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Ideias centrais

•	A goma laca (shellac) tem caracterís-
ticas físico-químicas apropriadas para 
revestimento de alimentos.

•	O uso da goma laca aumenta a vida 
útil pós-colheita das frutas.

•	A goma laca pode ser aplicada 
diretamente sobre alimentos ou 
na composição  de embalagens 
inovadoras.
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RESUMO

A goma-laca (shellac)	é	uma	substância	refinada	e	resinosa,	encontrada	na	secreção	do	
inseto fêmea Laccifer lacca. Sua utilização tem-se expandido na indústria de alimentos 
para uso como revestimento alimentar, por suas características de boa formabilidade 
de	 filme,	 responsividade	 ao	 pH	 e	 anfifilicidade.	O	 objetivo	 deste	 trabalho	 foi	 revisar	
os dados quanto à aplicação e ao impacto da goma-laca sobre a conservação das frutas 
e	quanto	às	características	fisico-químicas,	formas	de	extração	e	regulamentação.	Esse	
polímero natural contribui de forma impactante para o prolongamento da vida útil pós-
colheita	das	frutas,	além	disso,	apresenta	potencial	antimicrobiano	e	de	maior	firmeza	do	
filme,	quando	associado	a	outros	compostos.	As	diferentes	formas	de	extração	e	refino	
da	goma-laca	 são	 simples,	mas	podem	modificar	 suas	 caracteriscas	fisico-químicas,	o	
que ressalta a importância de atualização de dados de segurança de consumo associados 
a	essas	modificações.	A	abordagem	do	uso	da	goma-laca	como	revestimento	alimentício	
traz bons resultados para os esforços voltados à conservação de alimentos in natura, 
como frutas, e ainda pode atuar como base para sistemas de embalagens ativas. O 
potencial de aplicação da goma-laca é amplo e contribui para a redução do desperdício 
e para o aumento das possibilidades de distribuição de vegetais e frutas tropicais de alta 
perecibilidade. 

Termos para indexação:	biofilme,	conservação	de	frutas,	goma-laca,	polímero	natural.

Shellac: a natural resource for fruit coating and preservation

ABSTRACT

Shellac	is	a	refined	resinous	substance	found	in	the	secretion	of	the	female	insect	Laccifer 
lacca. Its use in the food industry has been expanding for its characteristics of good 
film	formability,	pH-responsiveness,	and	amphiphilicity.	This	study	aimed	to	review	the	
data on the shellac application, its impact on fruit conservation, and the characterization 
of physicochemical extraction and its regulation. This natural polymer contribute for 
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the	extension	of	the	post-harvest	shelf	 life	of	the	fruits.	Moreover,	 it	shows	antimicrobial	potential	and	greater	film	firmness	when	
associated	with	other	compounds.	The	different	processes	for	extracting	and	refining	shellac	are	simple;	however,	they	can	modify	
its physicochemical characteristics, which highlights the importance of updating the consumption safety data associated with these 
modifications.	The	approach	of	using	shellac	as	a	food	coating	shows	good	results	for	the	preservation	of	in natura food, such as fruits, 
and can also act as a basis for active packaging systems. The shellac application potential is wide, and it can contribute to the waste 
reduction and to the enlargement of the distribution possibilities of tropical vegetables and fruits with the increase of shelf life.

Index terms:	biofilm,	fruit	preservation,	natural	polymer,	shellac.

INTRODUÇÃO

Há	uma	crescente	demanda	do	mercado	consumidor	por	produtos	que	apresentem	qualidade	
na conservação de alimentos. Para tanto, novas tecnologias de aplicação no ramo alimentício surgem 
com	foco	na	segurança	microbiológica,	integridade	física,	na	minimização	de	alterações	bioquímicas	
e	na	manutenção	da	qualidade	nutricional	e	sensorial	dos	alimentos	(Almeida-Couto	&	Souza,	2018;	
Spagnol	et	al.,	2018;	Bianchessi	et	al.,	2021;	Dias,	2021).

Alguns grupos alimentares apresentam maior perecibilidade, como é o caso das frutas e 
hortaliças,	as	quais	se	destacam	nesse	aspecto	pelo	alto	 teor	de	água	em	sua	composição	química	
e, consequentemente, apresentam limitada vida útil pós-colheita. O tempo de conservação desses 
alimentos	pode	ser	estendido	por	meio	da	aplicação	de	práticas	adequadas	de	manuseio	durante	as	
fases de colheita, pós-colheita, armazenamento, transporte, distribuição, comercialização e consumo 
(Freitas-Silva et al., 2013).

Na fase pós-colheita, um recurso adotado para estender a vida útil de frutas é a aplicação de 
polímeros para revestimento. As frutas cítricas, por exemplo, apresentam ceras cuticulares naturais 
que podem ser perdidas durante o processo de higienização e são substituídas por outros tipos de re-
vestimentos que, na maioria dos casos, são ceras sintéticas comerciais, aplicadas para reduzir a perda 
de peso, encolhimento da fruta, aumentar o brilho e melhorar a aparência (Khorram et al., 2017). 
No entanto, visando à diminuição de impactos ambientais, causados pelo amplo uso de materiais de 
revestimento	sintético,	e	à	grande	procura	por	 iniciativas	e	qualidade	de	vida	sustentáveis,	 tem-se	
buscado a utilização de polímeros naturais, uma vez que eles apresentam, como características, boa 
biocompatibilidade, boa biodegradabilidade e não toxicidade, além de apresentarem desempenho 
igual	ou	superior	ao	dos	polímeros	sintéticos	(Khorram	et	al.,	2017;	Yuan	et	al.,	2021).

