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Os materiais plásticos
no acondicionamento
dos géneros alimentícios 	 Lopes Costa a

O acondicionamento dos géneros alimentícios tem co-
nhecido, nas últimas décadas, um enorme .desenvolvi-
mento de forma a satisfazer as necessidades alimenta-
res de populações cada vez mais numerosas, com um
intenso ritmo de vida e concentradas em cidades cada
vez maiores.
Assegurar que os géneros alimentícios cheguem ao con-
sumidor em perfeitas condições higiénicas, tenham
uma duração tão longa quanto possível, permitam uma
rápida e pronta aquisição em embalagens leves, fáceis
de transportar e armazenar, são imperativos aos quais
as indústrias ligadas ao sector têm dedicado o melhor
dos seus esforços.
As embalagens destinadas ao contacto directo com gé-
neros alimentícios, para além das qualidades exigidas a
uma boa embalagem, deverão revelar-se inócuas em re-
lação ao produto acondicionado e não lhes alterar as
características organolépticas.

1. As matérias plásticas e a embalagem

No acondicionamento dos géneros alimentícios, aos
materiais tradicionais vieram, nas últimas décadas, jun-
tar-se os materiais plásticos. Não se pode dizer, na ver-
dadeira acepção, que estes materiais os tenham vindo
substituir, pois todos eles têm características próprias e
aplicações específicas. Todavia o aparecimento dos ma-
teriais plásticos, fruto da continua inovação científica e
tecnológica, veio originar uma profunda transformação
no acondicionamento, armazenagem e distribuição dos
géneros alimentícios. A grande diversidade de políme-
ros que é possível fabricar com distintas propriedades,
permite escolher o mais adequado acondicionamento
face às diferentes utilizações. Podem-se obter materiais
dos mais rígidos aos mais flexíveis, e conseguir que se-
jam tão leves como o papel, e de grande impermeabili-
dade aos gases, vapor de água e oxigénio.
De entre as várias propriedades dos materiais plásticos
convém destacar algumas das que interessam ao sector
do acondicionamento de géneros alimentícios:
• grande inércia química;
• densidade bastante baixa, obtendo-se embalagens

leves, e em geral, pouco frágeis;
• facilidade de fecho por soldadura electrónica, termo-

soldadura ou outro sistema;
• barreira ao ar, humidade e luz, adequada a cada gé-

nero alimentício, e que varia consoante o material
plástico utilizado;

• alguns materiais suportam temperaturas requeridas
para pasteurização ou esterilização, ou resistem a
temperaturas muito baixas;

• boa apresentação da embalagem pela facilidade de
impressão, coloração e decoração;

• possibilidade de obter as variadas formas normal-
mente requeridas pelos departamentos de marketing.

Conforme as exigências do género alimentício algumas
das características pedidas ao material de acondiciona-
mento variam. Esta neste caso a noção de impermeabi-
lidade. E evidente que em relação a qualquer género
alimentício o material deve ser impermeável aos mi-
croorganismos. Contudo, relativamente aos gases, va-
por de Agua, luz e radiações ultravioletas, observam-se
diferentes exigências, como se exemplifica:
• carnes frescas, frutos e legumes frescos: necessitam

de películas impermeáveis ao vapor de água de for-
ma a evitar a desidratação, mas ligeiramente permeá-
veis aos gases para permitir trocas gasosas;

• matérias gordas: exigem películas impermeáveis ao
oxigénio e aos raios ultravioletas para não favorecer
a oxidação que conduziria à rancidez.

Frequentemente, por imperativos técnicos ou comer-
ciais, recorre-se à conjugação de materiais de diferentes
origens. As matérias plásticas são muito utilizadas co-
mo vernizes de protecção das embalagens metálicas, e
na forma de película, combinam-se com outros mate-
riais flexíveis, formando os denominados complexos,
nos quais se adicionam as qualidades e se procuram
eliminar os defeitos específicos de cada um.

