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RESUMO: Foram analisadas 49 amostras de embalagens compreendende emba-

lagens metdlicas revestidas com vernizes ou esmaltes sanitirios, e pldsticas, para
verificar seu comperiamento gquande submetidas a provas de cessdo por paricdos
de tempo de 10 e 40 dias. Verificou-se que zs embalagens metilicas revestidas
sofrem mais a scfo do tempo que as embalagens de pildsiicos moldados, filmes
e laminados plasticos, sendo estas ditimas portanto mais adequadas para o acondi-

cionamento de alimenios de maler vida-de-prateleirs.

DESCRITORES:
piasticas para alimentes, andlize;
alimentos, embalagens, anglise.

embalagens metdlicas para alimenfos,
plasticos, embalagens pars alimentos, andlise;

andlise; embalagens

INTRODUGAO

0 grande avango na tecnologia dos aditivos
utilizados na industria de alimentos, princi-
palmente na area de conservadores e estabi-
lizantes, resultou em um acréscimo no tempo
de conservacio dos alimentos nas mais diver-
sas condicbes ambientais. Desnecessério se faz
citar os grandes beneficios gue este fato acar-
retou, Nesgtas novas condigles, mesmoe em
regites de clima desfavordvel, pode-se adqui-
rir uma grande variedade de produtos vege-
tais e animais que seria impossivel obter em
outras épocas.

Para o armazenamento destes alimentos
muito contribuiram os novos tipos de mate-
riais de embalagem desenvelvides nestas 4iti-
mas décadas, principalmente depois da dltima
grande guerra.

O armazenamento adequado e a longo prazo
de géneros alimenticios tem uma enorme im-

porténeis econdmica, pois atua na reducfio dag
flutuagbes de prego na entressafra, e nos easos
de superproducéo, proporcionandoe estabilida-
de na oferta com reflexos na manutengio dos
pregos.

A embalagem é importante ne proeesso de
transporte de alimentos a prandes distdncias,
porgue facilita o abastecimento & paises lon-
ginquos 4,

Uma das fungles da embalagem é entregar
a0 consumidor um alimento com o mesme nivel
de qualidade dos alimentos frescos ou recém-
preparados. em funcho de sua capacidade de
protegé-los contra os agentes deteriorantes,
infectantes e sujidades.

Uma boa embalagem deve também ser resis-
tente ao produto nels contide durante o pro-
cessamento e/ou armazenamento, nfdc cedendo
elementos de sua composigio so alimento, se-
jsm estes noecivos ou ndoc ao homem ou ac

* Realizado na Se¢io de Plisticos, Vernizes e Outros Materials de Embalagem do Instituto Adolfo

Lutz, Sdc Paule, SP,
** Do Institute Adolfe Lutz.
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préprie alimento. Deve ainda satisfazer a
diversas outras condigbes, como por exemplo:
ser impermedvel a gases e vapor d’igua, em
fungdo da vida-de-prateleira do alimento, ser
de baixo custo, apresentar boa resisténcia me-
cinica ¢ permitir boa apresentagdo do produte.

O uso de embalagens para alimentos em nos-
so pais estd devidamente regulamentado atra-
vés de resolucSes da Comissfio Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA)
do Minigtério da Satde® >3,

A Resolugio 45/77 da CNNPA? regula-
menta ¢ uso de polimeros, resinas e respecti-
vos aditivos utilizades na produgdo, transpor-
te, armszenamento e acondicionamento de
alimentos e bebidas, incluindo os vernizes, e
estabelece o5 tipoes de testes a gue devem ser
submetidas as embalagens, e as condigfes em
que tais testes devem ser efetuados.

Estes testes, designados provas de cessfo,
tém a finalidade de verificar a quantidade de
substéncias passiveis de migrar do recipiente
para o alimento, e a importéncia desta deter-
minagéo prende-se ac fato de que estes mi-
grantes, além de potencialmente tdxicos ao
homem, podem alterar as caracleristicas do
alimento.

Essas provas realizadas com solventes apro-
priades teniam, na medida do possivel, simu-
iar as condigdes a que tantc a embalagem
quanto o produto embalado serdo submetidas,
em funcke do tipo de alimento, do tempo de
contato e da temperatura.

O tempo méximeo de confato estabelecido na
Resolugho 45/77 da CNNPA? enire os sol-
ventes simulantes e a embalagem é de 10 dias,
Como o0s alimentes envasadogs e hermetica-
mente fechados possuem vida-de-prafeleira
muito mais longa e, uma vez que nesfes se
verifica, com alguma fregiiéncia, variagdes
nas caracteristicas do alimento, ¢ na embala-
gem anteriormente analisada e apta para tal
fim, levantou-se a possibilidade de o tempo de
econtato legaslmente estabelecido ndo ser sufi-
ciente para simular as condigles a que estard
sujeito o alimento, durante sua estocagem.