A cera de carnaúba é bastante utilizada e conhecida na conservação de frutas e é considerada 
uma cera mais dura, com ponto de fusão maior do que qualquer outra cera natural, e tem baixa 
solubilidade. Também tem sido empregada como aditivo alimentar (regulador de acidez, agente de 
massa	e	outros)	e	na	micro	e	nanoencapsulação	de	sabores	e	 substâncias	 (Motamedi	et	al.,	2018;	
Freitas	et	al.,	2019;	Xia	et	al.,	2022).	Sua	aplicação	é	autorizada	pela	Anvisa	e	FDA	(Food and Drug 
Administration), e tem alto valor comercial (Freitas et al., 2019).

Outro exemplo de polímero natural é a goma-laca (em inglês, shellac),	uma	substância	refinada	
e resinosa encontrada na secreção do inseto fêmea Laccifer lacca,	que	é	parasita	de	certas	árvores,	
especialmente	na	Índia,	Birmânia,	Tailândia	e	Sul	da	China	(Chen	et	al.,	2018;	Ma	et	al.,	2021).	A	
sua utilização na indústria de alimentos tem-se expandido, em razão de suas características de boa 
formabilidade	de	filme,	responsividade	ao	pH	e	anfifilicidade	(Luo	et	al.,	2016;	Yuan	et	al.,	2021),	
as quais facilitam a aplicação desse revestimento a alimentos que são constituídos de substâncias 
químicas complexas que interagem ou não entre si (Damodaran et al., 2010). O efeito conservante da 
goma-laca ocorre, em geral, pela redução da interação do alimento com o ambiente, como as trocas 
gasosas,	e	pela	manutenção	da	integridade	desse	alimento,	o	que	influencia	o	prolongamento	da	vida	
útil	(Chitravathi	et	al.,	2014;	Yuan	et	al.,	2021).



Goma-laca (shellac): um recurso natural

3Cadernos de Ciência & Tecnologia, Brasília, v. 39, n. 1, e26951, 2022
DOI: 10.35977/0104-1096.cct2022.v39.26951

No Brasil, a aplicação da goma-laca é regulamentada pela Resolução da Diretoria Colegiada n° 
45/2010 (Anvisa, 2010). O uso desse polímero é permitido como glaceante, substância que, quando 
aplicada à superfície externa de um alimento, confere uma aparência brilhante ou revestimento pro-
tetor,	cujo	limite	quantum satis	(quantidade	suficiente	para	obter	o	efeito	tecnológico	desejado)	não	
deve ser ultrapassado, para não alterar a identidade e genuidade do alimento. 

A aplicação da goma-laca à superfície externa de frutas é promissora. O Brasil é um grande 
exportador de frutas como melão, maçã, manga, limão e melancia, e os recursos usados para con-
servá-las	ainda	de	forma	natural	são	importantes	no	contexto	econômico,	principalmente	para	evitar	
grandes	perdas	de	alimentos	(Boletim	Hortigranjeiro,	2021).	Os	processos	de	manuseio,	embalagem,	
armazenamento e transporte estão diretamente relacionados com desperdícios e perdas (Dora et al., 
2020). Assim, o aumento do prazo de validade pós-colheita e o melhoramento da qualidade dessas 
frutas têm atraído a atenção de diferentes setores da sociedade, como pesquisadores, produtores, 
distribuidores	e	varejistas	(Ma	et	al.,	2021).

A melhoria da segurança e da qualidade de frutas, inclusive as minimamente processadas, é 
de	grande	interesse	 tanto	para	o	consumidor	quanto	para	a	 indústria	de	alimentos.	Logo,	a	 imple-
mentação de novas tecnologias, como os revestimentos naturais comestíveis e seguros, aplicados 
diretamente à superfície desses alimentos, são estratégias que visam garantir produtos alimentícios de 
alta	qualidade	e	aceitabilidade,	implicados	em	questões	de	sustentabilidade	ambiental.	

O	objetivo	deste	estudo	foi	revisar	os	dados	quanto	à	aplicação	e	ao	impacto	da	goma-laca	na	
conservação	de	frutas,	bem	como	quanto	às	características	fisico-químicas	e	às	formas	de	extração	e	
sua regulamentação. 

MÉTODOS

Para a descrição e avaliação do uso da goma-laca em frutas e seus impactos sobre conservação 
delas, a busca de dados foi realizada nas bases Springer, Science Direct e Scielo, por meio dos descrito-
res: “Shellac” OR “Shellac in food” OR “Shellac in fruit”. Os critérios de seleção envolveram estudos 
publicados	há	pelo	menos	6	anos	e	artigos	originais.	Foram	selecionados	de	10	estudos.	Excluíram-se	
estudos	de	revisão	que	não	atendiam	ao	objetivo	proposto.	Para	a	caracterização	da	goma-laca,	outras	
referências	foram	utilizadas	para	descrição	do	aspectos	fisico-químicos,	do	processo	de	extração	e	os	
dados de segurança de consumo. 

