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APRESENTACAQO

O mercado atual de alimentos proporciona ao consumidor amplo leque de opgdes,
incluindo variagdes de formulagdo, de tecnologias de processamento, de embalagem e,
consequentemente, vidas-de-prateleira diferenciadas. Espera-se, portanto, que os precos dos
diferentes produtos também sejam igualmente diferenciados. Dentre as opgdes disponiveis, o
consumidor também pode considerar, no momento da compra, a empresa fabricante do
produto de seu interesse.

Tendo em vista a ampla variagdo de prazos de validade de um mesmo produto
produzido por um mesmo processo, pode ser fabricado por industrias diferentes, esta pesquisa
de mercado teve por objetivo elucidar o consumidor sobre os fatores que conduzem a esta
diferenciagdo. A cadeia produtiva de alimentos ¢ naturalmente complexa, pois envolve
muitas etapas. Assim, a influéncia das boas praticas de fabricacdao associadas ao controle de
qualidade aplicado as tecnologias de processamento, acondicionamento, estocagem e
ditribui¢do sdo determinantes para o verdadeiro prazo de validade de um alimento
industrializado. Considerando estes aspectos, realizou-se uma pesquisa sobre prazos de
validade de produtos utilizando-se de informacdes aprsentadas nos rotulos dos produtos.
Estes levantamentos foram realizados em supermercados, mercados e lojas de conveniéncias,
em sites de industrias alimenticias e diretamente com as empresas. Os alimentos foram
divididos por diferentes classificagdes e observou-se que a vida-de-prateleira de bebidas
alcoolicas pode variar de 10 a 180 dias; bebidas ndo alcoolicas, de 35 até 365 dias; derivados
de carne resfriados, de 10 a 540 dias; derivados de leite de 5 a 360 dias; doces, biscoitos,
chocolates e “snacks™, de 90 a 365 dias; enlatados e conservas, de 90 a 1.460 dias; massas
semiprontas resfriadas de 30 a 100 dias; 6leos e gorduras de 240 até 1.095 dias; produtos
congelados de 30 a 570 dias; produtos de panificacdo de 8 a 10 dias; produtos secos como
farinaceos e graos de 60 até 1.825 dias. A classificagdao feita da forma como se apresenta
mostra variagdes esperadas, ja que diferentes tipos de processos tecnologicos, embalagens e

meios de conservacao sao empregados na elaboracao dos mesmos.

Palavras-chave: Alimentos industrializados. Prazo de validade. Vida-de-prateleira. Mercado.



CAPITULO 1

CONCEITOS GERAIS SOBRE PROCESSAMENTO,

QUALIDADE E CONSERVACAO DE ALIMENTOS



INTRODUCAO

O crescimento na atividade econdmica e a exigéncia dos mercados consumidores por
produtos de alta qualidade nutricional e sensorial tém sido decisivos para o aumento da oferta
de novos alimentos industrializados. O aumento de importagdo e exportacao de alimentos tem
impulsionado a industria brasileira a adaptacao e desenvolvimento de novas formulagdes com
consequente fornecimento de produtos com elevada seguranca e padrdes de qualidade [1].

O conceito de qualidade de alimentos € complexo. Para o mercado significa um apelo
de vendas ou de economia para o consumidor. Do ponto de vista nutricional qualidade esta
intrinsecamente associada a boa satde. E para toxicologistas, a qualidade estd relacionada a
seguranca do alimento. A seguranca alimentar ¢ definida como uma prova razoavel de certeza
de que alimentos sdo sanitariamente seguros. Assim, pode-se dizer que o produto alimenticio
que poe risco a saude, ndo tem qualidade [2].

A melhor maneira de prote¢cdo ao consumidor ¢ a que envolve duas formas de controle
antes que os alimentos sejam consumidos. A primeira ¢ a responsabilidade da industria em
preparar alimentos em devidas condi¢cdes higiénicas, evitando contaminagdes por
microrganismos, prejudiciais a satide. A segunda ¢ pelo monitoramento feito por agéncias
reguladoras para assegurar que a industria esta realizando seu trabalho com competéncia [2].

Consumidores modernos estdo cada vez mais atentos e exigentes com sua
alimentacdo. No ato da compra de produtos industrializados, levam em consideragdo seu
sabor, modo de preparo e uso, valor nutricional e prazo de validade. Mas, a0 mesmo tempo,
desejam produtos com propriedades proximas ao alimento in natura, ou seja, minimamente
processados isentos ou com menor teor de aditivos, porém com vida ttil mais longa. Estas
metas sao dificeis de alcancar, pois aditivos alimentares sdo empregados com frequéncia em
produtos alimenticios industrializados com o objetivo de estender sua validade comercial [3].

Os alimentos, na sua composi¢ao quimica, t€m como principais componentes 0s
macro nutrientes, caracterizados por lipidios, carboidratos e proteinas e os micro nutrientes

constituidos pelas vitaminas e sais minerais.



Além dos macro e micro nutrientes, que compdem os produtos destinados a
alimentacdo humana h4 outro componente de igual importancia, a agua, que associada a
outros nutrientes, confere textura, disponibilidade organica, estabilidade e maior peso aos
alimentos. Entretanto, esta 4gua pode ser o principal fator intrinseco na decomposi¢ao de um
produto. A dgua pode estar presente no alimento nas formas de adgua ligada e de agua livre,
resultando no contetido total denominado umidade. A melhor medida da concentragao de
agua, em termos de propriedades fisico-quimicas, nos produtos, refere-se a medi¢do de sua
atividade (Ay), ou seja, medicao do teor de agua livre. Para produtos de alta A, ou seja, com
maior teor de dgua livre, ha maior disponibilidade da dgua para seu envolvimento em reagoes
fisicas, quimicas e microbioldgicas, tornando-a, nesta forma, precursora importante na
deterioragdo do produto. A velocidade das reagdes quimicas, desejaveis ou nao, depende da
mobilidade e a concentracdo de compostos e enzimas envolvidos, que sdo conferidas pela
quantidade de agua livre.

Lipideos sdao importantes fontes de energia, componentes da membrana celular,
isolantes térmicos, alguns tém fungdes biologicas especificas e transportam vitaminas
lipossoluveis. Do ponto de vista tecnologico, as alteragdes mais importantes para este
componente estdo relacionadas as reacdes de oxidagdo, também conhecidas por rancificagao.
Os produtos finais gerados por estes processos causam principalmente alteragdo da cor e a
geracao de odor e sabor estranho desagradavel (ranco) aos produtos, levando a sua rejeigao
pelo consumidor. Quando armazenados em condi¢des inadequadas podem sofrer rancidez
hidrolitica ou lipdlise, rancidez oxidativa ou autooxidacao e fotoxidacao [4, 5].

Os carboidratos s3o constituidos de polihidroxialdeidos, polihidroxiacidos,
polihidrocetonas, polihidroxidlcoois e seus derivados e polimeros. Podem apresentar-se como
monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos. Suas principais propriedades funcionais
nos alimentos sdo: higroscopicidade (capacidade de absorver 4gua do ambiente), umectancia
(capacidade de ligar a agua), texturizagdo (capacidade de cristalizar), ¢ docura. Estas
propriedades fazem com que possam interagir e reter a dgua presente nos alimentos,
controlando a A, aumentando o rendimento ¢ a suculéncia. Por terem estas caracteristicas,
podem ser empregados como aditivos alimentares, como agentes geleificantes, espessantes ou
estabilizantes.

