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editorial

Seja bem-vindo ao volume 3: " Nano FoodTech " , onde
conhecimento sobre tecnologia e alimentacdao se encontram em
cada pagina. Somos alunos do 4° semestre , do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Estamos comprometidos em
oferecer conteddo inspirador e
informativo que promova uma
compreensao mais profunda dos
alimentos.

Prepare-se para embarcar em uma
jornada de conhecimento através do
universo dos alimentos conosco!

Boa leitural

Corpo Editorial
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O QUEE A
NANOTECNOLOGIA?

A nanotecnologia refere-se a um campo da

tecnologia responsavel pela utilizacao de
materials em escala nanométrica para a
obtengao de processos e produtos de melhor
desempenho. Devido suas propriedades
funcionais unicas, a nanotecnologia vém
sendo empregada em diferentes formas e
aplicacoes que alavancaram o interesse de
governos, industrias e centros de pesquisa
para o uso dessa tecnologia em diversos
setores, tals como: eletronicos, materiais,

energia, cosméticos; medicamentos e téxtil.

O conceito em si de nanotecnologia, diz que
¢ possivel a manipulacao individual dos
atomos e moléculas, atuando em conjunto
com a quimica, a fisica, a informatica e a
biologia, onde atomos e moléculas sao
controlados por nanoescalas. o conceito de
nanotecnologia, surgiu em 1950, quando o
fisico e tedrico Richard Feynman, em um
encontro da Sociedade Americana de Fisica,
descreveu que poderia ser possivel manipular

esses atomos e moléculas e o quao dificil

serila manipular esses objetos de pequena
1981,

cientistas conseguiram de fato, através de um

escala. Porém, apenas em novos
microscopio de varredura por Tunelamento,
visualizar esses atomos pela primeira vez,
concretizando de fato o que Feynman havia
dito.

A nanotecnologia vem  crescendo
rapidamente e sendo aplicada em diversas
areas, entre elas esta o setor de alimentos,
trazendo consigo Inovagoes, qualidade e
seguranca alimentar, além da possibilidade de
da wvida de

Inumeras

aumento prateleira desses

produtos. evolucoes  ainda

acontecerao e mais espaco ira alcangar, pois

seu potencial é enorme.

Foto ilustrativa



ENOS ALIMENTOS? coorrcsrrmmsirmsasisss s,

Na industria alimenticia, é possivel observar a influéncia da nanotecnologia
desde a producao agricola, através do uso eficiente de fertilizantes e do
tratamento de agua, como no processamento dos alimentos em equipamentos e
utensilios, tendo uma maior eficiéncia térmica e mecanica, na formulacao de
produtos, com o emprego de aditivos e sistemas de liberagao controlada de
substancias bioativas e minerais, além de favorecer no desenvolvimento de
embalagens com propriedades basicas aprimoradas e ainda adicionais, como as

embalagens “ativas” e “Inteligentes”.
FERTILIZANTES
o

TRATAMENTO DE AGUA
ADITIVOS E SISTEMAS DE
LIBERACAO CONTROLADA
EMBALAGENS
“ATIVAS”E
“INTELIGENTES”




Beneficios da nanotecnologia
para induastria de alimentos

Em um cendrio no qual a preocupacio com a
seguranca e a qualidade dos alimentos
oferecidos ao consumidor ganha cada vez
mais forca é de se imaginar que a revolucio
tecnoldgica que vivenciamos atualmente
também seja devidamente explorada pela
industria de alimentos para atender as suas
necessidades. A nanotecnologia apresenta
um potencial muito grande no que diz
respeito a agregacdo de valor e ao aumento
da vida dtil/tempo de prateleira dos
alimentos. Além disso, também pode
proporcionar menos desperdicio e diminuir,
consequentemente, o impacto da producio
de alimentos no meio ambiente




EMBALAGENS E INOVACOES:

EMBALAGENS COM
NANOSSENSORES

sensores  sao
embalagens

Embalagens com
classificadas como
inteligentes.

Um sistema inteligente pode ser
definido como um sistema que
"percebe” algumas propriedades do
alimento acondicionado, e usa algum
mecanismo para informar sobre o
historico ou o estado atual de tais
propriedades, permitindo ao fabricante,
comerciante ou consumidor do produto
obter informacées sobre a qualidade
e/ou seguranc¢a do alimento.

