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Quando essas embalagens adquirem valor nutritivo, o problema do descarte de lixo é
resolvido e elas passam a contribuir para a seguranca alimentar. Mas ainda ha resisténcias

m uma cena do antolégico A
Fantdstica Fdbrica de Choco-
late, Willy Wonka/Gene Wil-
der toma chocolate quente
no seu jardim de delicias acucaradas.
Ao final, d&@ uma mordida na xicara em
formadeflor, parainvejadaaudiéncia. A
rede americana de fast-food KFC resol-
veumaterializar essafantasia. Passoua
servir café emxicaras feitas de biscoito
e embrulhadas em um papel a base de
acucar nas suas lojas na Gra-Bretanha.
Masopulodogatoéoforrodocopo,uma
camadade chocolate brancoresistente
ao calor, que mantém o café quente e o
biscoito seco. E uma oferta por tempo
limitado, mas que serve de marco do
progresso da industria de embalagens
comestiveis e biodegradaveis.

Plastico filme, garrafas PET e ou-
tras embalagens plasticas protegem os
alimentos e garantem sua higiene. Mas
eles perdem sua razao de ser logo apds
a compra e acabam quase sempre em
aterros, lixdes ou no ventre de animais.
Quando essas embalagens adquirem
valor nutritivo, o problema do descarte
ficaresolvido e elas passama contribuir
para a seguranca 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 envoltério
composto de microparticulas digeriveis
que imita a casca de frutas, com possi-
bilidades quase ilimitadas de aplicacao.
Ele pode proteger produtos tao dispa-
res quanto queijos e bebidas alcodlicas
e ja embala umamarca de frozen yogurt
distribuida no mercado americano.

Outro exemplo interessante vem
dalnglaterra. A Pepceuticals € umadas
empresas envolvidas em um projeto
colaborativo europeu que esta inves-
tindo 1,6 milhao de euros no desenvolvi-
mento de uma embalagem comestivel

que proteja cortes de carne e aumente
o seu prazo de validade. Pense na co-
modidade de envoltérios temperados
com sal, pimenta ou alecrim. Também
sao dignos de nota os empreendimen-
tos da americana Loliware (copos de
vidro a base de &gar, um tipo de alga),
da belga Do Eat (pratos descartaveis
feitos de batata) e da australiana Plan-
tic (bandejas feitas com biopolimero
de milho - quem provou disse que tem
gosto de pao amanhecido).

Mas um dos conceitos mais fasci-
nantes vem da Espanha. Os designers
Rodrigo Garcia Gonzalez, Guillaume
Couche e Pierre Yves criaram a pre-
miada Ocho, uma esfera com jeitao de
prétese mamaria de silicone, capaz de
conter o volume de um copo d’agua. Ela
é confeccionada com material extraido
de algas marinhas e pode ser produzida
em casa, na linha faca-vocé-mesmo,
seguindo técnica divulgada pelos cria-
dores do conceito (assista a video em
800.gl/TNBpRu).

No Brasil, uma das primeiras a ex-
plorar as possibilidades comestiveis
das embalagens foi a rede de lanchone-
tes Bob’s. Em 2012, o grupo promoveu a
campanha-relampago “N&o da pra con-
trolar”, em que vendeu hamburgueres
envoltos em um papel de arroz, como
o usado na culindria vietnamita (veja em

vimeo.com/49877826).

Embora tais iniciativas tenham ga-
nhado visibilidade apenas nos ultimos
cinco anos, elas se sustentam em dé-
cadas de pesquisas académicas. Pasta
de mandioca e amido de milho tém sido
manipulados e prensados nos mais dife-
rentes formatos ha décadas, inclusive
nas universidades brasileiras. Embala-
gens comestiveis foram temade estudo
em todas as latitudes do Pais, da Uni-
versidade Catdlica de Campo Grande a
Universidade Estadual de Londrina e ao
Instituto de Pesquisas Tecnolégicas, o
IPT, em S&o 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 milhées de bandejas e
copos feitos de um substituto de isopor
a base de amido de mandioca. Eles nao
sao comestiveis, por ter uma camada
impermeabilizante, mas sao composta-
veis. Hoje a empresa comercializa seus
copos por um valor 10 vezes maior do
que o dos equivalentes de plastico. Ape-
sar dessa disparidade de precos, a em-
presa tem conseguido prosperar gra-
cas ao crescente nicho ecoconsciente.

0 segundo problema é a resisténcia
dos consumidores que consideram as
embalagens comestiveis anti-higiéni-
cas ou pouco confiaveis. O frozen yogurt
embalado pela pelicula WikiPearl tem
queser distribuido em caixas de papelao
convencionais, paraatrair oconsumidor
meédio. Nao precisava ser assim. Emba-
lagens comestiveis fazem parte da culi-
ndria tradicional de inimeras culturas.

E o caso do beiju de tapioca brasi-
leiro, do taco mexicano, da casquinha
de sorvete e das salsichas e linguicas.
Fazer a conexao mental entre essas so-
lucdes e as novas embalagens comesti-
veis demandard um grande esforco de
marketing e aculturacao.
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