O objetivo deste trabalho é verificar o com-
portamento dos diferentes tipos de embalagem
guando submetidos a provas de cessfio por um
periodo malig prolongade que o exigido por lei
e, a partir dos dades obtidos, discutir a vali-
dade dos testes no periodo de 10 dias.

MATERIAL E METODO

Foram selecionadas 49 amostres de emba-
lagens de composigies diferentes, assim dis-
tribuidas: 8 de laminados plistices, 7 de plés-
ticos moldados, 8 de filmes plasticos e 26 de
metal revestido com vernizes es esmaltes sani-
térios.
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Como os alimentos que t€m uma vida-de-
-prateleira maior sio geralmente acondicio-
nados em embalagens metélicas revestidas
com vernizes e esmaltes sanitérios, procurou-se
festar em maior escala estes materiais.

O método utilizado foi ¢ descerito no anexo
IV da Resolugio 45/77 da CNNPA ? que clas-
sifica os alimentos em seis tipos-base diferen-
tes, ou seja: alimentos do tipo I {aguoses nae
dcidos), solvente simulante, dgua destilada;
tipo II {aquosos Zeidos}, solvente simulante,
solucdo aquosa de Acido seébico a 3%, p/v;
tipe III (aquosos &cidos ou ndo contendo dleo
ou gordura}, solventes simulantes, agua desti-
lada, sclugBo aguosa de &cido acético a 3%,
p/v e n-heptano; tipo IV (oleosos e gorduras),
solvente simulante, n-heptano; tipo V (alcodli-
cog), solvente simulante, soluglo aquosa de
alcool etilico a 509%, v/v; tipe VI (sélidos
secos), sem solvente simulante,

Provas de cessBo foram efetuadas em
amostrazs do mesmo material nas mesmas
condigbes, mas em periodos de contato de 10
e 40 dias, com excegiio das provas feitas com
o solvente n-hepianc, utilizado para as provas
de cessdo dos tipes HI e IV, cujo tempo de
contato previstoe na Resolugie 45/77 da
CNNPA?® ¢ de 30 minutos; o teste de periodo
prolongado foi efetuado durante 2 horas.

Para os alimentes do tipo III foram efe-
tuadas provas de cessdio, usando-se como
solventes simulantes Agua destilada, soluedo
aquosa de Acide acético, a 8%, e n-heptano,
e o residuo fol calculado como a média arit-
mética das trés provas de cessdo.

A temperatura escolhida foi a de 40°C, pois
a maioria dos produtes embalados sfic esto-
cados e comercializados & temperatura am-
biente, como previsto na tabela I do anexo
IV da Resclugho 45/77 da CNNPA R

RESULTADOS

Na tabela da pdgina seguinte estio os
valores médios dos residuos obtidos nas pro-
vas de 10 e 40 dias, para os diferentes tipos
de amostra utilizados,

Analisando-se as médias dos resultados
apresentados, nota-se que as embalagens
metdlicas revestidas com vernizes e esmalies
sanitarios foram as que mals sofreram a agdo
do tempo, e as menos atingidas foram as de
filmes plasticos.

Nas embalagens de plasticos meldados,
laminados e filmes pldsticos, as difergngas dos
residuos obtidoz nos testes de 10 e 40
dias s&o significativas, mas na maioris dos
casos nio ulirapassaram o valor de 8 mg/dm 2,
gue € o maximo tolerado legalmenie. For
outro lado, nos testes de fempo prolongade,
todas as embalagens metélicas revestidas
liberaram tecres de residuc acima dos limites
estabelecidog na regulamentacio.
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TABELA

Resultados ebtidos nas provas de cessfie dos diferentes materinie anclisados

Tipe V. —~ solugiio aguosa de alcool etilico a 50% v/v

Média dosz residuos nas provas de cessfo
Materiais MNimere Solventes simulantes utilizades®
de
analisados amostras Tipo I Tipe I Tipo TII Tipe IV Tipe V
10 dias 4¢ dias 19 dias 40 dias 10 dias 40 dias |30 minutos] £ horas 10 dias 40 dias
Laminados pldsticos 8 0,8 2.9 1,9 3.9 14 3.0 1,6 2.2 G,7 2.8
Produtos moldados 7 23 42 2,6 39 1,9 4,3 1,0 4.9 2,7 4,0
Filmes plasticos B 0,9 2,0 14 1,2 6,9 1,2 0,3 1,9 1,1 54
Embalagens metdlicas
revestidag 26 1.8 33,5 45,5 472,89 17,5 174,5 4,3 0.3 3,1 36,1
*  Solventes simulantes:
Tipo I - &gua destilada
Tipe II - solu¢ho squosa de écido acético a 3% p/v
Tipo HI - Agua destilada, sclugiio aguosa de 4cido acético a 8%, p/v e n-heptano
Tipo IV — n-heptane
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FILMES PLASTICOS

