos.

'Q\

Diferentes fontes de Antocianinas

Fresco Sorre bwco Dy am s agcio

TR

Gl )
Mudsnga d& Aplicacdo em embalagens de alimento
cor visual -

, ofy ... i 4

Biopolimero
Extrato de Antocianinas

Preparagdo do filme

» Indicador de pH

L

Indicador de pH

Alimento embalado

Figura 3 — Filmes ricos em antocianinas como um indicador de frescor em leite.
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Alimentos

Prolongar vida atil
dos alimentos

Incorporagao de
agentes bioativos

*— |ndistria 4.0
Oferece oportunidades

Indicadores colorimétricos de digitalizagéo de

que oferecem informaz,:ﬁes informacdes
ao consumidor
Informacoes sobre a
' o— 0DS

rastreabilidade

Esta de acordo com objetivos
do desenvolvimento
sustentavel - ONU

QRCode que permite
acompanhamento da
qualidade do produto

Quais sao os principais destaques
desse tipo de embalagem?

Hoje em dia é muito dificil olharmos um produto que deveria ser refrigerado e
ter a certeza de que ele foi armazenado em condi¢coes ideais de temperatura.
Por exemplo, quantas vezes compramos algo no supermercado e quando
chegamos em casa percebemos que aquele alimente esta deteriorado, e ele
acaba de ser aberto. Situacoes como essas sdo corriqueiras.

Dentre as aplicagées, pode-se destacar como ponto chave o fato de que o
consumidor pode saber em tempo real a qualidade do produto, podendo
também monitorar o frescor por meio de tecnologias bioativas, disponibilizar
maiores informacgoes fornecidas por QR CODE na prépria embalagem que
permite ao consumidor a possibilidade de rastreamento desse alimento, além
de estarem de acordo com os objetivos de desenvolvimento sustentaveis,
segundo a ONU.



Clique na imagem para acessar o site
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SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

{4PPGCTA N\ UFVIM

Il Simposio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

TECALY,

I1l Simpdsio Online Sul-americano de Tecnologia,
Engenharia e Ciéncia de Alimentos

—>» Online

24 —> pata: 07 - 09/05

Bioplastics

Semindrio Internacional sobre materiais

pldasticos compostaveis e de fonte renovavel
24 a 25 de abril
Milenium Centro de Convencoes, Sao Paulo -SP



https://www.even3.com.br/tecali2024/
https://www.even3.com.br/iii-simposio-de-ciencia-e-tecnologia-de-alimentos-sicital-398288/
http://www.bioplasticsbrazil.com/

1 SIMPOSIO
AMAZO

E ;m,.-ia cellulose
piofilter produ:
with agroindustry

co-products

I Simposio Amazonia Viva - Inovacgao e
sustentabilidade na area de alimentos

Aconteceu em Belém/PA entre os dias 10 e 12/04 o | Simpdsio
Amazdnia Viva - Inovac¢ao e sustentabilidade na area de alimentos,
organizado pela Universidade Federal do Para (UFPA). Durante este
evento, renomados especialistas, cientistas e empreendedores
compartilhardo suas experiéncias e conhecimentos sobre a
producdo de alimentos na Amazdnia, explorando solucdes
inovadoras e praticas sustentaveis que podem contribuir para a
preservacdo da floresta tropical e o desenvolvimento
socioeconémico da regiao.

Na oportunidade alunos e professores da UFRA participaram das
palestras e apresentaram trabalhos cientificos, além de poder
trocar ideias e conhecimento.

A prof® Luiza Helena Martins participou como moderadora de
palestras. Os professores Carissa M. G. Bichara e Fagner S. de
Aguiar estiveram presentes. O trabalho intitulado “Bacterial cellulose
biofilter produced with agroindustry co-products” foi apresentado pela
prof? Luciana S. R. Martins.

https://simposioamazoniaviva.ufpa.br/index.php/seminic/inicio



https://simposioamazoniaviva.ufpa.br/index.php/seminic/inicio

“Desvendando os aspectos sensoriais de cafés especiais e a sua harmonizagao com
chocolates bean to bar”

No dia 9 de abril, alunos do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
Rural da Amazbnia participaram do curso
“Desvendando o0s aspectos sensoriais de cafés
especiais e a sua harmonizacdo com chocolates bean
to bar”. O curso foi realizado no LABECIAL -
Laboratorio de Ensino de Ciéncias de Alimentos e foi
ministrado por Fabiana de Carvalho Pires -
Engenheira de Alimentos (UFLA) e doutoranda em
Tecnologia de Alimentos (UNICAMP). Os alunos
tiveram a oportunidade de aprender sobre aspectos
quimico, fisico e sensorial de cafés especiais e como
essas caracteristicas influenciam na qualidade.
Foram abordadas também as tendéncias de
consumo e como a industria alimenticia esta atenta a

essas novas demandas de consumo.

Além disso, os alunos participaram de sessdo pratica,
realizada em duas etapas - primeiramente, eles fizeram um
% treinamento das habilidades sensoriais, com produtos da
" roda dos sabores do café, a fim de criar uma memoria
sensorial e facilitar o entendimento dos termos descritores.
Em seguida, foi realizada uma harmonizacdo entre café
especial e dois chocolates bean to bar, em que foram
discutidas as percepc¢des sensoriais e quais os atributos que
os produtos avaliados possuiam. O curso foi organizado pela
Professora Sabrina Alves da Silva (UFRA -CTA).




