
preocupa o diretor do Insti-
tuto de Tecnologia & Socie-
dade do Rio de Janeiro (ITS), 
Ronaldo Lemos. “Algumas 
soluções de geoengenharia 
são muito baratas se com-
paradas a outras medi-

das de enfrentamento da 
mudança climática. Cria o 

risco de um país agir isolada-
mente”, pontua.

Mesmo não sendo a bala de pra-
ta que gostaríamos, a tecnologia será 
parte da solução. Mas o que impediria 

O problema é a tentação da saída rápida e fácil

de irmos de armadilha em armadilha até um 
triste fim? Afinal de contas, na época em que 
começamos a alimentar com carvão as má-
quinas da Revolução Industrial ninguém ti-
nha condições de antecipar a enrascada cli-

mática em que estávamos nos 
metendo. “Eu diria que es-
tamos menos ignorantes 
sobre as consequências 
de nossos atos. Mas é 
exatamente por isso que 
a ação política é neces-
sária”, reflete a econo-

mista Carlota Pérez. 

... A outra é o chamado 
gerenciamento de radiação 
solar (SRM), cujo objetivo é 

diminuir a quantidade de raios 
solares incidentes sobre a Terra. 
Seus defensores já propuseram 

espelhos em órbita, uso de 
balões refletivos, e a cobertura 

de parte do planeta com 
uma manta
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Grosso modo, 
as pesquisas sobre 

geoengenharia se dividem 
em duas grandes linhas. 

Uma é a remoção de dióxido de 
carbono (CDR, na sigla em inglês), 

que pretende desenvolver 
tecnologias capazes de filtrar 
parte dos gases responsáveis 

pelo efeito estufa da 
atmosfera...
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Comida embalada em comida  
Quando essas embalagens adquirem valor nutritivo, o problema do descarte de lixo é 
resolvido e elas passam a contribuir para a segurança alimentar. Mas ainda há resistências

Em uma cena do antológico A 
Fantástica Fábrica de Choco-
late, Willy Wonka/Gene Wil-
der toma chocolate quente 

no seu jardim de delícias açucaradas. 
Ao final, dá uma mordida na xícara em 
forma de flor, para inveja da audiência. A 
rede americana de fast-food KFC resol-
veu materializar essa fantasia. Passou a 
servir café em xícaras feitas de biscoito 
e embrulhadas em um papel à base de 
açúcar nas suas lojas na Grã-Bretanha. 
Mas o pulo do gato é o forro do copo, uma 
camada de chocolate branco resistente 
ao calor, que mantém o café quente e o 
biscoito seco. É uma oferta por tempo 
limitado, mas que serve de marco do 
progresso da indústria de embalagens 
comestíveis e biodegradáveis.

Plástico filme, garrafas PET e ou-
tras embalagens plásticas protegem os 
alimentos e garantem sua higiene. Mas 
eles perdem sua razão de ser logo após 
a compra e acabam quase sempre em 
aterros, lixões ou no ventre de animais. 
Quando essas embalagens adquirem 
valor nutritivo, o problema do descarte 
fica resolvido e elas passam a contribuir 
para a segurança alimentar. O conceito 
abriu o apetite de muitas empresas ao 
redor do mundo.

Uma delas é a WikiFoods, criada por 
David Edwards, professor de Bioen-
genharia na Universidade Harvard. Ele 
desenvolveu o WikiPearl, um envoltório 
composto de micropartículas digeríveis 
que imita a casca de frutas, com possi-
bilidades quase ilimitadas de aplicação. 
Ele pode proteger produtos tão díspa-
res quanto queijos e bebidas alcoólicas 
e já embala uma marca de frozen yogurt 
distribuída no mercado americano.

Outro exemplo interessante vem 
da Inglaterra. A Pepceuticals é uma das 
empresas envolvidas em um projeto 
colaborativo europeu que está inves-
tindo 1,6 milhão de euros no desenvolvi-
mento de uma embalagem comestível 

que proteja cortes de carne e aumente 
o seu prazo de validade. Pense na co-
modidade de envoltórios temperados 
com sal, pimenta ou alecrim. Também 
são dignos de nota os empreendimen-
tos da americana Loliware (copos de 
vidro à base de ágar, um tipo de alga), 
da belga Do Eat (pratos descartáveis 
feitos de batata) e da australiana Plan-
tic (bandejas feitas com biopolímero 
de milho – quem provou disse que tem 
gosto de pão amanhecido).

Mas um dos conceitos mais fasci-
nantes vem da Espanha. Os designers 
Rodrigo García González, Guillaume 
Couche e Pierre Yves criaram a pre-
miada Ooho, uma esfera com jeitão de 
prótese mamária de silicone, capaz de 
conter o volume de um copo d’água. Ela 
é confeccionada com material extraído 
de algas marinhas e pode ser produzida 
em casa, na linha faça-você-mesmo, 
seguindo técnica divulgada pelos cria-
dores do conceito (assista a vídeo em 
goo.gl/TNBpRu).

No Brasil, uma das primeiras a ex-
plorar as possibilidades comestíveis 
das embalagens foi a rede de lanchone-
tes Bob’s. Em 2012, o grupo promoveu a 
campanha-relâmpago “Não dá pra con-
trolar”, em que vendeu hambúrgueres 
envoltos em um papel de arroz, como 
o usado na culinária vietnamita (veja em 
vimeo.com/49877826).

Embora tais iniciativas tenham ga-
nhado visibilidade apenas nos últimos 
cinco anos, elas se sustentam em dé-
cadas de pesquisas acadêmicas. Pasta 
de mandioca e amido de milho têm sido 
manipulados e prensados nos mais dife-
rentes formatos há décadas, inclusive 
nas universidades brasileiras. Embala-
gens comestíveis foram tema de estudo 
em todas as latitudes do País, da Uni-
versidade Católica de Campo Grande à 
Universidade Estadual de Londrina e ao 
Instituto de Pesquisas Tecnológicas, o 
IPT, em São Paulo.

Mas pesquisadores e empreende-
dores esbarram em dois desafios re-
correntes. O primeiro é a dificuldade 
de competir com as embalagens con-
vencionais. Tome-se o caso da carioca 
CBPak Tecnologia, que fabrica mensal-
mente cerca de 2 milhões de bandejas e 
copos feitos de um substituto de isopor 
à base de amido de mandioca. Eles não 
são comestíveis, por ter uma camada 
impermeabilizante, mas são compostá-
veis. Hoje a empresa comercializa seus 
copos por um valor 10 vezes maior do 
que o dos equivalentes de plástico. Ape-
sar dessa disparidade de preços, a em-
presa tem conseguido prosperar gra-
ças ao crescente nicho ecoconsciente.

O segundo problema é a resistência 
dos consumidores que consideram as 
embalagens comestíveis anti-higiêni-
cas ou pouco confiáveis. O frozen yogurt 
embalado pela película WikiPearl tem 
que ser distribuído em caixas de papelão 
convencionais, para atrair o consumidor 
médio. Não precisava ser assim. Emba-
lagens comestíveis fazem parte da culi-
nária tradicional de inúmeras culturas.

É o caso do beiju de tapioca brasi-
leiro, do taco mexicano, da casquinha 
de sorvete e das salsichas e linguiças. 
Fazer a conexão mental entre essas so-
luções e as novas embalagens comestí-
veis demandará um grande esforço de 
marketing e aculturação.