RESULTADOS	E	DISCUSSÃO

Propriedades físico-químicas da goma-laca

A goma-laca faz parte do grupo caracterizado como polímeros naturais, que incluem proteínas, 
amidos e outros polissacarídeos, e são usados não apenas como ingredientes ou aditivos para dotar 
alimentos	com	características	estruturais	e	 funcionais	específicas,	mas	 também	como	materiais	de	
processamento	para	aplicações	em	alimentos	(Khorram	et	al.,	2017;	Wijaya	et	al.,	2017).	A	sua	es-
trutura	é	de	uma	resina	de	baixo	peso	molecular,	composta	principalmente	por	poliésteres	oxiácidos.	
Esses	oxiácidos	são	divididos	em	ácidos	aleuríticos	e	ácidos	terpênicos	cíclicos	ligados	por	ligações	
éster,	que	constituem,	respectivamente,os	componentes	hidrofóbico	e	hidrofílico	da	goma-laca	(Luo	
et al., 2016) (Figura 1). Portanto, a goma-laca apresenta a vantagem adicional de exibir excelente 
anfifilicidade,	em	comparação	com	a	biodegradabilidade	e	biocompatibilidade	de	outros	polímeros	
naturais,	o	que	permite	sua	ampla	aplicação	a	vários	alimentos.	Entretanto,	em	razão	da	capacidade	
de	gelificação	de	seu	óleo	e	da	não	solubilidade	em	água,	a	goma-laca	tende	a	ser	mais	hidrofóbica	
(Patel	et	al.,	2013;	Yuan	et	al.,	2021).	
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Figura 1.	Estrutura	geral	da	molécula	anfifílica	de	goma-laca.	
Fonte:	adaptado	de	Luo	et	al.	(2016).

Outra	característica	destacada	da	goma-laca	é	sua	responsividade	ao	pH.	Essa	condição	ocorre	
porque a goma-laca é caracterizada por grupos carboxila em sua estrutura molecular, que são isentos 
da	reação	de	esterificação	do	ácido	terpênico	cíclico,	o	que	confere	à	goma-laca	uma	acidez	fraca	
(cerca	de	pKa	6).	Consequentemente,	a	goma-laca	se	dissolve	em	soluções	alcalinas,	em	vez	de	solu-
ções	ácidas	(Buch	et	al.,	2009).	Por	essas	características	excepcionais	de	anfifilicidade	e	sensibilidade	
ao	pH,	a	aplicação	da	goma-laca,	no	desenvolvimento	de	novos	alimentos,	está	em	ascensão.	Além	
do	revestimento	de	alimentos,	as	novas	aplicações	incluem	sua	utilização	como	agente	espumante,	
agente	gelificante	de	óleos	e	emulsificante	de	alimentos	(Yuan	et	al.,	2021).

A	goma-laca	ainda	apresenta	boa	formabilidade	de	filme,	com	boas	propriedades	de	barreira	
para	alcançar	a	proteção	alimentar.	No	entanto,	descreve-se	na	literatura	que	filmes	de	goma-laca	de	
forma isolada apresentam fraca resistência mecânica, o que limita muito sua aplicação. Entretanto, a 
modificação	da	goma	ou	a	preparação	de	filmes	compostos,	com	adição	de	gelatina,	glúten	de	trigo	
ou	goma	arábica,	por	exemplo,	pode	resolver	essas	limitações	(Soradech	et	al.,	2013;	Khorram	et	al.,	
2017). Com base nas propriedades apresentadas pela goma-laca, a sua utilização como revestimento 
alimentar pode impactar em resultados satisfatórios para conservação de frutas, podendo expandir sua 
aplicação	com	funções	específicas	para	outros	produtos,	mostrando-se,	assim,	um	recurso	promissor	
para o emprego geral na tecnologia de alimentos. 

Fontes e processo de extração da goma-laca

Entre as muitas espécies de insetos “lac”, conhecidos pela exsudação resinosa do corpo, princi-
palmente das fêmeas, o L. lacca, é o mais cultivado comercialmente. Esses insetos sugam a seiva de 
várias	plantas	e	arbustos	e	secretam	laca	como	cobertura	de	proteção	da	ninhada	contra	temperaturas	
extremas,	predadores	e	fixação	aos	galhos.	Seu	ciclo	de	vida	é	concluído	em	seis	meses	e	consiste	
de	estágios	como	adulto,	ovo	e	ninfa.	Na	Índia,	as	árvores	hospedeiras	mais	comuns	são	Dhak,	Ber	e	
Kusum,	e	os	rendimentos	estimados	por	árvore	são	de	1–4	kg,	1,5–6	kg	e	6–10	kg,	respectivamente,	
influenciados	pelo	ciclo	de	vida	do	inseto	e	a	recuperação	da	árvore	(Reshma	et	al.,	2018).	