Entrevista

O que sao embalagens inteligentes,
contribuicoes, impactos, tecnologias e

outros:

Fagner Sousa De
Aguiar

1) O que sao embalagens inteligentes?

“‘Sao embalagens que vao

apresentar

Possui graduacao em Engenharia de Alimentos, mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e doutorado em
Biotecnologia pela Universidade Federal do Para. Atuou em
setor de P,DI em empresa startup Amazon Dreams, sendo
premiada por duas vezes no prémio Finep de Inovacao.
Participou de pesquisa sobre qualidade do mel amazénico no
Laboratério Nacional Agropecuario. Atuou como docente na
Universidade do Estado Pard e na Universidade Federal do
Oeste do Para. Atualmente é Professor Adjunto Il da
Universidade Federal Rural da Amazoénia. Tem experiéncia na
area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, atuando
principalmente nos seguintes temas: acai, reaproveitamento
de residuos agroindustriais, processos fermentativos,
compostos bioativos, analise e controle de qualidade dos
alimentos.

2) Como as embalagens inteligentes
podem contribuir para a sustentabilidade
da industria de embalagens?

substituicao ou algum mecanismo de interacao

com o consumidor. Por exemplo, o encontrado  wa
cor,
indicativo da deterioracao do produto por meio

em embalagens com mudangca de

de mudancas do pH.

gente pode trabalhar com o)
reaproveitamento de biomassa, ja que tem
bastante nas cadeias comerciais, temos muito
descarte de cascas, descarte de biomassa que

Quem faz a embalagem coloca um indicador
de mudanca de coloracdo ou indicadores
naturais, onde: conforme a composi¢cao gasosa
ou conforme o pH vai mudando com a
deterioracao do produto, o consumidor tem a
oportunidade de nao mais ver a data de
validade e sim a mudanca de cor do sistema da
embalagem. Embalagens inteligentes € uma
area multidisciplinar." Comentou o professor em
relacdo ao funcionamento desse tipo de
embalagens.”
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pode ser utilizado para elaborar um bioplastico.
Podemos, através delas, extrair biomoléculas
como antocianinas, carotenoides e compostos
antioxidantes que ainda estdo presentes nesses
residuos, para adicionar em embalagens ativas.

Entdo, esses antioxidantes normalmente
também apresentam atividade antimicrobiana
e flavonoides. Entdao é feita a formulagao,
extracao, formula, a embalagem e estudo de
liberacao desses compostos. Conforme vai
passando o tempo vai ser liberado no alimento
e vai inibindo o crescimento de microrganismos
no produto."




Entrevista

"Entdo, ambientalmente vocé ajuda, ja que reaproveita essas biomassas que sao
descartadas, residuos que sao gerados e vocé agrega ainda mais valor nessa cadeia de
producdo. Esses compostos que eu citei agora a pouco... podem ser usados/implementados
no sistema de embalagem ativa, por exemplo, que vao aumentar a vida util do produto
alimenticio e entao vocé fecha a cadeia. O que era descartado vocé consegue ainda reutilizar
dentro do conceito de economia circular e a gente tem um ganho consideravel."

3) Que tipo de impacto as embalagens

ativas e inteligentes para alimentos
podem ter no comportamento do
consumidor e na forma como
consumimos alimentos?

"Esse sistema de embalagens ativas e
inteligentes, principalmente inteligentes, em
gue Vocé ja pode visualizar na propria
embalagem se o produto esta adequado para
consumo, com relagao a cor, por exemplo... 0
produto vai se deteriorando e vai alterando a
cor. Essa € uma interagao muito mais fiel com
o consumidor.. pra mim sé tem a melhorar.
Quanto mais vocé interage com o consumidor,
melhor e maior a confiabilidade dele com o teu
produto."

4) Mas e o produto que fica na
prateleira?

"Ai fica com o mercado e o comerciante. Ele
precisa estar atento para verificar se ha
alteracao da coloracao e se tiver alteracao, logo
tirar da géndola. E isso facilita para o préprio
estabelecimento que esta visualizando que o
produto esta sendo alterado por algum fator.
Entao, fica muito mais facil pra ele ne? Que o
controle de qualidade do mercado é bem
melhor, j& que nao vai chegar nem no
consumidor, ele verifica e ja retira. Na teoria é
menos dor de cabeca para o produtor e para
guem comercializa, a empresa fabricante e
guem comercializa. "

5) Em Belém vocé ja viu algum exemplo
de embalagem inteligente?

"Da lata de cerveja. Mas sO te indica a
temperatura propria para consumo, entao ela
ficava azul naquele simbolo azul da Skol e no
rotulo, mas aquilo s6 indicava a temperatura
propria para consumo, nao exatamente que a
qualidade do produto estava ok, e sim a
temperatura."

6) E o QR code de rastreamento?

"Com a rastreabilidade do produto em gue vocé
sabe por onde passou, por onde veio, quem
transportou, as condi¢cdes de transporte. Isso é
muito importante pra cadeia de frios, produtos
gue necessitem de estarem refrigerados na
cadeia do frio o tempo todo: carnes, leite
dependendo do tratamento térmico. Isso € a
qualidade do produto, saber desde quando ele
saiu do fabricante, até os mercados até vocé. Ou
seja, basta ler o QR code que tu tens a
rastreabilidade do produto, qual a temperatura
do transporte dele, as variagcdes de temperatura
gue ele sofreu e isso para, frango congelado, por
exemplo, é super importante."
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https://cgcta.ufra.edu.br/index.php?option=com_blankcomponent&view=default&Itemid=101&lang=pt
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