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Material, ja testado com sucesso em laboratorio, pode ser aplicado em embalagens de alimentos

Tecnologia transforma PET
reciclado em adesivo

MANUEL ALVES FILHO

manuel@reitoria.unicamp.br

esquisa conduzida no Insti-

tuto de Quimica (IQ) da Uni-
camp abre nova perspectiva

para a utilizacdo do PET (polite-
reftalato de etileno) reciclado. Em
sua dissertacao de mestrado, Ro-
semary de Assis desenvolveu um
adesivo poliuretanico a partir do
material, para ser aplicado na co-
lagem das diferentes camadas de
filmes que compdem as embala-
gens flexiveis, empregadas para
acondicionar ali-

W men’;qs Comolba_
reduz o$ tata frita e salga-
custos com dinhos. Oresulta-

téria-uni dodostestesfeitos
w em laboratorio foi

bastante promis-
sor, conforme a pesquisadora. “Ao
comparar o adesivo com um simi-
lar comercial, foi possivel consta-
tar que ambos possuem caracteris-
ticas de aplicagao e mecanicas
muito proximas. Além disso, en-
tre os adesivos obtidos, trés amos-
tras apresentaram uma adesivi-
dade maior do que a do produto
convencional”, afirma a autora do
trabalho. A tecnologiaja esta sen-
do objeto de um pedido de paten-
te.

De acordo com Rosemary, orea-
proveitamento de materiais des-
cartaveis tem sido uma tendéncia
crescente em todo o mundo, tanto
por exigéncia econémica, quanto
ambiental. Em relagao ao PET, pre-
dominano Brasil areciclagem me-
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A pesquisadora Rosemary de Assis: amostras tém adesividade maior do que a do produto convencional

canica. Por meio desse processo, as
garrafas derefrigerantes e congé-
neres sao reprocessadas e trans-
formadas em fibras, cordas e ou-
trasembalagens, quendo paraali-
mentos. A reciclagem quimica, ob-
jeto dasua pesquisa, ainda é pou-
copraticadanopais. A pesquisado-
radiz ter conhecimento de apenas
um estudo académico brasileiro
envolvendo o uso de PET para a
produgao de adesivo. Este, porém,

tinha em sua composicao final so-
mente 10% da referida matéria-
prima, contra 33% do produto de-
senvolvido na Unicamp.

A autora da dissertagdo explica
que, embora o adesivo formulado
por ela seja mais indicado para co-
lar as camadas das embalagens fle-
xiveis, nada impede que algumas
das suas caracteristicas sejam alte-
radas, paraquepossateroutrasapli-
cagoes. “Feito isso, o produto tam-

bém podeserusado para colar cou-
ro, papel eoutrasembalagens”, diz
Rosemary. A pesquisadora espera
queoseuestudoajudeaestimulara
reciclagemnoBrasil. Deacordocom
ela, 0PET chegouaopaisem1994.0
consumodomaterial, aquelaépoca,
era de 80 mil toneladas ao ano. Em
2002, esse mercado cresceu para a-
proximadamente 305 mil tonela-
das/ano. Entre um periodo e outro,
oindicedereciclagemsaltoude17%

para35%. “Trata-se deumataxasig-
nificativa, mas que ainda pode ser
melhorada”, analisa.

Rosemary lembra que arecicla-
gem do PET reduz os custos com
matéria-prima, minimiza a agres-
sao ao ambiente e ainda gera em-
prego erenda para familias caren-
tes. Estima-se que a cadeia que en-
volve o reaproveitamento de ma-
teriais no Brasil seja responsavel,
direta ou indiretamente, por cer-
ca de 500 mil postos de trabalho.
“Atualmente, o PET s6ficaatras das
latinhas de aluminio em termos de
reciclagem, sendo que 80% doma-
terial vem dos aterros sanitarios e
lixdes espalhados pelo pais”, afir-
ma a autora da dissertacao. Ela
considera que é perfeitamente vi-
avel a abertura do leque de possi-
bilidades de reaproveitamento do
politereftalato de etileno, demodo
a ampliar os ganhos econdmicos,
ambientais e sociais.