A Índia e a Tailândia são os principais produtores da goma, com média de 1.700 toneladas de 
laca por ano, seguido pela China. Só a Índia responde por cerca de 70% da produção global de laca 
(Reshma et al., 2018). No Brasil, existe um outro tipo de goma-laca, conhecida como goma-laca 
nacional, utilizada na indústria não alimentícia como impermeabilizante, que é uma resina natural 
termoplástica	modificada,	obtida	pela	extração	alcoólica	de	partes	resinosas	especiais	do	pinus	Arau-
cária angustifolia, o pinheiro-brasileiro (Kaury, 2016). 
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O processo de extração inicia-se com a coleta do sticklac, que é a goma crua secretada pelo 
inseto (Figura 2). Para a transformação do sticklac em goma-laca na indústria, primeiramente, as 
impurezas, como restos de galhos, devem ser retiradas, em seguida, o sticklac é esmagado e lavado. 
As	diferenças	de	quantidades	de	água,	tempo	e	utilização	de	substâncias	–	como	o	carbonato	de	sódio,	
utilizado em algumas indústrias para remover insetos e restos de madeira, bem como os corantes à 
base	de	água	na	laca	–	permitem	obter	resultados	finais	de	cor	variados.	Entretanto,	de	acordo	com	
os processadores, as propriedades de durabilidade e desempenho são as mesmas para todos os tipos 
de goma-laca, pois é apenas o corante laca que é lavado na limpeza (Derry, 2012). Após a lavagem, 
ele	é	seco	em	uma	câmara	de	secagem	com	fluxo	de	ar	quente,	sob	estrita	regulação	de	temperatura,	
em torno de 65 a 70°C para evitar que derreta,formando o conhecido seedlac.	Por	fim,	o	seedlac é 
processado	em	goma-laca.	por	meio	de	aquecimento,	utilizando-se	uma	prensa	hidráulica	aquecida	a	
vapor (aplicado a 150° C), com um pano de forro para espremer a laca derretida, obtendo-se a shellac 
ou	goma-laca.	Esse	processo	final	também	pode	ocorrer	pela	utilização	de	um	solvente,	normalmente	
o	etanol,	dissolvendo-se	a	 solução,	que	é	filtrada	com	a	utilização	de	um	pano	fino	para	 remover	
qualquer	matéria	insolúvel	e,	finalmente,	o	álcool	é	evaporado	(Derry,	2012;	Yuan	et	al.,	2021).		Esses	
procedimentos estão apresentados na Figura 2.

No	primeiro	momento,	a	goma-laca	separada	e	obtida	apresenta	coloração	marrom-alaranjada,	
o que limita a sua aplicação a determinados produtos. Por este motivo, a goma-laca é submetida 
ao processo de branqueamento, que consiste na utilização de descolorantes, normalmente o NaClO 
(hipoclorito de sódio), para a remoção de pigmentos provenientes das sementes de lacas e ceras. 
Porém, a utilização do cloro pode reduzir as propriedades da goma-laca, através da formação do cloro 
combinado. Em razão disso, novas técnicas de branqueamento têm surgido, como a utilização de 
H2O2 que,	além	de	branquear,	promove	maior	solubilidade	da	goma	em	álcool,	estabilidade	térmica,	
um	índice	de	acidez	mais	elevado	e	um	ponto	de	fusão	mais	baixo	(Li	et	al.,	2016;	Yuan	et	al.,	2021).

É	importante	salientar	que	as	condições	de	branqueamento	da	goma-laca,	inclusive	o	tipo	de	
solvente,	concentração	de	branqueador	e	tempo,	afetam	suas	propriedades	finais,	como	sua	cor,	valor	
de	ácido,	estabilidade	térmica,	sólidos	insolúveis	e	polaridade	(Yuan	et	al.,	2021).	A	goma-laca	bran-
queada apresenta maior quantidade de umidade do que a goma-laca submetida ao método tradicional 
e ao método industrial, e é a única que apresenta cloro em sua composição (em razão do processo de 
branqueamento), entretanto, todas apresentam a mesma quantidade de cera e cinzas (Derry, 2012). 

A	gestão	 de	 resíduos,	 por	meio	 da	 elaboração	 adequada	 de	 procedimentos	 e	 normatizações	
técnicas	para	o	processamento	e	descarte	de	substâncias	geradas	no	branqueamento,	é	necessária,	
tendo	em	vista	a	redução	das	implicações	ambientais	oriundas	de	processos	industriais	e	a	finalidade	
do	uso	da	goma	laca	como	recurso	sustentável	(Moraes	et	al.,	2017).

Aplicações para o revestimento de frutas

Normalmente,	os	revestimentos	alimentares	são	compostos	de	aditivos	(se	necessário)	e	polí-
meros comestíveis, inclusive proteínas e polissacarídeos, que formam uma estrutura de rede contínua. 
Por	apresentar	características	tão	maleáveis	quanto	a	dos	outros	polímeros,	a	goma-laca	é	usada	para	
preparar	revestimentos	de	alimentos	para	estender	sua	vida	útil	(Yuan	et	al.,	2021).	Algumas	de	suas	
aplicações	envolvem	seu	uso	como	matéria-prima	para	a	fabricação	de	ceras	alimentícias,	revesti-
mentos	alimentícios	e	filmes	biodegradáveis	(Khorram	&	Ramezanian,	2021;	Yuan	et	al.,	2021).