2. Compatibilidade com os géneros alimentícios

Quando um género alimentício entra em contacto com
um material de qualquer natureza, e exceptuando ca-
sos, como por exemplo de alimentos sólidos e secos,
verifica-se uma interacção entre eles. Tem lugar uma
absorção de constituintes do género alimentício pelo
material e, fundamentalmente, uma migração dos
constituintes do material para o género alimentício, o
que pode originar problemas de ordem toxicológica ou
organ oléptica.
A inércia química total não existe. Todavia, em muitos
casos ela é minima e desprezável.
A possibilidade da migração causar ou não perigo para
a saúde pública, modificar inaceitavelmente a composi-
ção dos géneros alimentícios, ou lhes alterar as caracte-
rísticas organolépticas, depende essencialmente da
quantidade e do tipo de constituintes que migram para
• género alimentício.
No caso concreto dos materiais  plásticos, a sua compa-
tibilidade com os géneros alimentícios assume uma
enorme e complexa importância, dada a grande diversi-
dade das resinas base e dos numerosos aditivos que,
em geral, se adicionam a essas resinas. Assim, procu-
rar-se-d observar um pouco mais detalhadamente os as-
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pectos relacionados com a migração e a alteração dos
caracteres organolépticos.

2.1. Migração

A resina base de uma matéria plástica é constituída por
um polímero, em geral insolúvel, e que quando puro é
quimicamente inerte. Quando a polimerizaçâo é bem
conduzida as quantidades de mon6mero que ficam li-
vres, e portanto susceptíveis de migrar, são extrema-
mente diminutas. Obter uma boa polimerizaçâo deve
ser uma preocupação constante dos industriais de for-
ma a evitar a migração do monómero livre para o ali-
mento com as resultantes possíveis modificações orga-
nolépticas e, essencialmente, pelos seus prováveis efei-
tos toxicológicos. Está neste caso a presença do moil&
mero cloreto de vinilo (VCM) no PVC, já objecto de
restrições, quer a nível de muitos países, quer da  pró-
pria Comunidade Europeia. Encontram-se publicadas
algumas directivas da CEE visando em particular este
monómero.
Geralmente à resina base adicionam-se determinados
aditivos com o objectivo de que a matéria plástica ad-
quira as características pretendidas. Estes aditivos que
pertencem a diversas categorias (lubrificantes, estabili-
zantes, plastificantes...), são em geral substâncias de
pequeno peso molecular que se podem deslocar no in-
terior da matéria plástica, e dado que são muito reacti-
vas, poderão causar interacções com o género alimentí-
cio ou solubilizar-se. Estas substâncias são, portanto,
muito susceptíveis de migrar. Muitos países têm elabo-
rado listas dos aditivos (e dos monómeros) autorizados
na composição destinada ao contacto com géneros ali-
mentícios (listas positivas), bem como limitam a migra-
ção (migração específica) de algumas dessas substân-
cias.
Também se tem procurado definir a quantidade maxi-
ma, do conjunto de todos os constituintes da matéria
plástica, que podem migrar para o género alimentício
(limite de migração global). Este valor, de carácter
quantitativo, é de grande importância. Embora o mate-
rial deva ser constituído somente por substâncias não
tóxicas ou de pequena toxicidade, as quais nem sempre
são, na totalidade, do conhecimento do fabricante da
embalagem, nem de quem acondiciona o género ali-
mentício, torna-se muito difícil detectar pequenas
quantidades de constituintes específicos que migram. A
migração global permite conhecer a quantidade de
constituintes da embalagem que se podem encontrar
presentes no género alimentício. O valor do limite de
migração global não reúne ainda o consenso de todos
os países da CEE. Numa proposta do Conselho da Eu-
ropa (documento PSG/78 — 26 de Agosto de
1978 — Estrasburgo) é indicado para esse limite o va-
lor de 60 mg/kg de alimento.
Além da composição da matéria plástica numerosos
factores podem influenciar a migração: características
dos géneros alimentícios, duração do contacto, tempe-
ratura, luz, relação entre o volume do género alimentí-
cio e a área de contacto, etc.
Apesar do que se referiu, e exceptuando um caso ou
outro que entretanto possa surgir, não parecem impor-
tantes os problemas toxicológicos que se deparam neste
sector. Têm-se realizado numerosos estudos e avaliado
os riscos toxicológicos das diversas substâncias. Pode-
-se mesmo referir que os materiais  plásticos se encon-
tram melhor controlados do que outros materiais utili-
zados no acondicionamento de géneros alimentícios.