As proteinas sdo moléculas estruturalmente ordenadas constituidas por unidades de
aminoacidos e estdo presentes na maioria dos alimentos. Por possuir uma construgdo

ordenada, qualquer mudanga que venha sofrer durante o processamento de alimentos pode



gerar alteragdes na sua estrutura, a sua desnaturacdo. A desnaturagdao proteica pode ser
causada pelo calor, pela adi¢ao de acidos ou bases, pela radiacao ultravioleta, pela luz ou
acdo mecanica. A desnaturacao nao reduz o valor nutricional, ao contrario, muitas vezes
melhora a digestibilidade, pois facilita o acesso de enzimas. As proteinas possuem
propriedades funcionais como absorcao e ligagdo com a agua. A interacdo entre alimento
protéico e a agua ¢ muito importante na elaboracdo de um alimento, pois desta interacao
dependem atributos de textura, suculéncia e maciez do produto. No processamento de
alimentos, as proteinas podem também agir como emulsificante capazes de formar espumas e
géis [4, 6]. Existem alguns processos aplicados na industrializagdo de alimentos, no qual a
desnaturagdo proteica nao pode ocorrer, por exemplo em um processo de esterilizagdo do
leite, o calor aplicado deve ser rapido o suficiente para que as proteinas ndo desnaturem, o
que ocasionaria a formacao de um preciptado proteico, aquele que se nota quando o leite é
fervido. No congelamento da carne também had necessidade de remocdo de calor em
condi¢gdes em que as proteinas ndo sejam desnaturadas na superficie do produto, gerando um
aspecto de carne seca, para isso utiliza-se, por exemplo, a embalagem antes do congelamento.

Diferentes processos podem ser utilizados com sucesso para estender a vida util de
alimentos, garantindo a oferta de produtos seguros e de alta qualidade ao mercado
consumidor. O processamento ¢ definido como o método que utiliza diferentes tecnologias,
materiais e ingredientes com a finalidade de fornecer condi¢des desfavoraveis ou inibidoras
de deterioracao e promover as mudangas fisicas e quimicas desejaveis, que irdo conferir ao
alimento sua forma e caracteristicas finais com boa qualidade de aroma, cor e sabor. Por
outro lado, processos industriais podem causar transformagdes indesejaveis, tais como
reacdes quimicas e/ou bioquimicas aos constituintes do alimento, alterando sua qualidade [1].
Portanto, a preservagao de produtos alimenticios pelo emprego de diferentes tecnologias €
dependente do profundo entendimento de reagdes enzimaticas e fisico-quimicas envolvidas
nas etapas de processamentos especificas associadas a manuten¢ao ou perda de qualidade.
Portanto, a vida-de-prateleira de um alimento, periodo no qual se apresenta seguro e aceitavel
para consumo, com caracteristicas nutricionais e sensoriais preservadas, depende da
qualidade inicial de matérias-primas, sua formulagdo, processamento, técnicas de
acondicionamento, sistema de embalagem e condi¢des de estocagem.

A correta selegao de matérias-primas e ingredientes para a industrializacdo de um
alimento aumenta e assegura sua integridade no tempo de vida 1til, mas alguns fatores chave

devem ser levados em consideragdo como atividade de agua, o pH (relativo a acidez do
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produto), uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de fabricagdo [7]. E importante ressaltar
que variagdes de processo podem alterar a composi¢do fisico-quimica do alimento e, em
consequéncia, ajustes na formulagdo, no processo de acondicionamento e até mesmo
modificagdes do material de embalagem poderao ser necessarias.

Os métodos convencionais de conservacao de alimentos podem ser agrupados em:
processos térmicos (calor e frio), fermentagao, irradiagdo, entre outros [2]. Desenvolvimentos
tecnologicos tém permitido o aprimoramento das tecnologias convencionais. Processos de
esterilizagdo atuais envolvem o aquecimento por atrito, aquecimento por micro-ondas, além
de técnicas como a microfiltracao e ultrafiltracao. A utilizagdao da radiagdo ultravioleta entre
250 e 280 nm, ultrassom e aplicacio de alta pressdo (1.000 a 10.000 kg/cm?) também tém
sido utilizadas como técnicas de preservacao de alimentos.

Deve-se considerar que em muitas situacdes o emprego de um unico tratamento pode
ndo ser suficiente para estender a vida util de um produto alimenticio processado. Desta
forma, ¢ bastante frequente o emprego de técnicas combinadas.

Por exemplo, a necessidade da refrigeracdo de um produto pasteurizado depende de
suas caracteristicas quimicas. Para sucos, nem sempre ha necessidade de armazenamento sob
refrigeragdo, pois seu baixo pH (elevada acidez) favorece sua conservacdo. O mesmo nao
acontece com o leite e seus derivados, que possui um pH neutro e € rico em nutrientes, sendo
um excelente meio de cultura para microrganismos, por isso deve ser resfriado apos
pasteurizado, pois a técnica de pasteurizacao ¢ um tratamento térmico mais brando utilizado
para a eliminac¢ao de microrganismos patogeénicos.

Depois de processados, os alimentos continuam mantendo em sua constituicdo
elementos nutritivos que atuardo como meio pra o crescimento microbiano. Além disso, as
condi¢des ambientais internas do produto embalado podem contribuir igualmente para o
crescimento de microrganismos. Portanto, ¢ de grande importancia a correta selecao da
técnica de acondicionamento a ser empregada, o conhecimento das propriedades intrinsecas
dos materiais de embalagem, do conhecimento da composi¢do gasosa do interior da
embalagem apds o envase e a correta selecao das condigdes de estocagem do produto
embalado [7, 8].

Técnicas como a refrigeragdo, pasteurizagdo ou irradiagdo associada as técnicas
modernas de acondicionamento, por exemplo, acondicionamento em atmosfera modificada

(processo no qual a composigdo gasosa do ambiente interno da embalagem ¢
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intencionalmente modificada) tem sido empregado com sucesso em muitos produtos
disponiveis no mercado.

Apos o acondicionamento do produto final, faz-se necessario estimar sua vida-de-
prateleira. Para tanto, diversos caminhos podem ser seguidos, porém os de maior uso sao
aqueles nos quais se realizam ensaios especificos submetendo os produtos a condig¢des
especificas de tempo e temperatura de estocagem. As condi¢des de ensaio utilizadas podem
ser correspondentes aquelas normais de estocagem ou podem ser aplicadas condig¢des
conhecidas como aceleradas. Nesta ultima, utilizam-se temperaturas mais elevadas, com
redu¢do do tempo necessario a conclusdo do ensaio, mas que sdao representativas das
condigdes normais de estocagem [7, 9, 10].

No mercado encontram-se produtos com composi¢do, tipo de processamento e
embalagem semelhantes, entretanto com prazos de validade diferentes. Aos olhos do
consumidor, este fato, a primeira vista, ndo deveria ser esperado. Neste contexto, o referido
trabalho tem por objetivo esclarecer o consumidor com respeito aos diferentes processos,
envolvidos na cadeia produtiva de alimentos e relaciona-los com sua qualidade e vida util.

No estudo de mercado, normalmente se determina a necessidade que a sociedade tem
em relacdo ao bem ou servigo que se produz. Ao se falar em estudo de mercado, relacionam-
se duas variaveis principais: a procura e a oferta.

Ja a pesquisa de mercado pode ser direcionada a coleta de dados dos produtos ou
servicos disponiveis ao consumidor. Para a constituicdo desta publicacdo a pesquisa de
mercado foi direcionada para identificar o prazo de validade de diversas classes de alimentos
industrializados disponiveis no mercado nacional com intuito de identificar diferencas entre
estes prazos quando produzidos por diferentes empresas.

As pesquisas de coletas de dados sobre o prazo de validade para verificagdo do tempo
de vida util do produto foram realizadas em mercados, supermercados e lojas de
conveniéncias, por meio de consultas em rotulos das embalagens de alimentos, em sites de
industrias alimenticias ou informagdes obtidas diretamente com as empresas.