A aplicação da goma-laca como revestimento alimentar ou película protetora é uma maneira 
eficaz	de	manter	a	qualidade	e	prolongar	a	vida	útil	do	alimento.	Os	princípios	dos	efeitos	conser-
vantes desse revestimento em frutas, por exemplo, são alcançados por meio do controle da troca de 
gás	e	vapor	de	água	entre	os	produtos	e	o	ambiente	circundante,	o	que	proporciona	a	melhora	das	
propriedades mecânicas ou a integridade estrutural dos alimentos frescos e, consequentemente, o 
aumento	da	vida	útil	 (Chitravathi	 et	 al.,	 2014).	Vários	 estudos	 relatam	a	aplicação	da	goma-laca,	
de forma isolada ou adicionada de outros materiais, como revestimento comestível em frutas, e os 
efeitos sobre a conservação desses alimentos (Tabela 1).
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Figura 2. Fluxograma do processamento para obtenção da goma-laca (shellac).
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Tabela 1.	Revestimentos	comestíveis	à	base	de	goma-laca	e	os	efeitos	de	suas	aplicações	a	frutas.

Revestimento aplicado Fruta Efeito na conservação e qualidade Referência
Goma-laca, gelatina e 
goma-persa

Laranja
‘Valencia’

-	Redução	da	perda	de	peso	e	da	firmeza,	e	melhora	no	
brilho.

-	Revestimento	não	pegajoso,	sem	odor	e	com	secagem	
rápida	

Khorram et al. 
(2017).

À base de goma-laca 
isolada.

Ameixa 
‘Santa Rosa’

-	Redução	significativa	da	perda	de	peso	
-	Manutenção	de	firmeza	durante	armazenamento	 

(35 dias) 
- Retenção da textura do tecido e atraso no desenvolvi-

mento da cor
- Frutas revestidas apresentaram 21% mais atividade 

antioxidante do que as não revestidas
- Amaciamento da polpa e manutenção da qualidade e 

aceitabilidade sensorial

Kumar et al. (2018).

Goma-laca isolada Maçã
‘Royal Delicious’

-	Redução	em	vários	parâmetros:	perda	de	peso,	
taxa respiratória, amaciamento do fruto, índice de 
amadurecimento, degradação da cor e atividade da 

polifenoloxidase

Ali et al. (2019).

Goma-laca isolada Maçã 
‘Rich Red’

- Redução da perda de peso, respiração, degradação da 
cor, amolecimento da fruta e do índice de amadureci-
mento,	significativas	em	comparação	com	as	frutas	não	

revestidas por até 30 dias de armazenamento.

Ali et al. (2020).

Filme composto de 
goma-laca-gelatina

Banana
‘Kluai	Hom	Thong’

-	A	formação	do	filme	composto	resultou	em	uma	
barreira	física	eficaz	em	torno	da	fruta.

- Diminuição lenta da perda de peso, amolecimento, 
quantidade	de	ácido	e	açúcar	e	manutenção	da	qualidade	

das frutas pós-colheita por mais de 30 dias, em 
comparação com as frutas não revestidas.

Soradech et al. 
(2017).

Goma-laca com 
carvacrol e timol

Toranja
 ‘Ruby Red’

- A incorporação de carvacrol e timol ao revestimento de 
goma-laca	inibiu	a	deterioração	da	fruta	por	infecções	

naturais e danos por frio, em comparação com a  
goma-laca sozinha.

	-	Inibição	de	24	a	59%	de	lesões	causadas	pelo	fungo	
L. theobromae à fruta, em comparação com a goma-laca 

isolada.

Yan	et	al.	(2020).

Goma-laca	e	ácido	
tânico

Manga -	A	cobertura	com	ácido	tânico-goma	laca	prolongou	a	
vida útil e melhorou a qualidade geral pós-colheita da 

manga.
-	A	adição	de	ácido	tânico	dotou	a	goma-laca	de	ativida-
de	antifúngica	e	melhorou	sua	afinidade	pelo	pericarpo.

Ma et al. (2021).

Filme de polivinilpirroli-
dona (PVP) / goma-laca 
e eugenol

Morango -	Filmes	fibrosos	de	polivinilpirrolidona	/	goma-laca	
carregados com eugenol mantiveram a qualidade e 

estenderam a vida útil dos morangos por, aproximada-
mente, mais 6 dias.

Li	et	al.	(2020).

Goma-laca isolada Melão 
‘Hami’

- Redução do amolecimento do melão, da atividade da 
hidrolase da parede celular, do vazamento da membrana 
celular, da perda de peso dos frutos e dos constituintes da 

parede celular.

Zhou et al. (2015).

Goma-laca e óleo 
essencial de canela

Laranja	
‘Thomson Navel’

- Redução da perda de peso em 52% e da perda de 
firmeza	em	38%.

-	O	óleo	essencial	de	canela	(0,5%)	foi	eficaz	em	quase	
90% das amostras, no controle da podridão de mofo 
verde, em comparação aos fungicidas sintéticos, e 
preservou	o	teor	de	ácido	ascórbico	das	laranjas.

Khorram & 
Ramezanian (2021).