Yam et al. (2005) definem embalagem
inteligente como um sistema que
incorpora fun¢bes como  detectar,
perceber, rastrear, registrar e comunicar.
E diferente do conceito de embalagem
ativa, uma vez que o sistema inteligente
detecta e comunica um estado
desfavoravel ou alteracdo indesejavel
(por exemplo, a presenca de uma
espécie microbiana patogénica).
enquanto o sistema ativo efetua uma
acao (liberacao de antimicrobianos) para
proteger o produto (YAM et al.. 2005).

O prazo de validade de um alimento é
estimado pela inddstria, com base nas
condi¢des (TEMPERATURA E UMIDADE)
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TENDENCIAS DO
MERCADO DE

EMBALAGENS

de distribuicdo e estocagem as quais
espera-se que o alimento seja exposto.
Entretanto, sabe-se que as condicdes
previstas nem sempre S3ao as reais,
uma vez que os alimentos sao
frequentemente exposto a
temperaturas abusivas. Isso é muito
preocupante, principalmente para
alimentos que obrigatoriamente devem
ser distribuidos e estocados sob uma
cadeia de frio. Além disso, microporos
ou defeitos de selagem de sistemas de
embalagem podem fazer com que um
produto seja exposto a niveis nao
esperados de umidade e 02, além de
contaminacdo bioldgica, o que pode
resultar em altera¢des indesejaveis nas
suas caracteristicas sensoriais e riscos
a saude humana.

.



TENDENCIAS DO

EMBALAGENS E INOVACOES: MERCADO D
EMBALAGENS COM EMBALAGENS

NANOSSENSORES

: Nanoparticulas podem ser incorporadas a
materiais de embalagem, como particulas
reativas. Os chamados nanossensores sdo
capazes de responder a alteracdes ambientais
(alteracbes de temperatura ou umidade em
ambientes de estocagem; niveis de exposicdo a
0), a presenca de produtos de degradac¢do ou a
contaminacao microbiana e quimica
(BOUWMEESTER et al.. 2009).

Filmes com nanoparticulas de Prata

Fonte:
https://poscolheita.cnpdia.embrapa.br/index.php/nanotecnologia-
em-alimentos/

Quando integrados a uma embalagem, os nanossensores podem detectar
a presenca de determinados compostos quimicos, patégenos ou toxinas,
sendo assim Uteis para definir o estado (em tempo real) de seguranca e
qualidade de um alimento, sem a necessidade de se estabelecerem datas de
validade imprecisas (LIAO et al.. 2005).

Os nanossensores tém varias vantagens sobre os métodos convencionais
de deteccdo como cromatografia liquida de alto desempenho, que sao caros
e demorados, acarretando (NACHAY, 2007):
« Maior rapidez de deteccao.

» Maior simplicidade e custo/efetividade.
* Menor requerimento de energia.
» Facil reciclagem.

Sistema de monitoramento do grau de amadurecimento de frutos.
Fonte: https://poscolheita.cnpdia.embrapa.br/index.php/nanotecnologia-em-alimentos/ |
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UM NOVO FUTURO
PARA OS ALIMENTOS

International Nano Letters
https://doi.org/10.1007/540089-022-00388-8

REVIEW ,--:'

Nano clays and its composites for food packaging applications

Ram Kumar Deshmukh’ - Lokman Hakim’ - Konala Akhila’ - Dakuri Ramakanth® - Kirtiraj K. Gaikwad'

Received: 31 March 2022 / Accepted: 12 November 2022
& The Author(s), under exclusive licence to Islamic Azad University 2022

Na natureza, as nanoargilas podem ser encontradas em abundancia; sdo minerais filossilicatos
com formato semelhante a plaquetas, falsos, maciosestrutura, baixa gravidade especifica e alta
proporcdo de aspecto. As propriedades fisicas, quimicas, mecanicas e de barreira sdo todas
muitoaprimorado quando componentes de argila sdo incluidos em uma matriz polimérica. As
principais embalagens de nanocompoésitos para alimentos da atualidade séao feitas de
nanomateriais, como nanoparticulas de prata, zedlitas, nanoéxido de zinco e nanoargila. Uma
variedade de modificacdo de nano argilaprocedimentos permitem a incorporacao de
caracteristicas desejaveis em embalagens de filme. Indlstrias e instituicbes académicas tém
realizado extensas atividades de pesquisa para examinar as funcdes e aplicacdes da
nanoargila para embalagens de alimentos. Aqui, revisamos as muitas argilas naturais
atualmente usadas em embalagens de alimentos. Questbes de seguranca e avaliacéo de risco
da nanoargilasdo discutidos, assim como as caracteristicas do compadsito de nanoargila, o
processo de eliminacdo de oxigénio e etileno pela argila, o uso deargila para a engenharia de
qgualidades de filmes eompostos e assim por diante. A possivel toxicidade da nanoargila para as
pessoas como resultado da exposicao prolongada também é discutida.