Para estabelecer uma comparagao entre a vida-de-prateleira dos produtos de mesma
categoria, foram consultados os prazos de validade de pelo menos quatro marcas diferentes.

Para facilitar a organizagdao de dados, os alimentos foram classificados em dez
categorias denominadas: bebidas alcoodlicas; bebidas nao alcodlicas; derivados de carne

resfriados; derivados do leite; produtos secos (farindceos), doces, biscoitos, chocolates e
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snacks; enlatados e conservas; massas semiprontas; 6leos e gorduras; produtos congelados e
por ultimo, produtos de panificagdo.
Os dados coletados nesta pesquisa sdo apresentados na forma tabelas divididas nos

respectivos topicos, de acordo com as categorias pré-estabelecidas.
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O CONCEITO DE VIDA-DE-
PRATELEIRA

Em alimentos in natura ¢ muito comum se verificar uma séric de reagdes de
deterioragdo que geralmente limitam muito a sua vida util. No século XIX, apds o trabalho de
Nicolas Appert, o processamento dos alimentos, visando sua preservagdo, tornou-se
realidade. Antes do desenvolvimento da tecnologia de apertizacdo (enlatamento) de
alimentos, havia uma preocupacdo em evitar o crescimento de microrganismos pelo emprego
de tratamento térmico indiscriminadamente. Entretanto, com o tempo, percebeu-se que o
tratamento térmico, apesar de evitar o desenvolvimento de microrganismos, causava reagoes
quimicas e/ou bioquimicas no alimento, alterando a sua qualidade [1].

O fato dos alimentos serem complexos em sua composi¢ao dificulta o entendimento
das reagdes microbioldgicas, enzimaticas e fisico-quimicas que neles ocorrem e isso torna o
seu estudo trabalhoso. A preservacao do alimento depende do entendimento de suas reagdes e
respectivos mecanismos, as quais sao responsaveis por sua deterioracdo ou pela perda da suas
caracteristicas desejaveis. Porém, muitas vezes reagdes que ocorrem naturalmente nos
alimentos ou induzidas por tecnologias trazem efeitos benéficos com mudancgas nutricionais e
sensoriais resultado em produtos de alta qualidade nutricional. Um bom exemplo ¢ a
producao de produtos fermentados. Essencialmente, a vida-de-prateleira ¢ o periodo em que
um alimento apresenta-se aceitavel para consumo seguro ou seja, € o periodo em no qual sua
boa qualidade microbiologica e caracteristicas sensoriais desejaveis sao conservadas. A
duracdo do prazo de validade depende de quatro fatores, da sua formulagdo, do
processamento, da embalagem e das condi¢des de estocagem. Nos processos industriais estes
fatores sdo controlados pelas praticas higi€nico-sanitarias conhecidas por Analise dos Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que compreende o controle de qualidade.

Técnicas de controle de processo tém sido capazes de aumentar significativamente a
vida-de-prateleira de alimentos, retardando ou evitando deterioracdes bioquimicas ou
microbiologicas, que geralmente sdo as principais causas da perda de qualidade dos

alimentos.
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A seleg¢ao de matéria-prima e ingredientes funcionais apropriados para sua fabricagao
aumenta e assegura a integridade no tempo de vida-de-prateleira, mas alguns fatores chaves
devem ser levados em consideracdo com atividade de agua, o pH e os aditivos, como por
exemplo, antioxidantes [7].

O processamento ¢ o método que utiliza diferentes tecnologias, materiais e
ingredientes com a finalidade de fornecer condigdes desfavordveis ou inibidoras de
deterioragdo e promover as mudangas fisicas e quimicas desejaveis, as quais irdo dar ao
alimento sua forma e caracteristicas finais.

Ao serem submetidos aos diferentes processos, os alimentos adquirirdo propriedades
que poderdo reter atributos que funcionardo como meio de cultivo para o crescimento de
microrganismos, quando estes alimentos ja estiverem embalados. Por isso deve-se atentar a
importancia do gas de composicao que esta dentro da embalagem (O,, CO,, N;), da umidade
relativa, da pressdo, da sensibilidade do produto a luz e a temperatura. Estes parametros
dependem tanto da embalagem, quanto das condi¢des de armazenamento [7, 11].

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes, demandando produtos com
aparéncia, sabor, odor e textura superiores mantendo o valor nutricional encontrado na
matéria-prima [12] mas ao mesmo tempo, querem menos aditivos € maior prazo de validade.
Isto, muitas vezes torna-se contraditorio, pois para obter longa vida-de-prateleira, muitas
vezes ¢ necessaria a adi¢ao de aditivos alimentares [13].

No mercado pode-se encontrar alimentos com mesma composi¢cdo, mesmo tipo de
embalagem e processamento empregado, entretanto com prazos de validade diferentes. Este
fato nao deveria ser esperado, porém a vida-de-prateleira de um produto alimenticio depende
também da qualidade da matéria-prima e da qualidade do transporte ¢ armazenamento do
mesmo. Portanto com relacdo ao prazo de vida util de um alimento, o referido trabalho tem
por objetivo esclarecer o consumidor com respeito aos diferentes processos, embalagens e
meios de armazenamento empregados e relaciona-los com a vida util do alimento e com o

controle de qualidade da empresa que o produziu.

1.2.1. Estimativas aproximadas de vida-de-prateleira de produtos alimenticios

Para estimar a vida-de-prateleira de um alimento devem-se conhecer suas reagdes

microbiologicas, enzimaticas e fisico-quimicas e entender a inter-relagdo destas reagdes com
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os quatro fatores criticos envolvidos (composi¢ao, processamento, embalagem e condigdes de
estocagem).

Uma mudanca simples de processo pode alterar a composi¢ao fisico-quimica do
alimento que necessitard de uma nova formulacao ou embalagem. Com relagao a embalagem
deve-se considerar a composi¢ao dos gases do interior da embalagem, a umidade relativa,
pressao, luz e temperatura. Testes apropriados de vida-de-prateleira consideram os diferentes
efeitos provocados pela relagdo entre a formulagdo do alimento processado, sua forma de
acondicionamento e¢ condi¢do de armazenagem. Para estimar a vida-de-prateleira de um

alimento ha cinco caminhos que podem ser seguidos [7, 9, 13]:

1) Consultar a literatura para se basear na estimativa de vida-de-prateleira de um
novo produto.

2) Adotar, como base, valores de produtos ja existentes ou tomar por base alimentos
similares.

3) Realizar teste com os produtos, submetendo-os em condi¢des pré-determinadas
de armazenamento (temperatura, incidéncia de luz, etc.) e assim, estimar o tempo
de vida util por meio de experimentos. Especificamente nestes estudos, observa-
se o tempo em que o alimento se mantém desde o final do processo e
acondicionamento até sua degradacdo, que pode ser notada por alteragdes fisico-
quimicas, microbioldgicas ou mesmo na propria embalagem.

4) Avaliar a frequéncia de reclamacdes do consumidor, rastrear o lote de producao,
data e a hora de fabricagdo, e a partir de entdo re-estabelece o prazo de vida util,
quando for o caso.

Quando se estuda a vida-de-prateleira de alimentos, pode-se também aplicar testes

acelerados nos quais o alimento ¢ submetido a temperatura e/ou umidade relativa superiores

as condi¢des normais de estocagem, de forma a acelerar as reagdes de degradacao.

De acordo com Dutcosk [14], dentre os parametros analisados na estimativa da vida-
de-prateleira, os parametros de qualidade, que envolvem sabor, aroma, textura e aparéncia,
sd0 as que mais tocam o consumidor pois este ndo possui capacidade ou aparatos necessarios
para analisar o produto sob outra perspectiva como por exemplo, valor nutritivo ou qualidade
microbiologica. Fato que reforca a importincia da realizagdo de andlise sensorial na

estimativa do prazo de validade de produtos alimenticios.