Khorram	et	al.	(2017)	avaliaram	a	eficácia	da	goma-laca,	com	adição	de	gelatina	e	goma-persa,	
como	revestimento	alternativo	para	laranjas.	Nesse	estudo,	foi	possível	desenvolver	um	revestimento	
comestível adequado, para substituir as ceras sintéticas que normalmente são acrescentadas após a 
perda	da	cera	natural,	durante	o	processamento	de	laranja	‘Valência’.	Os	materiais	de	revestimento	
mostraram-se relativamente baratos, facilmente dissolvidos, adequados para aumentar o brilho da 
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fruta	 e	 eficazes	 para	melhorar	 a	 pós-colheita	 e	 qualidade	 das	 laranjas	 durante	 o	 armazenamento.	
Ressalta-se,	ainda,	que	os	revestimentos	com	goma-laca,	ao	reduzir	a	perda	de	peso	e	firmeza,	apre-
sentaram melhor resultado na qualidade pós-colheita das frutas do que as frutas com ceras comerciais. 

Para	verificar	o	prolongamento	da	vida	útil	em	ameixas	‘Santa	Rosa’,	Kumar	et	al.	(2018)	ava-
liaram a aplicação de revestimentos comestíveis nessas frutas armazenadas em refrigeração (2 ±1°C, 
85–90%	de	umidade	relativa),	visto	que	a	ameixa	é	uma	fruta	perecível	com	vida	útil	de	3–4	dias,	
considerada muito curta. Os autores utilizaram um revestimento à base de goma-laca, outros dois 
revestimentos	comestíveis	e	o	controle	(apenas	água	destilada).	Seus	resultados	mostraram	que	em	
todos	os	revestimentos,	especialmente	os	de	goma-laca,	houve	maior	firmeza,	redução	significativa	
da perda de peso e atraso no desenvolvimento da cor durante o armazenamento (35 dias). No entanto, 
o	revestimento	à	base	de	laca	foi	o	mais	eficaz,	com	quase	55%	maior	firmeza	na	fruta	e	21%	mais	
atividade antioxidante do que as do controle, e destacou-se dos outros revestimentos testados. Além 
disso, houve amaciamento da polpa e manutenção da qualidade e aceitabilidade sensorial.

Com	o	objetivo	de	descobrir	uma	maneira	econômica	e	eficaz	de	aumentar	 a	vida	útil	pós-
-colheita da maçã, Ali et al. (2019, 2020) avaliaram o uso da aplicação da goma-laca como reves-
timento	 comestível	 em	maçãs,	 já	 que	 esta	 fruta	 é	 uma	das	mais	 consumidas	 em	 todo	o	mundo	 e	
apresenta	valor	considerável	de	perda	pós-colheita.	Os	resultados	mostraram,	em	ambos	os	estudos,	
que	o	 revestimento	com	a	goma-laca	não	 influenciou	a	perda	de	peso	nos	primeiros	15	dias	pós-
-colheita, mas que, a partir do 30.º dia, as maçãs revestidas perderam menos peso do que aquelas sem 
o revestimento. No que diz respeito à taxa de respiração das maçãs, os dois estudos observaram que 
a	goma-laca	foi	capaz	de	limitar	a	taxa	em	todo	período	pós-colheita.	Em	relação	à	firmeza,	as	maçãs	
não	revestidas	com	goma-laca	tiveram	amolecimento	mais	rápido.	Além	disso,	os	resultados	mostram	
que	a	aplicação	da	goma-laca	teve	efeitos	favoráveis	sobre	a	conservação	da	cor,	o	retardamento	do	
índice de amadurecimento e a redução da taxa de decomposição das frutas avaliadas. 

O	estudo	desenvolvido	por	Soradech	et	al.	(2017)	teve	como	objetivo	utilizar	a	goma-laca	em	
formulações	de	filme	composto	com	diferentes	concentrações	de	gelatina,	para	avaliar	a	qualidade	
pós-colheita	 e	prolongar	a	vida	útil	de	bananas.	Esse	 tratamento	 foi	uma	barreira	 física	eficaz	no	
retardo	 do	 amadurecimento	 e	 atuou	 na	 redução	 de	 vários	 parâmetros,	 como	 peso,	 textura,	 ácido,	
açúcar	e	contagem	total	de	bolores/leveduras.	Seu	resultado	contribuiu	para	um	conhecimento	básico	
quanto	à	utilização	de	um	novo	revestimento	de	filme	comestível,	derivado	de	um	polímero	composto	
à base de goma-laca e gelatina.

O	estudo	de	Yan	et	al.	(2020)	considerou	as	chamadas	temporadas	adequadas	para	colheita	e	
abordou a podridão do caule de frutas, causada pelo fungo Lasiodiplodia theobromae, uma doença 
pós-colheita	importante	de	frutas	cítricas	frescas,	em	regiões	quentes	e	úmidas	como	a	Flórida.	Essa	
doença	é	exacerbada	por	práticas	comerciais	usadas	para	melhorar	a	cor	da	casca	de	frutas,	no	início	
da	temporada.	Um	exemplo	clássico	é	a	fruta	 toranja,	que	geralmente	atinge	a	maturidade	interna	
antes	de	a	casca	atinjir	sua	cor	externa	de	amadurecimento.	A	incorporação	de	carvacrol	ou	timol	
no revestimento de goma-laca, antes ou depois da inoculação, não impediu o desenvolvimento do 
fungo	em	toranja	infectada	artificialmente	(incidência	de	doença),	mas	reduziu	significativamente	o	
desenvolvimento	de	lesões	(gravidade	da	doença).	Além	disso,	esses	tratamentos	também	inibiram	
significativamente	a	decomposição	dos	frutos	infectados	naturalmente	e	o	desenvolvimento	de	lesões	
por	frio,	durante	o	armazenamento.	No	entanto,	os	autores	ressaltam	que	avaliações	sensoriais	tam-
bém devem ser realizadas para determinar se estes compostos afetam o aroma e o sabor da fruta, após 
a simulação do armazenamento, transporte e comercialização.

