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Introducao

As embalagens desempenham um papel essencial na industria alimenticia devido as suas
multiplas fungdes. Pois além de conter o produto, a embalagem é muito importante na sua
conservacao, mantendo qualidade e seguranca. Ainda, funcionam como uma espécie de
propaganda para as industrias, pois é o primeiro contato do consumidor com o produto,
transformando-se em veiculo de venda e de propagacao da marca.

O presente trabalho tem como objetivo compreender as formas de conservacao dos
alimentos utilizadas pela humanidade desde a antiguidade até a atualidade, tendo em vista
que as formas de conservacao foram mudando ao longo do tempo e isso trouxe implicacoes
para a durabilidade dos alimentos.

Este estudo foi desenvolvido na Escola estadual de Ensino Médio Antonio Padilha, na
disciplina Metodologia da Pesquisa, e esta inserido no projeto de pesquisa intitulado “O
conhecimento Cientifico Escolar e suas contribuigdes para o desenvolvimento humano”, sob
a responsabilidade da Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul -
UNIJUI. O referido trabalho foi desenvolvido por um grupo de alunos do 22 ano do Ensino
Médio, no periodo de maio a setembro de 2019, durante o desenvolvimento da Situagao de
Estudo “Energias necessarias para a sustentabilidade da vida humana”.

A Situagao de Estudo ¢ uma proposta pedagdgica de ensino que considera a vivéncia dos
estudantes, permite a inclusdo de conceitos das diferentes areas do conhecimento,
possibilita didlogo entre conhecimentos cotidianos e conhecimentos cientificos e entre os
sujeitos da sala de aula, o que possibilita (re)significagao desses conhecimentos (FRISON,
2004).

Para compreender as formas de conservacao de alguns alimentos foi visitado um
supermercado, localizado no Bairro Modelo de Ijui, no més de julho - 2019. Durante a visita
foram analisados os rétulos de alguns alimentos que se encontravam armazenados em
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vidros, plasticos e latas.

Resultados e Conclusao

A partir do estudo realizado é possivel concluir que, embora as embalagens dos alimentos
tragam muitas informagdes importantes, como: composicao do alimento, data de fabricagao,
validade, porcentagem de cada nutriente/substancia que faz parte do alimento e valor diario
permitido, mesmo assim, muitas pessoas nao observam o rotulo dos alimentos que
consomem. O que consta nas embalagens de alimentos deve estar de acordo com a ANVISA
- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Na visita, os seguintes alimentos foram
investigados:

Tipo de Valor Gorduras Gorduras

Alimento embalagem energético carboidratos proteinas totais saturadas sodio
S:ggrii vidro 10 kj 300g 0,8g 076  053g '°™M9
Alimento Tipo de Valor energético Gorduras totais Sédio
embalagem
Milho Lata 16 kj 6,6 kg 35,5 mg
Ervilha Lata 104 kj 0,8g 417 mg
Pepino Vidro 12 kj 12,0g 320 mg
Maionese Plastico 401 kj Og 137 mg

Pode-se constatar com a pesquisa realizada que as embalagens exercem um papel
fundamental para a conservagao do produto. A qual deve estar em um recipiente que
contenha umidade, oxigénio, luz, garantido uma boa qualidade ao alimento.

As embalagens passam por um processo onde elas sao esterilizadas antes do envase do
alimento, onde ocorre um processo térmico.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA:

embalagem ¢é a involucro, recipiente ou qualquer forma de acondicionamento,
removivel ou ndo, destinado a cobrir, empacotar, envasar, proteger ou manter
especificamente ou nao matérias primdrias, produtos semielaborados ou
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produtos acabados, incluindo dentro do conceito de embalagens primarias,
secundarias e tercidrias (RIBEIRO et al., 2008 apud Bardo, 2011, p.3)

As principais fungoes das embalagens sdo: protegao, conservagao, informagoes (rétulos) e a
fungdo relacionada ao servigo ou & conveniéncia na utilizacao do produto. Desta forma a
protecao tem como finalidade proteger o produto durante o transporte, a distribuicao,
manuseio, contra choques, vibragoes e compressoes, que ocorrem durante o processo,
protege contra adulteracoes ou perda de integridade, sendo acidentais ou provocadas, com
objetos.