15



Quando a andlise sensorial ¢ utilizada para a estimativa de vida-de-prateleira, esta
pode utilizar tanto métodos descritivos quanto métodos discriminativos ou afetivos e os

critérios adotados para determinacao do fim do prazo de validade podem ser [14]:

1) Alteragao no perfil sensorial global do produto;
2) Alteragdo em algum atributo especifico para percep¢ao do consumidor de que o
produto sofreu alteracdes;

3) Baixa aceitabilidade do produto.
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CONSTITUICAO DOS ALIMENTOS

(tipos de alimentos)

A composi¢ao quimica de um alimento ¢ usualmente descrita em fungdo de seu teor
de carboidratos, proteinas, lipideos, cinzas (sais minerais) e agua, além de outros compostos
minoritarios (vitaminas, antioxidantes, etc.). Sendo que carboidratos, proteinas e lipideos sao
considerados macronutrientes e o sais minerais sao considerados micronutrientes.

Os macronutrientes sdo necessarios em grande quantidade e sdao utilizados pelo
organismo humano como fonte de energia ¢ fonte de componentes fundamentais para o
desenvolvimento e manuten¢do do corpo. Os micronutrientes devem ser ingeridos em
pequenas quantidades e também sdo essenciais para o perfeito funcionamento do corpo.

A agua, além de ter importante fungdo nos processos metabolicos do organismo
humano, tem papel importante na composi¢do dos alimentos, pois esta diretamente ligada a
perecibilidade do mesmo. A agua pode estar presente nos alimentos na formade agua livre e
na forma de 4gua ligada. A 4gua ligada ndo estd disponivel para o crescimento
microbioloégico e nem para reagdes enzimaticas e a agua livre, por outro lado, apresenta as
mesmas propriedades da agua pura, sendo disponivel para reagdes enzimaticas e crescimento
de microorganismos. Vale ressaltar que apesar do uso do termo “dgua livre”, esta ndo flui
livremente quando o alimento ¢ partido [16].

Portanto, a perecibilidade de um alimento ¢ melhor estimada pela medida da atividade
de agua (que mede o teor de agua livre presente no alimento) do que pela umidade (que mede
o teor total de 4gua presente no alimento) [16]. A velocidade das reacdes quimicas, desejaveis
ou nao, depende da mobilidade e a concentragdo de compostos e enzimas envolvidos, que sao
conferidas pela quantidade de agua livre.

As medicoes de atividade de 4gua (Ay) de um produto estdo compreendidas entre os
valores 0 (quando ndo ha agua livre) e 1 (totalidade de agua pura). A maioria dos alimentos
com Ay, inferior a 0,60 apresentam menor propensao ao desenvolvimento microbiano. Mas, a
partir de 0,65 a proliferagdo de alguns microrganismos especificos ¢ bastante possivel, mas
até 0,75 algumas bactérias halofilicas (que se desenvolve em substratos salgados), leveduras

osmofilicas e fungos xerofilicos (que se desenvolve em ambientes secos) podem se proliferar
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[6]. Existem técnicas de processamento que permitem reduzir a A,, a niveis inferiores aos
requeridos para a proliferacdo de varias classes de microrganismos.

Os lipidios sdo substancias presentes em quase todas as células animais e vegetais, sao
soliiveis em agentes organicos e geralmente insoluveis em agua. Sao constituidos por C, H e
O e, em alguns casos, contém P, N e S. Sdo importantes fontes de energia, componentes da
membrana celular, isolante térmico, alguns tém fungdes biologicas especificas e transportam
vitaminas lipossoluveis. No que se refere a conservacgao, a principal reagao de degradacao em
alimentos ricos em lipidios ¢ a rancificagcdo, que promove o desenvolvimento de sabor e odor
desagradaveis, além de comprometer as propriedades funcionais deste importante
componente alimentar. Quando armazenados em condi¢des inadequadas podem sofrer
rancidez por hidrolise ou lipolise, rancidez oxidativa ou autooxidacao e fotoxidagdo [7, 8].
Suas principais propriedades funcionais nos alimentos sdo: melhora aparéncia, textura (age
como emulsificante, confere cremosidade ou promove capacidade de derretimento) e sabor.

Os carboidratos sdo polihidroxialdeidos, polihidroxiacidos, polihidrocetonas,
polihidroxialcoois e seus derivados e polimeros. Podem ser monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos. Suas principais propriedades funcionais nos alimentos
sdo: higroscopicidade (capacidade de absorver agua do ambiente), umectancia (capacidade de
ligar a agua ao alimento), texturizagdo (capacidade de cristalizar), ligagao com flavorizantes e
dogura. Estas propriedades fazem com que possam reter a dgua presente nos alimentos
controlando a atividade de 4gua, aumentando o rendimento e a suculéncia. Podem ser agentes
geleificantes, espessantes, estabilizantes e formar biofilmes, capsulas e microcapsulas.

As proteinas sdo moléculas estruturalmente ordenadas compostas por unidades de
aminoacidos. Diversas tecnologias de processamento podem promover alteragdes em sua
estrutura. Estas alteragdes sdo denominadas desnaturagdo. As principais causas de
desanturagdo sao: calor, adi¢do de acidos ou bases, radiacdo ultravioleta, luz ou agao
mecanica. A desnaturagdo nao reduz o valor nutricional, ao contrario, nos alimentos muitas
vezes melhora a digestibilidade, pois facilita o acesso de enzimas digestivas. As proteinas
possuem propriedades funcionais como absorcdo e ligagdo de agua. A interagdo entre
alimento protéico e agua ¢ muito importante, pois desta propriedade dependem atributos de
textura, suculéncia e maciez do produto. Além de servir como emulsificante, mistura de dois
liquidos imisciveis, sendo capazes de formar espumas e géis [4, 6].

A cor, o aroma e a textura sdo fatores que geralmente guiam a preferéncia do

consumidor. Desses fatores, a cor ¢ o mais importante na preferéncia, ja que € a primeira

18



qualidade que facilmente desperta a atencdao. Por isso, a manutencdo da cor original no
produto processado e armazenado ¢ importante, mas as vezes muito dificil, pelo fato das
possiveis transformagdes que os varios tipos de pigmentos naturais podem sofrer por acao de
luz, calor, oxigénio, metais e radicais livres (formados na oxidacao lipidica) e alteracao de pH
[11, 6]. Por isso, no processamento de alimentos alguns aditivos alimentares sao permitidos.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (ANVISA), por
meio da Resolugdo n® 23 de 15 de margo de 2000, definiu como ingrediente qualquer
substancia, incluindo aditivos alimentares, empregada na fabricagdo ou preparacdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada. E como aditivo
alimentar, qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao de alimentos. Esta definigdo
nao inclui os contaminantes ou substancias nutritivas incorporadas ao alimento para manter
ou melhorar suas propriedades nutricionais [10].

A industrializacao de alimentos decorrente do crescimento na atividade econOmica
somada as exigéncias dos mercados consumidores por produtos de qualidade sdo
responsaveis pelo aumento da oferta e do consumo de novos produtos e de nova constituigao
de alimentos ja& conslidados. A industria de alimentos busca continuamente adaptar e
desenvolver novas formulagdes que visem a melhoria na qualidade e, principalmente, a
seguranca dos produtos alimentares. Assim, a constituicao dos alimentos em macro ou micro
nutrientes deve estar sempre relacionados a constituicdo de alimentos seguros. Atualmente
empregam-se aditivos que possibilitam manter as caracteristicas desejadas pelos
consumidores mas, que possam ser o mais seguro possivel para a saude. Como exemplos
destes aditivos seguros tem-se o emprego de pigmentos naturais, 6leos essenciais ou aroma

igual ao natural, emulsificantes e estabilizantes menos caldricos e antioxidantes naturais.

