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As embalagens inteligentes sdo definidas como sistemas utilizados para monitorar a condi¢do dos
alimentos, fornecendo informacbes sobre a qualidade do produto embalado, que respondem a
mudancas especificas do alimento ou do ambiente que o rodeia. Seus componentes ativos sao 0s
indicadores que sinalizam o resultado dessa medicgéo e, sua classificacdo varia de acordo com o
parametro monitorado, sendo encontrados, indicadores de tempo e temperatura (ITT), de frescor, de
gases, biossensores, sensores de radiofrequéncia e associagdo de um ou mais parametros. Os ITT vém
sendo utilizados como ferramenta para monitorar o efeito da temperatura na qualidade de alimentos
pereciveis. O principio de funcionamento destes indicadores baseia-se em uma mudanca irreversivel
que pode ser mecanica, quimica, eletroquimica, enzimatica ou microbioldgica, normalmente expressa
como uma resposta visivel, sob a forma de deformagdo mecénica, desenvolvimento ou mudanca de
cor. A taxa desta mudanca € dependente da temperatura, deste modo, a resposta visivel da uma
indicacdo cumulativa das condicdes de armazenamento do rétulo. Diversos mecanismos de
funcionamento dos ITT vém sendo estudados pelos pesquisadores com o intuito de identificar
combinag6es mais adequadas entre alimento e indicador. Dentre eles, podem-se destacar os prot6tipos
enzimaticos, ou seja, 0s que utilizam reacbes enziméaticas como principio de funcionamento.
Geralmente estes protétipos apresentam custos reduzidos quando comparados a outros tipos de ITT,
como 0s microbianos. Buscando identificar uma combinacdo favoravel de eficiéncia, viabilidade e
confiabilidade, surgiu a ideia de desenvolver novos indicadores inteligentes baseados na reagdo entre
a enzima a-amilase e o amido, que utiliza como principio de funcionamento a reacdo de complexacéao
entre as moléculas de alta massa molecular que constituem o amido e o iodo, com consequente
formag&o de um composto de cor azul escuro, onde a atuacdo da enzima a-amilase sobre esse complexo
amido-iodo causaria a redu¢do da intensidade da cor azul, sendo que esta reacdo é dependente do tempo
e da temperatura de armazenamento. Os indicadores constituem-se de materiais de baixo custo, além
de possuirem versatilidade de atuacdo em funcdo do tipo, caracteristicas e quantidade de amilase
utilizada. Podem ser utilizados para controle de tratamento térmico industrial (altas temperaturas),
como para acompanhamento de cadeia de frio (baixas temperaturas). Ao utilizar uma amilase
termoestavel na formulacdo do indicador, este podera ser utilizado para controlar os tratamentos
térmicos industriais, enquanto que utilizando uma amilase termossensivel, o indicador mostrara as
condigdes de temperatura durante a cadeia de frio em produtos pereciveis. Com o desenvolvimento de
novos indicadores inteligentes espera-se contribuir com a produgéo, distribuicdo e venda de produtos
alimenticios seguros.