2.2. Aspecto organoléptico

Sendo evidente que o problema toxicológico predomina
em relação aos materiais que são susceptíveis de entrar
em contacto com géneros alimentícios, a preservação
das qualidades destes, os quais se destinam a ser con-
sumidos, assume também uma grande importância.
Na apreciação dos géneros alimentícios, o cheiro e o
gosto são factores primordiais, os quais, conjuntamen-
te com o aspecto, cor e consistência, constituem os ca-
racteres organolépticos. Estes são fenómenos comple-
xos e nem sempre susceptíveis de serem determinados
objectivamente.
As eventuais modificações dos caracteres organolépti-
cos dos géneros alimentícios acondicionados podem ser
de natureza físico-química ou química.
As alterações de natureza físico-química estão intima-
mente relacionadas com a permeabilidade do material.
Esta propriedade, que já foi referida, tem uma grande
importância no acondicionamento dos géneros alimen-
tícios. No caso das matérias plásticas, dada a grande
diversidade de graus de permeabilidade aos vários fac-
tores (gases, aromas, vapores, luz...), e das diferentes
exigências dos géneros alimentícios, ela deverá ser
conscienciosamente aplicada, para não alterar de ma-
neira inaceitável os respectivos caracteres organolépti-
cos.
A natureza química das possíveis modificações organo-
lépticas dos géneros alimentícios acondicionados, está
relacionada com as interacções entre a embalagem e o
conteúdo.
Pode-se referir que um polímero puro e bem estabiliza-
do, é geralmente inodoro. Contudo pequenas quantida-
des de monómeros livres podem comunicar gostos e sa-
bores estranhos.
Também alguns aditivos utilizados no fabrico da maté-
ria plástica, principalmente quando é requerida uma
temperatura elevada, poderão contribuir para a modifi-
cação dos caracteres organolépticos.
Determinados géneros alimentícios, em particular subs-
tâncias gordas e bebidas alcoólicas, são muito susceptí-
veis de adquirir gostos e cheiros, por solubilizarem al-
guns tipos de aditivos e monómeros livres.

3. Conclusão

Os plásticos constituem no presente cerca dum terço do
total dos materiais de embalagem.
As suas características permitem utilizá-los em variadas
situações, correspondendo a exigências específicas dos
diferentes géneros alimentícios. Podem-se obter mate-
riais extremamente flexíveis ou muito rígidos, opacos
ou transparentes, com diferentes graus de permeabili-
dade a vapores, gases, aromas..., retrácteis ou estáveis
termicamente, etc. Quando necessário, associam-se a
outras matérias-primas ou entre si, conjugando dife-
rentes propriedades.
Os materiais plásticos geralmente apresentam uma
grande inércia química. Os estudos toxicológicos ten-
tam acompanhar o desenvolvimento tecnológico, pelo
que, por parte dos consumidores, não haverá que re-
cear o aparecimento de situações que possam fazer pe-
rigar a sua saúde.
Igualmente se encontram salvaguardados os caracteres
organolépticos dos géneros alimentícios -se o material
que os acondiciona for adequado as suas características
e se a migração for controlada, reduzindo-se ao mini-
mo o teor do monómero residual.



UMA GAMA COMPLETA DE

BALANÇAS ELECTRONICAS

JAPONESAS:AND
* Analíticas

* De precisão [escala simples
e dupla ]

* De contagem

* Para pesagem de animais

[até 2.000 g)

* Para medição do teor de

humidade

* Impressoras /Tratamento

de dados

A&D Company, Limited

ER-120A
• 120gx0.1mg / Analytical Balances

IltA4MC
,R1-01)

ER-A Series

REPRESENTANTES EXCLUSIVOS: 

VIARA COMERCIAL [MAQUINAS]. LOA
SEDE: R.Delfim Ferreira, 509-4100 Porto

Tel. 583753 - 671351/2 - tlx 25602
FILIAL: Lisboa - tel. 804551/2

ER-60A
• 60gxo.ung

POLÍMEROS/APLICAÇÕES ACTUAIS E FUTURAS	 33

4. Referências bibliográficas

• Brun Suzanne [editor] — Les matériaux en contact
avec les aliments — Colloque National, Paris les 9,
10, 11 Février 1983. Ed. Technique et Documenta-
tion (Lavoisier).

• Lefaux, R. — Emballages et conditionnements d'au-
jourd'hui (Compagnie Française d'Editions, Paris
1967).

• Directiva 76/893/CEE de 23.11.76 — J.O. n.° 1340
de 9.12.76.