19



CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Desde a antiguidade emprega-se o processamento como método de conservacao de
alimentos a fim de preserva-los por maior periodo de tempo evitando desperdicio e poupando
energia dispendida na caga, por exemplo. Essa necessidade de processamento para
conservagao ¢ necessaria, pois, os alimentos sofrem degradagdo por alteracdes quimicas,
bioquimicas e microbiologicas desde que sdo colhidos (frutas e vegetais), coletados (ovos e
leite) ou abatidos (peixes, bovinos, aves, entre outros). Assim, o processamento tem por
objetivo oferecer alimentos e produtos alimenticios, dotados de qualidades nutritivas, e
sensoriais agradaveis, além de seguros, estando isentos de microrganismos nocivos e toxinas.

Outro fator ndo menos importante refere-se a sazonalidade na produgdoo de alimentos
e, para que esteja disponiveis em épocas fora de safra devem ser conservados por meio da
processamentos ou métodos de conservagaoo de alimentos.

Os processos de conservagdo de alimentos variam de acordo com a caracteristica da
matéria-prima e do produto final, podendo ser baseados em processos térmicos (calor ou
frio), em supressao de elementos (dgua e oxigénio), adicdo de sal ou agucar, adicdo de
substancias quimicas, adi¢ao de microrganismos fermentativos, emprego de gas inerte ou até
mesmo emprego de fumaca (defumacao) [2, 17].

Os melhores processos de conservacao sdao aqueles que, garantem uma alta qualidade
por um tempo relativamente longo e minimizam alteragdes indesejadas nos alimentos. Muitas
vezes, a fim de se atingir este objetivo, utiliza-se mais de uma tecnologia de forma que,
combinadas, submetam os alimentos em condi¢des mais brandas [17]. Apos o processamento,
a conservagao ¢ assegurada pelo uso da embalagem apropriada associada a boas condigdes de

estocagem [1].
1.4.1 Conservacgdo de alimentos pelo emprego de calor

Sao métodos que visam a eliminagdo de microrganismos indesejaveis utilizando o
bindmio tempo/temperatura, para o tratamento de um alimento. Os principais objetivos do

tratamento térmico consistem em aumentar a vida util do alimento, evitar deterioragao
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microbiologica e enzimatica; melhorar caracteristicas nutricionais e sensoriais e facilitar o
preparo de refeigoes.

A pasteurizacdo, tecnologia mais branda de tratamento térmico, ¢ utilizada quando
outros tratamentos que empregam temperaturas mais elevadas alteram parametros de
qualidade do produto de forma mais intensa. Sua temperatura nao ultrapassa 100 °C e ¢ capaz
de eliminar células vegetativas de microrganismos patogénicos ou deteriorantes. A
pasteurizagdo pode ser aplicada com diferentes bindmios de tempo/temperatura, dependendo
do produto, seja por meio de processos continuos ou ndo. Ha a pasteurizacdo lenta e
temperatura baixa (Processo LTLT — Low Temperature and Long Time), no qual se aplica
baixa temperatura (63 °C) por longo tempo (30 minutos). E ha a pasteurizacdo rapida e
temperatura alta (Processo HTST — High Temperature and Short Time), emprega-se a
temperatura alta (72 °C) durante curto periodo de tempo (15 segundos).

A necessidade da refrigeragao de um produto pasteurizado depende das caracteristicas
quimicas do produto. O suco, por exemplo, nem sempre necessita ser armazenado sob
refrigeracdo, pois seu baixo pH (alta acidez) favorece sua conservacao em temperatura
ambiente. O mesmo nao acontece com o leite, que possui pH neutro e ¢ rico em nutrientes, o
que faz com que seja um excelente meio de cultura para microrganismos devendo, portanto,
ser armazenado sob refrigeracdo para minimizar a velocidade de crescimento microbiano.

A esterilizagdo tem como objetivo prevenir a deterioragao dos alimentos, eliminado os
microrganismos patogenos ¢ deteriorantes nas formas vegetativa e esporulada. Portanto,
torna-se necessario o uso de tratamentos mais severos, com temperaturas mais elevadas, que
podem influenciar na qualidade do alimento. Como ha a eliminagdo dos microorganismos
esse processo ¢ conhecido como “esterilizagdo comercial”.

A apertizagao ¢ o aquecimento do produto ja elaborado (esterilizagdo comercial),
envasados em latas, vidros e plasticos autoclavaveis e relativamente isentos de ar. Um dos
principais processos ¢ o UHT (Ultra High Temperature) onde uma alta temperatura de 130 °C
¢ aplicada por 2 ou 3 segundos promove a esterilizagdo instantanea pela agdo de calor e
vacuo.

O controle da atividade de agua permite a inibicdo do crescimento microbiano e de
reacOes enzimaticas, oxidativas e hidroliticas do produto. Assim, dependendo do valor de
atividade de agua, o alimento pode apresentar maior ou menor tempo de vida-de-prateleira.
Este controle pode ser realizado com remogao de agua do alimento. Os principais métodos

utilizados sdo: secagem natural, desidratacao e concentragao [2].
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Na secagem natural a remocao da dgua ¢ feita em condigdes ambientais de clima seco,
ja na desidratacdo utiliza-se secadores, sob condi¢des controladas de temperatura e umidade
relativa do ar e, no processo de concentragao, remove-se apenas parte da dgua dos alimentos

(1/2 ou 1/3), também sob condig¢des controladas.

1.4.2 Conservacgdo de alimentos pelo emprego do frio

Baixas temperaturas sdo utilizadas para retardar as reagdes quimicas e a atividades
enzimaticas bem como inibir o crescimento e a atividade dos microrganismos nos alimentos.
Quanto mais baixa for a temperatura mais reduzidas serdo estas reacdes € maior sera a
inibicao do crescimento dos microrganismos. Em vegetais, além dos beneficios ja citados, o
emprego do frio reduz a taxa de respiracdo dos mesmos e consequentemente sua desidratagao
[18].

No método de conservagdo pelo frio sdo empregados a pré-refrigeracao, refrigeracao
(-1°C a 10°C), congelamento (-12 °C a -18 °C), supergelamento (congelamento abaixo de 0
°C combinado com pressao atmosférica de 4,7 mm de Hg e conservagdo a -18°C ou menos) e
liofilizagdo (processo em que a agua € removida por sublimagao).

Quando a conservagdo do alimento se da pelo emprego do frio, toda a cadeia de
producdo deve ser rigorosa quanto a manter estes alimentos na temperatura ideal de
conservagao, principalmente durante os periodos de transito (distribui¢do) e exposi¢dao nas
gondolas de pontos de vendas para que a mesma nao seja interrompida acarretando em
prejuizos, tanto sensoriais quanto a seguranca dos alimentos que diminuem sua vida-de-
prateleira.

No entanto, ao se utilizar este mecanismo de conservacdo, deve-se tomar alguns
cuidados para que os alimentos ndo sofram injurias pelo frio, que podem ser acarretadas pela
falta de uso de uma embalagem ou barreira protetora apropriada ou até mesmo por uma
velocidade de congelamento incorreta que pode dar origem a cristais de gelo muito grandes
que danificam os tecidos dos alimentos. Deve-se ressaltar que a injaria pelo frio ndo deixa o
alimento inapropriado ao consumo, mas acarreta em prejuizos sensoriais tais como
descoloragao, manchas, sabores nao caracteristicos do alimento ¢ alteragdes de textura [18].