Outra fruta que apresenta grande popularidade é a manga. No entanto, a vida pós-colheita das 
mangas é relativamente curta, cerca de 5-7 dias à temperatura ambiente, em razão de sua perecibili-
dade,	rápido	amadurecimento	e	suscetibilidade	a	doenças,	especialmente	a	antracnose	e	doenças	da	
podridão do colmo, que limitam seu transporte, armazenamento e comércio de produtos (Meindrawan 
et	al.,	2018;	Zhou	et	al.,	2020).	Ma	et	al.	(2021)	investigaram	os	efeitos	combinados	de	goma-laca	e	
TA	(ácido	tânico)	quanto	ao	prolongamento	da	vida	útil	e	melhoria	da	qualidade	das	mangas,	durante	
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armazenamento à temperatura ambiente. Os resultados do estudo mostraram o papel importante do 
uso desse revestimento composto comestível para os seguintes parâmetros: desaceleração da taxa de 
respiração, retardamento do amadurecimento, senescência e prolongamento da vida útil pós-colheita 
das mangas. O revestimento goma-laca e TA, sinergicamente, teve um efeito melhor do que o revesti-
mento de goma-laca isolada, controle e controle positivo (revestimento comercial) no prolongamento 
da	vida	útil	pós-colheita,	na	manutenção	da	firmeza	e	na	redução	da	perda	de	peso,	 	melhoria	das	
qualidades	químicas,	regulação	das	atividades	enzimáticas,	redução	da	peroxidação	lipídica	e	prote-
ção	da	estrutura	da	membrana	celular	e	de	compostos	voláteis	aromáticos.	Além	disso,	a	adição	de	
TA	à	goma-laca	teve	atividade	antifúngica	que	também	foi	favorável	ao	prolongamento	da	vida	útil	
das mangas.

Com o intuito de também observar a ação antimicrobiana de substâncias no revestimento de 
frutas, Khorram & Ramezanian (2021) avaliaram o revestimento goma-laca e óleo essencial de canela 
a	 laranjas	 ‘Thomson	Navel’.	Os	 autores	 relataram	que	 a	 aplicação	 da	 goma	 foi	 responsável	 pela	
redução	da	perda	de	peso	em	52%	e	pela	redução	da	perda	de	firmeza	em	38%.	A	aplicação	do	óleo	
essencial	de	canela	a	0,5%	foi	uma	alternativa	eficaz	aos	fungicidas	sintéticos,	por	sua	formulação	
eficiente	para	controlar	a	podridão	de	mofo	verde	em	quase	90%	das	amostras,	além	disso,	o	óleo	
essencial	de	canela	também	preservou	o	teor	de	ácido	ascórbico	das	laranjas.	Portanto,	a	combinação	
de goma-laca e óleo essencial de canela foi considerado um tratamento capaz de controlar a podridão, 
manter a qualidade comestível e a aceitabilidade visual dos frutos.

Outros estudos citam o emprego de outras tecnologias associadas à goma-laca para prolongar 
a	vida	útil	de	frutas.	Zhou	et	al.	(2015)	avaliaram	o	uso	de	água	quente	e	revestimento	de	goma-laca	
na	redução	do	amolecimento	do	melão	‘Hami’,	causado	pela	vibração	do	transporte.	Os	resultados	
mostraram	que	o	tratamento	com	água	quente	e	goma-laca	foi	eficaz	na	redução	do	amolecimento	do	
melão, pois diminuiu a atividade da hidrolase da parede celular, o vazamento da membrana celular, a 
perda de peso do fruto, e a perda de constituintes da parede celular. 

Um	outro	estudo,	elaborado	por	Li	et	al.	(2020),	utilizou	revestimento	de	filme	de	polivinilpirro-
lidona (PVP), goma-laca e eugenol, para estender a vida útil de morangos. A contribuição do eugenol 
se	deu	por	sua	excelente	atividade	antimicrobiana	e	antioxidante;	e	a	contribuição	do	PVP,	por	sua	
biocompatibilidade,	qualidade	que	permite	seu	uso	em	aplicações	médicas,	alimentícias	e	cosméticas,	
e	no	encapsulamento	do	eugenol	(Yang	et	al.,	2016,	2018).	A	aplicação	desses	componentes	resultou	
na	produção	de	filmes	fibrosos	de	PVP/shellac, carregados com eugenol por meio de uma tecnologia 
de	eletrofiação	coaxial,	caracterizados	como	novas	embalagens	ativas	comestíveis,	com	capacidade	
de manter a qualidade e estender a vida útil de morangos por, aproximadamente, mais 6 dias. 