LAMINADOS PLASTICOS

PRODUTOS MOLDADOS

EMBALAGENS METALICAS
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FIGURA — Porcentagem de amostras com residuo acima do limite permitido pela legislacio brasileira

(8 mg/dm?).

¢ teor minimo de residuo liberade mnas
amostras analisadas fol enconirado numa em-
balagem de laminade com valor de 0,1
mg/dm ? para o tipe IV, e o miximo, numa
de metal revestida para o tipo II, com ¢ valor
de 3.000 mg/dm 2,

De acordo com a figura acima, todas as
embalagens metilicas revestidas de verniz ou
esmalte sanitdrio nfo satisfizeram as exigén-
eins da Resoluedo 45/77 da CNNPAS e da
Resolucdao 8/75 da CNNPAL gquando o tempo
de teste foi prolongado, e 509% destas emba-
lagens nfo passaram nos testes de 10 dias.
E interessante notar que justamente estas sfo
uwsadas para embsalar produtos alimenticios de
maior vida-de-prateleira.

A maior taxa de migracdo verificada ocor-
reu na prova de cessfc para o tipo II, isto &,
quando se usou solvente aguose Acide. Para-
doxalmente, verifica-se que a maioria dos
alimentos acondicionades em embalagens
metilicas revestidas estd enquadrado no tipo
11, conforme Resolugdic 35/76 da CNNPAZ,
quer pela sua propria natureza, como no caso
de sucos citricos, quer pelos acidulantes adicio-
nados para baixar o pH (hortalicas em con-
serva}) ou para meihorar o sabor do ali-
mento 3,
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Duas s8o as causas da baixa resisténcia e
elevado teor de residuo nas embalagens meté-
Heas revestidas:

a) Recravacio posterior & aplicagio da
pelicula de revestimento, fazendo com gue
surjam #reas vulnerdveis denfro da emba-
lagem, podendo ainda ocorrer a remocic me-
cinica da pelicula em alguns pontos.

b} Presenga de oxigénic no inferior da
embalagem que pode ser responsivel, em
alguns casos, por perfuracfes e estufamentos,
além de favorecer a dissolugdo dos metais
devido ao efeito despolarizante nas reaches
galviinicas de corrosfo.  enchimento da
embalagem em baixas temperaturas, isto §,
sem provocar o “vicuo relative”, é o fator
responsével pela nfc diminuigio da concen-
tragio de oxigénio.

CONCLUSAQ

A migracéo apresentada pelas embslagens
metilicas revestidas com verniz ou esmaite
sanitdrio é muito superior ao limite tolerdvel
pela legislagio brasileira, quando o periodo de
contato fol prolongado para 40 dias.

100%
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A vartagho da migracio em embalagens de
plasticos moldades, filmes ¢ laminados plas-
ticos ndo & significativa gquando se prolonga
o tempo de contato para 40 dias.

As indGstrias, ac projetarem uma emba-
lagem para entrar em contato com alimentos,
néo levam em conts a migracio de subs-
taneins indesejdveis da embalagem para o
mesmo, tendo em vista somente fatores eco-
nénmicos e mecinicos.

Seria econveniente que se restringisse o uso
de embalagens metilicas revestidas, no caso

de acondicionamento de alimentes Acidos de
maior vida-de-prateleira.

E recomendavel também que se faca uma
revisdo no que se refere aos tempos de con-
tato nas provas de cessio deseritos pela Reso-
lugdo 45/77 da CNNPA 3,
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ABSTRACT: Forty-nine samples of containers including metallic ones coated
with varnish or sanitary enamel and plastic containers were examined for bebavior
during extraction tests lasting 18 to 40 days. Coated metallic containers wore
out more than containers of molded plastic, plastic film or laminated plastic,
Plastic containers seem to be more suitable for packing foods with a longer

shelf life.

DESCRIPTORS: food containers, metfallic, analysiz; feod containers, plastic,
analysis; plastics for food containers, analysis; containers for foed, analysis.
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