Muitas vezes a conservagao pelo frio € utilizada em conjunto com outros métodos de

conservagao.
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No caso da conservagao por liofilizagdo, apos o processamento, na maioria das vezes
os alimentos sdo armazenados em temperatura ambiente. Estes produtos sao em geral porosos
e reidratam facilmente no entanto, este processo nao ¢ recomendado para produtos de alto

teor lipidico pois favorece a oxidacgao lipidica, que resulta no sabor de rango.

1.4.3 Conservagdo de alimentos por fermentagdo

Fermentacdo ¢ um processo anaerobio em que os microrganismos adicionados
intencionalmente retiram do meio em que sdo inoculados, o material nutritivo de que
necessitam, a0 mesmo tempo em que, altera sensorial e quimicamente o alimento, além de
reduzir significativamente seu pH. Os tipos de fermentagao mais comumente utilizadas nas
industrias alimenticias sdo: alcoolica, acética e latica.

Normalmente utiliza-se a conservagdo de alimentos por fermentagao em conjunto com
outras técnicas tais como conservacao pelo emprego do frio e conservacao pelo emprego do
calor. Alimentos produzidos pela fermentacdo, podem manter os microrganismos vivos na
sua composicao, como ¢ o caso dos iogurtes. Estes microrganismos podem ser probioticos e

conferir beneficios a saude.

1.4.4 Conservacdo de alimentos por adigdo de elementos

A deterioragcdo de um alimento pode estar relacionada com a disponibilidade de dgua
em sua estrutura. A reducdo da atividade de dgua e consequente aumento da vida-de-
prateleira do produto, pode se dar basicamente por duas formas, redugao do teor de umidade
ou agua disponivel por desidratacdao, concentragdo ou congelamento ou imobilizacao da agua
pela adicdo de elementos que ocasionam o aumento do teor de solutos, como por exemplo, na
salga ou acucaramento. Muitas vezes pode-se adicionar também aditivos quimicos desde que
seja tecnologicamente necessario. Este meio de conservagdo normalmente se define em
funcdo do componente que esta sendo adicionado ao alimento (sal, agucar ou aditivos).

Conservacio por salga e cura: Sao os processos em que se aplicam sal comum, com
ou sem agentes de cura (nitrito ou nitrato), agucar e especiarias visando a conservagao e
obtencdo de um produto de cor e sabor caracteristico. Estes processos impedem o

desenvolvimento de microrganismos, por tornar o substrato inadequado, por meio da

elevacao da pressdao osmotica do produto.
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Conservacio por agicar: O aclcar ndo age sobre o microrganismo, como qualquer
conservador, mas sua presenca ird reduzir a atividade de agua do produto criando condi¢des
desfavoraveis para o crescimento e reproducdo da maior parte das bactérias, leveduras e
mofos. Mas h4 microrganismos capazes de se desenvolverem neste meio, portanto faz-se
necessario o emprego de um tratamento complementar para sua conservagao [1, 11].

Conservacao por aditives: Adicdo de produtos quimicos de fungdo especifica que
previnem ou retardam os processos de deterioracdo de produtos alimenticios, conservando

cor, aroma e textura.

1.4.5 Conservacgdo de alimentos por Irradiacdo

A irradiagdo ¢ um dos processos de conservacao dos alimentos que visa a eliminagao
de microrganismos ou agentes contaminantes por meio da emissdo e propagacao de energia
ou particulas através do espago ou da matéria.

O efeito da irradiagdao nos alimentos pode ser dividido em dois tipos dependendo do
comprimento de ondas utilizadas. As radiagdes de elevado comprimento de onda e
consequentemente baixas energia causam perturbagdo térmica tanto nos componentes do
alimento quanto nos possiveis microrganismos ali presentes. Por outro lado, as radiagdes de
comprimento de onda mais baixos sdo capazes de inativar microrganismos sem que haja
aquecimento da matriz alimenticia e muitas vezes a aplicagdo desta técnica ¢ denominada
esterilizacao fria [19].

Diferentes microrganismos apresentam diferentes resisténcias ao tratamento por
irradiacdo e tais resisténcias também variam em funcdao do tipo de radiagdo empregada.
Portanto ao empregar a conservagao de alimentos por irradiacao deve-se observar o tempo de
exposicao do alimentos a radiagdo, a capacidade de penetracdo da radiagdo no mesmo (pois
esta varia de acordo com a composi¢ao) e também a intensidade da radiagao.

Este processo que pode aumentar o tempo de vida util de muitos alimentos a custos
competitivos, a0 mesmo tempo em que da a alternativa de nao utilizar substancias quimicas
que deixariam residuos [2, 6] pode acarretar em alguns efeitos secundarios indesejaveis,

como por exemplo a destrui¢do parcial de vitaminas [19].

1.4.6 Conservacgdo de alimentos por outros métodos
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Defumacio: processo no qual a fumaga (constituida de mais de 200 compostos),
geralmente produzida pela combustao lenta da serragem, derivada das madeiras duras, inibe o
crescimento microbiano, retarda a oxidagao lipidica e confere odor e sabor a carne curada [1].

Atmosfera modidicada: este processo consiste na alteragdo da composi¢do gasosa
naturalmente presente no interior das embalagens de produtos alimenticios (80% O, e 20%
N») por uma mistura de gases que pode aumentar o prazo comercial do alimento devido ao
efeito inibitorio de certos gases, como o CO,, por exemplo, sobre o crescimeto de diferentes
tipos de microrganismos. A redu¢do do teor de gas O, no espaco interno de uma embalagem
previne ainda os processos de oxidagao lipidica causados por este gas [20].

A mistura de gases ideal para a extensao de vida util varia de acordo com a compsi¢ao
de cada alimento, e também com a microbiota presente [20].

Concentrac¢do: processo que tem por objetivo conservar o produto por meio da
redugdo da atividade de agua e pode dar-se por evaporagdo, separagdo por membranas ou
congelamento parcial (crioconcentragao).

A concentragdo por evaporagao possui a vantagem de ser um método de concentragao
de baixo custo € que ermite maior concentragdo, porém acarreta em perdas nutricionais e de
aroma além de alteracdes de sabor.

A concentracdo por membranas, por outro lado, envolve custos relativamente
elevados, mas minimiza alteragcdes sensoriais € nutritivas nos alimentos por ndo precisar que
a agua mude de fase para ser removida.

Na crioconcentragdo também ndo se aplica calor, pois a concentracdo se da pela
separacao de cristais de gelo e, portanto, também ndo acarreta em alteragdes sensoriais €
nutritivas significativas. Porém os gastos energéticos do processo sao elevados, bem como o
custos das instalagoes.

Alta pressao hidrostatica: esta técnica de conservacao pode ser aplicada tanto para
alimentos ja embalados quanto para alimentos a granel e consiste em aplicagdo de pressoes
elevadas (normalmente entre 300 ¢ 700 MPa) por intervalos de tempo que variam de acordo
com a matriz do alimento e com sua geometria. A alta pressdao hidrostatica, nao destréi a os
componentes do alimento porque a pressao ¢ aplicada de forma uniforme em todas as
direcdes, mas inativa os microrganismos por afetar as estruturas moleculares dos compostos
quimicos necessarios para o metabolismo dos mesmos, sendo eficaz tanto contra bactérias

quanto para virus e parasitas [21].
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Dentre as vantagens deste processo pode-se destacar as baixissimas alteragdes fisicas
e quimicas nos alimentos, conservando-se assim o frescor, sabor, textura, aspecto, cor e

atributos nutricionais.
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A IMPORTANCIA DO CONTROLE DE
QUALIDADE

Os alimentos podem ser mais ou menos saudaveis dependendo da sua composi¢ao ou
pode ter um efeito maléfico sobre a satde das pessoas se nao estiver devidamente seguro para
o consumo. Portanto, para prote¢do da populacdo, setores responsavais pela saude publica
fiscalizam o controle de qualidade nos alimentos antes de serem consumidos.