Para alcangar esse estagio, po-
rém, Rosemary acredita que have-
ra anecessidade de medidas com-
plementares, como o aprimora-
mento da coleta seletiva, arealiza-
¢ao de campanhas educativasjun-
to a populagao e até mesmo a for-
mulacao de leis que obriguem as
empresas a se responsabilizarem
pela reciclagem das embalagens
que fabricam, como ja ocorre em
alguns paises desenvolvidos. Até
aqui, no Brasil, tal medida so se a-
plica aos pneus. A dissertagdo de
mestrado deRosemary de Assis foi
orientada pela professora Maria
Isabel Felisberti, do IQ.

Preparo de pizza em forma de ferro ¢ objeto de estudo

ue tal preparar em casa pizza

congelada e obter, sem o auxi-
lio do forno alenha, um alimento se-
melhante aquele feitonahora, comin-
gredientes frescos? Impossivel? Nao,
segundo estudo desenvolvido pelas
pesquisadoras Késia Quintaes e Ni-
urka Haj-Isa, da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos (FEA) da Uni-
camp. O segredo para atingir esse re-
sultado, conforme as
especialistas, esta no

Anaréncia, uso de formas de ferro
aromaé fundido no lugar das
salior foram  de aluminio. “As for-
avaliados masde ferro garantem

a pizza, além de aro-
ma, temperatura e sabor préximos aos
obtidos em pizzarias. Esses utensili-
0s possuem caracteristicas térmicas
comparaveis as formas de pedra-sa-
bao, utilizadas por alguns estabeleci-
mentos comerciais”, explica Késia.

A pesquisa consistiunarealizacaode
testes sensoriaisjuntoa 100 provadores
nao-treinados. Para isso, Késia e Ni-
urkaassaram as pizzas congeladas, ce-
didas por uma industria alimenticia,
em formas dealuminio e ferro. Estastil-
timas foram produzidas especialmen-
te paraoestudo, poruma fabricade Mi-
nas Gerais, pois ainda ndo estavam
disponiveisnomercado. Ositensava-
liados pelos degustadores foram apa-
réncia, aromae sabor residual. “Dema-
neira geral, as pessoas apontaram que
o alimento preparado nas formas de
ferrolevava vantagemem todos os as-
pectos sobre o preparado nas formas
de aluminio”, afirma Késia.

Alémdisso, deacordocomela, ospro-
vadores foram unanimes em apontar
um outro fator positivorelativoaouso
dasformas de ferro, que sequerestava
sendo analisado. “Os provadores dis-

A pesquisadora Késia
Quintaes, da FEA: “O
ferro conserva o calor
por mais tempo”
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seram que a pizza feita em férma de
ferro ficamais crocante”, contaa pes-
quisadoradaFEA. Késiaassegura que
outensilioreduz o tempode cocgao do
alimento, em torno trés a quatro mi-
nutos. Adicionalmente, ele mantém
apizzaaquecida por mais tempo. “O
aluminio atinge o ponto de fusdoem
torno de 600 graus, enquanto o ferro
alcanca esse estagio por volta de
1.200 graus. Ou seja, 0 segundo metal
conserva calor por mais tempo”, en-
sina.

Justamente por isso, a pizza servi-
daem férma de aluminio chegaamesa
com uma temperatura de 85 graus,
enquantoaque é preparadaem férma
deferrofundido pode ser degustadaa
97 graus, o que agrada mais aos con-
sumidores, conforme ficou comprova-
donoestudo. Késialembra que asubs-
tituicdo de um utensilio pelo outronao
traz qualquer desvantagem paraado-
nadecasa. A formadeferro, diz, ¢ mais
facil de serlavar em relagao a de alu-
minio. Paraevitar oxidagdo, basta que
seja secadana chama do fogao. Emte-
rmosnutricionais, destaca a pesquisa-
dora, ndoha qualquer diferenca quan-
toaoemprego deum ou outromateri-
al. “Para que o ferro migre para o ali-
mento, énecessariauma presengamai-
or de 4gua. Como a massa da pizza é
seca, issonao ocorre” .

Késia revela que as conclusoes do
estudo foram tao positivas, que ain-
dustria que fabricou as formas de fer-
ro apenas para a pesquisa decidiu in-
clui-las no catalogo de produtos pro-
duzidos regularmente. “Na ultima
conversa que tive com os diretores da
empresa, elesme disseram que as pe-
cas estdo tendo boa saida”, afirma a
pesquisadora, que desenvolve a sua
tese dedoutoradona FEA. (M. A.F.)