As embalagens devem conservar, ou seja, controlar os fatores como umidade, oxigénio, luz,
servindo como barreira aos micro-organismos presente na atmosfera, impedindo o seu
desenvolvimento no produto. Garantindo assim, a qualidade e a seguranca do alimento,
também ajuda a prolongar a sua vida util e minimizar as perdas por teorizacao. Exerce um
papel fundamental durante o processamento e conservagao do alimento industrializado.

Outro aspecto que deve constar na embalagem sao as informagoes sobre o produto.
Também é um meio informativo para os consumidores e distribuidores. Para os
distribuidores, as embalagens transmitem informacoes para a gestdao de estoque, instrugoes
de armazenamento e de manuseamento, preco e permite a identificacao e rastreabilidade do
produto. Para os consumidores, a embalagem é o suporte das informagoes, legais que
constam no rétulo como o nome e tipo de produto e garantido a data de validade.

As embalagens podem ser classificadas em: rigidas, semirrigidas ou flexiveis. As rigidas sao
aquelas que apresentam maior protegdo do produto & agdo mecanica, devido a sua maior
espessura. Podem ser representadas pelas embalagens metalicas, as latas em folha de
flandes e aluminio de vidro, pelas garrafas e frascos plasticos.

Ja as embalagens semirrigidas sao apresentadas pelas bandejas de aluminio, copos e potes
transformados e as caixas e cartuchos em cartolina. As flexiveis sdo aquelas que sao
moldadas no formato do produto, como as folhas de aluminio, os filmes de plasticos e as
folhas de papel que tem a finalidade de estruturar as embalagens.

As embalagens plasticas sdao obtidas a partir de polimeros organicos ou inorganicos de
alta massa moleculares constituidos de unidades estruturais unidos entre si por ligagoes
covalentes formando cardiais lineares ou modificada. Os plasticos como é denominada
comercialmente é um material que tem a capacidade de ser moldado em condigoes especiais
de calor e pressao. Os quimicos preferem se referir ao plastico como polimero.
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As embalagens de vidro recebem denominacdo em suas caracteristicas formais, algumas
mais utilizadas, garrafas, potes e copos. Garrafas de vidro com volume inferior a 5litros.
Representam uma grande porcentagem no mercado brasileiro, possui formas cilindricas,
chatas e retangulares, sdao muito utilizadas principalmente em vinhos, licores, 4gua mineral
e azeite.

Os potes sao recipientes de qualquer forma com uma boca larga, que facilitam a retirada do
produto em proporgoes, redacdes ou umidas. Devido a essa caracteristica adicionam
produtos como doces de frutas, alimentos em conserva como maionese, café soluvel e
alimentos infantis.

Os copos sao recipientes com menos capacidade de armazenamento que os potes destinados
a acondicionar alimentos como geléias, requeijao e extrato de tomate. Eles tem uma grande
vantagem de serem reutilizados apos o consumo de produtos no uso doméstico .

As embalagens metdlicas foram desenvolvida no inicio do século XIX, no periodo das
invasoes francesas. Nicolas Appert foi o grande responsavel por essa invencgao, tendo como
objetivo de conservar os alimentos por um periodo mais longo.

A lata retangular é muito usada para conserva de peixes, porque o formato favorece a
apresentacao do consumo ao servidor. As latas trapezoidais sao aquelas usadas para
conservar azeites.

Quanto aos padroes de conservagao e durabilidade dos alimentos pode-se constatar com o
estudo realizado, que mudaram com o passar dos anos. Muitos dos alimentos vegetais,
também os de origem animais sao alimentos muitos pereciveis, portando necessitam da
aplicacao de procedimentos de conservacdo e armazenamento imediatamente apds a
colheita ou abate.