Palavras-chave: Embalagens para alimentos; Nanoargila; Nanocompdsitos; Compositos de nanoargila; Embalagens

ativas; Argila natural; Argilamateriais



DESVENDANDO OS SEGREDOS DA
NANOTECNOLOGI/A ALIMENTAR: EM UMA
ENTREVISTA COM DR NANO

Dr. EDUARDO CARITA

...BIOMEDICO

* Quais sao as tendéncias da nanotecnologia em alimentos ?
“A area de alimento esta forcada principalmente em trés pontos , primeiro
dele no grande campo da inovac¢ado, o segundo na qualidade dos alimentos e
O terceiro a seguranca : a seguranca alimentar qualidade dos processos de
distribuicdo e inovacao ,falando da cadeia produtiva desde da producdo de
iInsumos minerais e animais.”

 Quais os beneficios da nanotecnologia aplicada na industria de
alimentos e bebidas ?
“Mensuraveis na questdo da vida util de um produto, aumento do tempo de
armazenamento , garante um diminuicdo no tempo de transporte ,logistica e
ganho em embalagens ativas e inteligentes.”

« Como a nanotecnologia pode ser aplicada na industria ?

“Como toda tecnologia exige protocolos proprios de aplicagdo como ;
treinamento do pessoal que vai aplicar ,passando pelo procedimentos
operacionais de aplicacdo dessa nova tecnologia e seus processos e
equipamentos e por ultimo verificando a qualidade desse produto
produzido.”



AGENDA NANQFECNOLOGICA: OS
_~"PRINCIPAIS EVENTOS EM! ALIMENTOSE

NANOTECNQLOGlA .

29° CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - 29° CBCTA 14 A

CthQ 17 DE OUTUBRO DE 2024 | FLORIANOPOLIS, SC

CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA

E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS E E
Floriandpolis, SC 14 a 17 de outubro de 2024 1
@l
O Futuro dos Alimentos: Inovagdo, Satde e Sustentabilidade na Cadeia Produtiva de Alimentos E

NOVEMBRO DE 2024

o Conbraca

111 CONBRACA - CONECTANDO SABERES, INOVANDO S
FRONTEIRAS, EM FORTALEZA, DIAS 28 E 29 DE q

Congresso Brasileiro de
[=]F Ciéncia dos alimentos

16° SEMANA NACIONAL DE NANOTECNOLOGIA E

NANOCIENCIAS - SNNN, ON LINE, DIAS 11 A 13 DE
% % JUNHO DE 2024
16° SEMANA
DE NANOTECNOLOGIA
IMA-UFRJ

Descubra o Futuro dos Alimentos: Participe dos Principais
Eventos de Nanotecnologia e Alimentos!

*



v TESTE

SEUS CONHECIMENTOS

1. O que é nanotecnologia?

Entendimento e controle da matéria em
§ nanoescala,em escala tomica e molecular

Conjunto de procedimentos envolvendo

manipulagao de organismos vivos

Trata de sistemas compostos por partes
mecanicas

2. Usos da nanotecnologia ? 3. Perigos da nanotecnologia ?

Usada nos setores da industria e da tecnologia Gerar problemas nia paiquiatria e bioksgicos

Gerar problemas ambientais, biolégicas e
econdomicas

Usada nos setores da biomedicina
Usadas nos setores de computagao = S
Gerar problemas na computagao e econdomicas

4. Quais produtos usam nanotecnologia

Aberalgina, C-Célcio, Dacarbazina e Ibaness

Eletrénica e painéis solares, produtos cosméticos,
tintas e tintas de impressao, equipamento
desportivo, téxteis e produtos farmacéuticos.

Gabarito: 1°-1 2°-2 3°-2 4°-2
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