Aplicacao do ensaio de migracao total na avaliacao das
embalagens, equipamentos e revestimentos poliméricos
destinados a entrar em contato com alimentos

s embalagens e equipamentos

poliméricos destinados a entrar

em contato com alimentos, nas
condigdes previsiveis de uso, ndo devem ceder
aos mesmos, substancias indesejaveis, toxicas ou
contaminantes, que representem um risco a saude
humana ',

A maioria dos testes efetuados em
embalagens para alimentos ¢ denominada provas de
cessao ou testes de migragao, que sao determinacoes
cuja finalidade ¢ avaliar a quantidade de substancias
passiveis de migrar da embalagem para o alimento.
A importancia de tais determinacdes prende-se ao
fato de que esses migrantes, além de potencialmente
toxicos a0 homem, podem alterar as caracteristicas
do alimento °.

Os ensaios de migracdo simulam as
condi¢des que a embalagem e o alimento serdo
submetidos em func¢do do tipo de alimento, tempo
e temperatura de contato. O ideal seria que estes
ensaios fossem feitos colocando-se a embalagem
em contato com o alimento que se pretende embalar.
Entretanto, isto se torna impraticavel, uma vez que
a concentracdo de migrantes ¢ normalmente baixa e

a complexidade quimica da maioria dos alimentos
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iria interferir em sua dosagem. Devido a esta
impossibilidade, a legislagdo nacional assim como
as legislacdes de vérios paises, estabelece o uso de
solventes simulantes que tentam reproduzir o pH, o
teor de gordura e eventual graduagdo alcodlica dos
alimentos 3.

O Nucleo de Aguas e Embalagens,
pertencente ao Centro de Contaminantes do
Instituto Adolfo Lutz, controla a qualidade das
embalagens, equipamentos e  revestimentos
poliméricos, destinados a entrar em contato com
alimentos, através de andlises que, visam determinar
a compatibilidade da embalagem com o alimento, a
sua ndo interferéncia com os caracteres sensoriais
do produto e a migragdo total de componentes da
embalagem para o alimento. O objetivo desse
trabalho foi aplicar o ensaio de migracdo total
na avaliagdo das embalagens, equipamentos e
revestimentos poliméricos destinados a entrar em
contato com alimentos, no periodo de janeiro de
2011 a dezembro de 2014.

A metodologia analitica para o controle
de embalagens, equipamentos e revestimentos
poliméricos encontra-se descrita na legislacao
nacional vigente - Resolugdo RDC N° 51/10 da



ANVISA/MS*. Para o ensaio de migragao, simulou-
se as condigdes em que o material polimérico e o
alimento serdo submetidos. Para alimentos aquosos
ndo acidos utilizou-se como solvente simulante 4gua
deionizada (18,2MQ-cm a 25°C); para alimentos
aquosos acidos, solucdo de acido acético a 3%
(m/v); para alimentos gordurosos, solugdo de etanol
a 95% (v/v) e para alimentos alcoodlicos, solucao de
etanol a 10% (v/v)>**.

Do total de 464 amostras analisadas, 382
(82,33%) foram consideradas satisfatorias e 82
(17,67%) estavam em desacordo com os limites
estabelecidos pela legislagdo em vigor * (Resolugdo
RDC 51/10), de 8,0 mg/dm?> ou 50,0 mg/kg,
conforme Tabela 1.

Tabela 1. Numero de amostras de embalagens, equipamentos e
revestimentos poliméricos analisadas no periodo de janeiro de 2011
a novembro de 2014.

Nimero de Amostras

Total de
AU Amostras
Satisfatoria  Insatisfatoria

2011 126 26 152
2012 117 32 149
2013 87 15 102
2014 52 9 61
Total 382 82 464

Os dados obtidos neste trabalho evidenciam
a importancia do ensaio de migracdo total na
das
revestimentos poliméricos destinados a entrar
em contato com alimentos e a necessidade de

avaliag¢do embalagens, equipamentos e

continuo monitoramento no controle da qualidade
desses produtos, de forma a garantir o consumo de
alimentos mais seguros por parte da populagdo.
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ion ferrato(VI) apresenta formula
molecular FeO,” e ¢ um composto
com grande potencial de oxidacao-
redu¢do. Foi identificado por Stahl em 1702
quando este, fundindo salitre e limalhas de ferro e
dissolvendo a mistura em agua, obteve a formagao
de um produto de coloragdo purpura instavel'. Tal
molécula, em condi¢des controladas, apresenta a
conveniéncia de ndo fornecer subprodutos téxicos
quando empregada nos processos de desinfeccao’.
Assim, o seu uso tem mostrado resultados
satisfatorios no que diz respeito a preservagdo da
saide humana e a sustentabilidade do meio hidrico’.
Desta forma, o ion ferrato(VI) tem sido
utilizado para o tratamento e controle de odores
em meio liquido e gasoso, para a precipitagcdo
de substancias, como o ferro e o manganés em
substitui¢do a cloragdo, e na desinfec¢ao de grandes
volumes hidricos®. Ainda, possui aplicacdes na
degradacao de poluentes sintéticos, na oxidagdo de
poluentes inorganicos, na remog¢do das substancias
humicas e no tratamento de lodo de esgoto’.
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A acdo desinfetante do ion ferrato ocorre
pela oxidacdo da molécula da &gua, gerando
radicais peroxidos, elétrons hidratados e oxidrilas,
espécies altamente oxidantes®. Além de ndo fornecer
subprodutos nocivos, o ferrato(VI) ainda se reduz
para ferro (IIT), um coagulante por exceléncia®.

Embora a atuacdo do ion esteja relacionada
a suscetibilidade especifica do micro-organismo, os
efeitos bactericidas do desinfetante ferrato(VI) sdo,
em sua maioria, atribuidos a mecanismos oxidativos
de degradacao direta das células ou de destruicao de
enzimas especificas que interferem na atividade celular®.

Em geral, apds a descoberta do uso da
cloracdo e seus potenciais efeitos negativos na
saude, a busca por desinfetantes alternativos tem
sido avaliada para a sua substitui¢do’. Atualmente,
outros desinfetantes como o 0zdénio, o peroxido de
hidrogénio, a radiagdo ultravioleta, o permanganato
de potassio, o hipoclorito de calcio em pastilhas e
também o ion ferrato(VI) tém sido utilizados para
tratamento de aguas e efluentes®.

No Brasil, o controle microbiolégico da