O conceito de qualidade de alimentos € complexo. Para o mercado significa um apelo
de vendas ou de economia para o consumidor. Sob a oOtica nutricional reflete aspectos
relacionados a boa satde. E para toxicologistas, qualidade estd relacionada a oferta de
produtos seguros para a sociedade. A seguranga do alimento tem sido definida como sendo
uma prova razoavel de certeza de que alimentos sdo sanitariamente adequados. Assim, pode-
se dizer que o produto alimenticio que pde risco a saude, ndo tem qualidade [2].

Nao ¢ possivel obter um produto de alta qualidade com a utilizagdo de uma matéria-
prima de baixa qualidade [15].

A melhor maneira de protecdo ao consumidor ¢ a que envolve duas formas de controle
antes que os alimentos sejam consumidos. A primeira ¢ a responsabilidade da industria em
processar alimentos em devidas condi¢des higi€nico-sanitarias, evitando assim
contaminagdes por microrganismos, prejudiciais a saude das pessoas. A segunda ¢é
monitoramento feito por agéncias reguladoras para assegurar que a industria esteja realizando
seu trabalho com competéncia [6].

O aumento de importagdo e exportagao de produtos alimenticios tem contribuido para
que o Brasil produza alimentos com elevados padrdes de qualidade e seguranca, garantindo

assim, a seguranca da populacao [1].
1.5.1 O papel da embalagem

A embalagem influencia na qualidade e vida ttil dos alimentos, pois altera o ambiente

ao redor do produto, criando condi¢des que retardam as reagdes de deterioragdo. Previne a
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evaporacao ou absor¢do da umidade, evitando perda ou ganho de peso, e alteracdes de cor,
odor, sabor e consisténcia, além de poder prevenir perdas nutritivas (Contudo, a maior
alteragdo no ambiente que circunda o produto, provocada pela embalagem, ¢ quanto a
composi¢ao gasosa. Esta atmosfera ird influenciar na cor do produto, no tipo e na extensao da
deterioragdo microbioldgica e na velocidade de oxidacdao de seus componentes. Deste modo,
a embalagem torna-se uma das principais responsaveis pela manutencao da qualidade dos
alimentos por um longo periodo, além da qualidade inicial do produto e da sua temperatura
de estocagem e comercializacao [1, 6].

A matéria-prima da embalagem deve se adequar a condi¢ao fisica do alimento (sélido,
liquido, cremoso ou po) e nao deve reagir com o produto e nem transferir odor ou sabor
estranhos.

Os diversos tipos de embalagens podem ser agrupados da seguinte maneira:
recipientes metalicos rigidos; recipientes metalicos; vidro; plasticos rigidos e semi-rigidos;
plésticos flexiveis; barricas e caixas de papeldo e embalagens de madeira; papéis flexiveis;
laminados e multifoliados.

As embalagens rigidas de metal sdo fabricadas com folhas de aco ou aluminio, em
diferentes formas e tamanhos. Asseguram aos produtos ampla prote¢do contra impactos e/ou
choques. A lata ¢ uma das embalagens mais utilizadas. E inviolavel, além de ser
hermeticamente fechada, nao permitindo a entrada de oxigénio e outros gases em seu
conteudo. Age como barreira natural contra a luz, protegendo os alimentos da fotoxidagao,
por exemplo. As latas de aco sdo mais pesadas e rigidas que as de aluminio, podem ser
autoclavadas, assim suportam trtatamentos térmicos severos como a esterilizagdo, o que torna
o alimento seguro com suas propriedades nutritivas e funcionais preservadas. A esterilizagao
de latas em autoclaves permite também o cozimento do produto dentro da propria embalagem
além de eliminar os microrganismos. Este método pode dispensar a adi¢ao de conservantes.

Embalagens de aluminio podem ser rigidas ou flexiveis. Elas possuem baixa
toxicidade, tém acao protetora contra o calor, sdo leves, resistentes a corrosao, impermeaveis
a gases ¢ a umidade, além de ndo oferecerem cheiro ou sabor metalico ao produto. A lata de
aluminio apresenta um fechamento seguro pois seu processo de vedagdo garante seguranca
aos produtos acondicionados.

Embalagens de vidro apresentam propriedades importantes, pois este material ¢
atoxico, inerte a maioria das substancias, resistente a altas temperaturas de esterilizagdo,

possui perfeita impermeabilidade, ndo transmite odor e sabor ao produto, sua transparéncia ¢
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fator positivo para o consumidor, pois este tem a possibilidade de observar o produto. No
entanto, sdo sensiveis ao choque térmico e permitem a penetracao de luz, possibilitando a
fotoxidacao de alguns alimentos.

Embalagem multicamada como a “Tetra Brik” ¢ feita de trés materiais basicos que
juntos resultam em uma embalagem muito eficiente, segura e¢ leve. E formada pela
superposi¢do de cinco peliculas intercalando polietileno, papel cartdo e aluminio conforme

apresentado na Figura 1 (polietileno/ papel cartao/ polietileno/ aluminio/ polietileno).

Figura 1 - Embalagem Tetra Brik

Polietileno

Papel cartdo

Polietileno

Aluminio

Polietileno

Cada material que constitui as diferentes camadas desta embalagem exerce uma
funcdo especifica: o papel cartdo garante estrutura a embalagem; o polietileno protege contra
a umidade externa, oferece aderéncia entre as camadas e impede o contato do alimento com o
aluminio; o aluminio evita a entrada de ar, umidade e luz, perda de aroma e protege contra
contaminagdes. Esta combinacdo de materiais resulta em uma embalagem com excelentes
propriedades mecanicas e de barreira e assim, associadas a tecnologias eficientes de
processamento, proporcionam maiores niveis de seguranca, higiene e retengao de nutrientes,
além de manter o sabor e o frescor dos alimentos; pode ser armazenada por meses sem
refrigeragao ou uso de conservantes quando o alimento nela contida for esterilizado.

As embalagens flexiveis podem ser constituidas de diferentes materiais. Na escolha do
material devem-se considerar varias propriedades importantes, das quais se destacam a
permeabilidade ao vapor d’agua e ao oxigénio.

Os plasticos, em sua maior parte, sdo polimeros sintéticos produzidos principalmente

a partir de derivados de petréleo. Entre os principais tem-se:
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Polietileno: tém alta flexibilidade, baixo custo, alta disponibilidade, transparéncia,
facilidade de termossoldagem e excelente barreira a agua. Pode ser de alta ou baixa
densidade.

Polipropileno: ¢ mais rigido e resistente e mais leve que o polietileno. Apresenta
melhor barreira ao oxigénio e a umidade comparada ao polietileno de baixa densidade.

Cloreto de polivinila (PVC): seu uso aparece na forma de PVC plastificado resultando
em um material quando flexivel, transparente e de alta permeabilidade a gases;

Cloreto de polivinilideno (PVdC): tem excelente barreira ao oxigénio e € sensiviel a
umidade. Pode produzir encolhimento em cerca de 40% do seu volume.

Poliéster: em geral, possui excelente resiténcia mecanica, tem menor resisténcia a
umidade, mas ¢ eficiente como barreira ao oxigénio.

Poliamida: confere excelente barreira ao oxigénio, relativamente sensivel a umidade,
além de ser igualmente resistente;

Materiais celulosicos como papel e cartdo constituem embalagens rigidas Sao muito
utilizados em todo o mundo. Seu emprego se destina a envolver ou envasar em combinagao
com outros materiais, grande nimero de alimentos, atendendo as demandas de prote¢dao de
cada produto. Para isso sdao produzidos papéis com ampla variagdo de propriedades com
resisténcia as substancias gordurosas e resisténcia a umidade [1, 11].