Os resultados da avaliação do revestimento de goma-laca em frutas mostraram que esse po-
límero natural contribui de forma impactante para o prolongamento da vida útil pós-colheita, além 
de apresentar potencial como embalagem ativa, pela incorporação de compostos antimicrobianos 
e	antioxidantes.	No	entanto,	os	estudos	sobre	esse	revestimento	que	foram	identificados	ainda	são	
limitados, considerando-se que a variedade de frutas tropicais climatéricas que apresentam alta 
perecibilidade	dificultam,	muitas	vezes,	a	exportação	e	transporte	nacional.	Ademais,	como	a	goma-
-laca	é	um	biofilme	comestível,	é	relevante	que	sejam	avaliados	seus	dados	toxicológicos,	e	que	seja	
estabelecida sua segurança de consumo 

Segurança da aplicação e regulamentação

A goma-laca vem sendo cada vez mais utilizada, em razão de suas propriedades e vantagens, 
por	diversos	setores	da	indústria.	Nas	últimas	décadas,	seu	uso	foi	intensificado	na	área	farmacêutica,	
agrícola	e	alimentícia,	tendo	sido	necessário	avaliar	e	comprovar	a	eficácia	e	segurança	do	seu	uso,	
principalmente na conservação de alimentos. Desde 1939, a goma-laca detém o status GRAS (gene-
rally recognized as safe), o que indica seu reconhecimento como segura pelo órgão federal de saúde 
dos Estados Unidos (2020). Além disso, o Codex General Standard for Food Additives (GSFA), 
juntamente	com	a	Organização	Mundial	da	Saúde	(OMS)	e	o	Joint	FAO/WHO	Expert	Committee	on	
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Food	Additives	(JECFA),	após	a	realização	de	testes	toxicológicos,	declararam	que	os	usos	atuais	da	
goma-laca	–	como	revestimento,	vitrificação	e	agente	de	acabamento	de	superfícies	aplicado	externa-
mente	a	alimentos	–	não	são	de	preocupação	toxicológica	(FAO,	2021).

Apesar da existência de poucos estudos com foco em algum risco à saúde, em razão do contato 
ou	ingestão	da	goma-laca,	as	informações	encontradas	até	hoje	mostram	que	seu	consumo	é	seguro.	
Kunkel	&	Seo	(1994);	Kunkel	et	al.	(1995)	e	Poorassar	et	al.	(2020),	mostraram	após	testes	in	vitro	e	
in	vivo,	que	microrganismos	presentes	na	flora	intestinal	têm	a	capacidade	de	hidrolisar	a	goma-laca	
(mecanismo	semelhante	ao	das	fibras	solúveis),	tendo	inclusive	efeito	na	prevenção	do	ganho	de	peso	
induzido, redução da leptina, triglicerídeos e colesterol sérico, e aumento na concentração sérica de 
HDL-C	em	ratos.	

Como	já	citado	anteriormente,	a	aplicação	da	goma-laca	é	regularizada	no	Brasil	pela	RDC	n.º	
45/2010 (Anvisa, 2010), que permite seu uso como glaceante principalmente para frutas. Recente-
mente,	em	junho	de	2020,	a	Agência	Nacional	de	Vigilância	Sanitária	autorizou	o	uso	da	goma-laca	
para o revestimento de cascas de ovos, pela RDC n.º 397/2020 (Anvisa, 2020). O uso da goma-laca 
com função glaceante, para revestir cascas de ovos, traz benefícios para a sua conservação, pois 
a goma-laca impermeabiliza a casca do ovo, impedindo a entrada dos gases CO2 e O2, reduzindo 
significativamente	a	velocidade	de	deterioração	e,	assim,	reduz	sua	perda	de	massa	(Zeitoune,	2019).

Há	diferentes	formas	de	extração	e	refino	da	goma-laca,	e	as	remoções	realizadas	por	substâncias	
alcoólicas levam a um processo de endurecimento da goma-laca causado pela polimerização de seus 
constituintes.	Esse	tipo	de	alteração	leva	à	diminuição	da	solubilidade	do	produto	final	nos	fluídos	
intestinais,	o	que	pode	afetar	a	segurança	do	seu	consumo	(Farag	&	Leopold,	2009).	No	Brasil,	não	há	
regulamentação	associada	à	escolha	das	formas	de	extração	e	refino,	e	esses	fatores	ficam	a	critério	do	
fabricante, portanto, precisam ser melhor elucidados quanto aos aspectos de segurança de consumo. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os estudos mais recentes acerca das propriedades e utilização da goma-laca no ramo alimentício 
sugerem que o uso da goma-laca (sozinha ou associada a outras substâncias) é promissor como reves-
timento comestível para melhorar a qualidade geral de frutas, prolongar sua vida de armazenamento 
pós-colheita e para integrar sistemas de embalagens ativas.

Ressalta-se a importância de atualização de dados toxicológicos associados às formas de ex-
tração	e	refino	da	goma-laca,	especialmente	quanto	à	digestibilidade	humana.	A	abordagem	do	uso	
desse polímero como revestimento alimentício mostra bons resultados para os esforços voltados à 
conservação de alimentos in natura, como frutas, e pode reduzir o desperdício e aumentar as possibi-
lidades de distribuição dos alimentos, com potencial de aplicação a variados tipos de vegetais e frutas 
tropicais de alta perecibilidade. 
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