Na época do periodo neolitico os homens primitivos cagavam e pescavam para consumo
imediato. Ja na Idade Média, os gregos e romanos comercializavam plantas comestiveis e
outros tipos de especiarias fresquinhas, sem precisar de recipientes.

Na Idade Contemporanea, século XX, as descobertas cientificas trouxeram grandes
progressos alimentares, como: aparecimento de novos produtos, renovacao nas técnicas
agricolas, descobertas da fermentagao e com isso a producdo de vinho, cerveja e queijo.

Outro processo para conservagao dos alimentos é conhecido como processo térmico,
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baseado na elevacao de temperatura do alimento até 57°C. A desidratagdao é o processo
mais simples desde antiguidade, pois se retira a dgua dos produtos e assim diminui-se a
proliferagcao dos microrganismos. Antigamente esse processo era muito utilizado, pois
costumavam secar ou curtir os alimentos usando a fumaga. Também conservavam os
alimentos através de salgamentos, neste processo de desidratacao os alimentos recebiam
uma grande quantidade de sal.

Entdo a conservacao pela salga ou sal, € um dos processos mais antigos utilizados na
conservagao de alimentos. A maioria dos povos utilizavam esta pratica na conservacao da
carne, como: charque, jerced beef, carne de sal e pescados como bacalhau, entre outros
produtos que podem ser conservados pelo sal, como por exemplo, os derivados de leite.

O principio da defumacgao consiste em impregnar nos produtos alimenticios (carnes,
pescados, camaroes, peixes) a fumaca obtida da combustao incompleta de algumas
madeiras que conferem aos produtos defumados caracteristicas organolépticas, cor e aroma
agradaveis. Na atualidade a defumacao é feita, por exemplo em frangos, embutidos e
pescados.

Outro método muito utilizado de conservagdo é o frio, um processo muito utilizado na
pré/historia, pois o homem guardava a caca no meio do gelo, para posteriormente comé-las,
ja os chineses mantiam o gelo em covas sob a terra para utilizd-lo no
Verao.

Um dos processos de conservacao dos alimentos é a fermentagdo, um dos métodos mais
antigos, que consiste na modificacao interacional dos alimentos por atividade de certos
microrganismos, para manter um produto mais agradavel, seja ele no sabor sao
conservados ao baixo indice de ph (producao de acido latico acético ) ou producao de alcool
(bebidas alcodlicas, iogurtes, queijo, entre outros...). Elas também podem ser classificadas
por fermentacao homo fermentativas (ocorre, quando os microrganismos presentes na
fermentacao, produzem um Unico produto principal por exemplo: na elaboracdo do iogurte.)

Finaliza-se assim este trabalho de pesquisa constatando que os métodos de conservacao dos
alimentos sofreram grandes transformacgdes ao longo dos anos. No principio a conservacao
dos produtos era feita de acordo com a natureza e com a pouca tecnologia que se tinha.
Sendo assim, eram consumidos produtos mais saudaveis. Para conservar a carne, por
exemplo, usava-se se enterrar na banha. Nos sucos eram adicionados bastantes agucares
para manté-lo conservado. E principalmente, os produtos eram consumidos frescos. Outro
fator que contribui para a conservagao dos produtos sao as embalagens.
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Na atualidade as embalagens sao modernas e atrativas para o consumidor. No entanto,
acabam encarecendo os produtos e aumentando a producao de residuos sélidos. E ainda,
muitos consumidores deixam se atrair por embalagens bonitas e ignoram os rétulos dos
produtos, fato este que nao deveria acontecer, pois o consumidor deve ser consciente da
composigao do alimento, data de fabricagao e validade, porcentagem de cada substancia
para saber a procedéncia e a qualidade dos alimentos consumidos. Esta atitude displicente
do consumidor favorece as industrias, que acabam investindo nas embalagens, pois sabem
que os recipientes funcionam como propaganda para seus produtos.

VASCONCELOS, Margarida Angélica da Silva; FILHO, Artur Bibiano de Melo. Conservagao dos
alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010, P.130. Disponivel em Acesso em 5 de setembro de 2019.
BARAO, Mariana Zanon. Embalagens para p