Além do conhecimento sobre materiais de embalagem e suas propriedades para
acondicionar alimentos, o consumidor deve se atentar a rotulagem. Nao ha nenhuma lei que
obrigue a padronizacdo da rotulagem. Mas o rotulo de um alimento ¢ responsavel por
fornecer ao consumidor informacdes sobre o produto que sera consumido. Segundo o
regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados, RDC N° 259, de 20 de
setembro de 2002 da ANVISA (Publicada em DOU n° 184, de 23 de setembro de 2002) o
rotulo deve conter, dentre outras, as seguintes informacdes:

Nome da empresa/ autorizacao

Nome do produto e marca

Cor ¢/ ou tonalidade/ nimero de processo/ numero de registro

Local de fabricagao/ vencimento

Destinacao/ prazo de validade do produto

Grupo do produto

Embalagem primaria

Embalagem secundaria
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Forma fisica

Assunto de peticao

Restri¢cao ao uso

Conservacao.

O fabricante também deve colocar no rétulo o tempo de duragdo de alimentos que

possam perder a qualidade depois de abertos, como maionese, iogurte, leite € queijo cremoso.
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CAPITULO 2

VIDA-DE-PRATELEIRA DE PRODUTOS COMERCIALS



BEBIDAS ALCOOLICAS

Na Tabela 1 sdo apresentados os intervalos de tempos de vida-de-prateleira ou vida
util de alguns tipos de cerveja (bebida alcoodlica pasteurizada) e chope (bebida alcoolica nao
pasteurizada). De acordo com as consultas realizadas, as cervejas pasteurizadas, presentes no
mercado nacional, acondicionadas em latas de aluminio ¢ vidro ndo tém diferencas em vida-
de-prateleira, assim independentemente da marca, o prazo de validade constatado foi sempre
0o mesmo para um tipo especifico da bebida. Este resultado ¢ esperado, ja que o
processamento empregado ¢ o mesmo e ambos os materiais de embalagem utilizados sao
adequados ao produto. A diferenga entre os dois tipos de materiais de embalagem recai na
transparéncia e na hermeticidade. Considerando estes aspectos, a lata de aluminio confere

melhor barreira a luz e hermeticidade em relagdo a embalagem de vidro.

Tabela 1 - Intervalo de vida 1util de alguns tipos de bebidas alcodlicas encontradas no mercado

nacional

Bebida Embalagem Intervalo de Vida util

Cerveja Light Lata de aluminio (350 mL) 4 meses
Cerveja sem alcool Vidro (355 mL) 6 meses
Cerveja sem alcool Lata de aluminio (350 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Abadia Vidro (550 mL) 5 meses
Cerveja Tipo Ale Vidro (550 mL) 5 meses
Cerveja Tipo Malzenbier Vidro (600 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Malzenbier Vidro (355 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Malzenbier Lata de aluminio (350 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Pilsen Vidro (600 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Pilsen Vidro (355 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Pilsen Lata de aluminio (350 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Premium Lager Vidro (275 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Schwarzbier Vidro (550 mL) 5 meses
Cerveja Tipo Schwarzbier Vidro (355 mL) 5 meses
Cerveja Tipo Stout Vidro (355 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Stout Lata de aluminio (350 mL) 6 meses
Cerveja Tipo Weiss Bier Vidro (550 mL) 5 meses

Chopp Claro Barris (30 e 50 L) 10-45 dias

Chopp Escuro Barris (30 e 50 L) 10-45 dias

Constatou-se que ha variacdo no tempo de vida 1til de produtos diferentes, como por

exemplo, a cerveja Light tem menor vida-de-prateleira que a cerveja Pilsen. Esta variagdo

pode ser explicada pelo uso ou ndo de aditivos como antioxidantes e estabilizantes na
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formulagdo ou mesmo pelo teor alcoolico, em torno de 3,0% para a cerveja light e de 3,8 a
5,0% para a cerveja Pilsen. Cabe ressaltar que o 4alcool etilico atua como agente
bacteriostatico, ou seja, como inibidor do crescimento de alguns microrganismos.
Observou-se grande intervalo de vida-de-prateleira para o chope claro e escuro.
Dependendo do fabricante e do processamento adotado o tempo de vida util dos chopes
encontrados no mercado varia de 10 a 45 dias para um mesmo tipo de embalagem,
provavelmente, o tratamento térmico aplicado pela empresa define a vida-de-prateleira de seu

produto.
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BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

Quanto as bebidas nao alcoodlicas pasteurizadas (Tabela 2) foi observado que para
alguns tipos de sucos e refrigerantes o tempo de vida util varia consideravelmente com a
marca, quando um mesmo processo € embalagem sao usados.

O processo de conservacao de refrigerantes ¢ apresentado como a pasteurizacao,
entretanto neste processamento, o xarope recebe um tratamento térmico (aquecido a 80 °C e
resfriado a 20 °C em alguns casos) antes de ser misturado com a agua. Ainda com relagio a
esta bebida, salienta-se que o refrigerante ¢ um produto &cido, ou seja, de baixo pH. Assim ha
um sinergismo de processos, a pasteurizagdo do xarope, que somado a acidificagdo da bebida
proporciona sua conservagao.

Todos os refrigerantes do tipo cola apresentam o mesmo tempo de vida util,
independentemente da marca (Tabela 2). Quanto as embalagens, verificou-se que para
refrigerantes, as embalagens de aluminio e PET retorndvel propiciam ao produto um prazo
maior de vida-de-prateleira. Na comparagdo, verifica-se que a embalagem de aluminio ¢ a
que confere melhores propriedades de barreira, sendo impermeavel a gases e a luz, bem como
a que oferece melhor hermeticidade. Entre as embalagens PET de mesma capacidade e
sistema de fechamento, verifica-se uma maior vida-de-prateleira para a embalagem
retornavel, provavelmente devido a sua maior espessura em relagdo a embalagem
descartaveis (tipo one way). O aumento da espessura melhora as propriedades de barreira da
embalagem. As propriedades de barreira do PET sao inferiores as do aluminio porque nao sao
impermeaveis, desta forma permite interagdes com o meio ambiente externo, além de ser
transparente, nao apresentando barreira a luz. Para este material, a perda do dioxido de
carbono durante a estocagem de bebidas carbonatadas, pode ser de até 15% num periodo de 4
meses. O uso da embalagem PET ¢ mais recomendado para bebidas com alto teor de dioxido
de carbono, enquanto que para produtos com baixo nivel de carbonatacdao, e embalagens de
tamanho pequeno a médio, ¢ mais recomendavel o uso de outros materiais. A importancia da
relagdo volume de produto/area de embalagem ¢ evidenciada para o refrigerante guarand,
onde a vida util do produto em embalagem de 237 mL ¢ inferior as embalagens de maior

tamanho (Tabela 2). Este conceito aplica-se para todo e qualquer tipo de produto alimenticio.
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Tabela 2 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de bebidas ndo alcodlicas encontradas no mercado

nacional
Bebidas Embalagem Intervalo de vida util

Agua Mineral PET(1L) 12 meses
Bebida a base de soja Cartonada (1 L) 06-08 meses

Isoténico - Laranja PET (500 mL) 12 meses

Isoténico - Limao PET(500 mL) 12 meses

Isotdnico - Maracuja PET (500 mL) 12 meses

Isotonico - Tangerina PET (500 mL) 09 meses

Isotonico - Uva PET (500 mL) 12 meses

Bebida Mista Citrica Garrafa de Polietileno (1 L) 35-90 dias

Cha gelado Lata de aluminio (350 mL) 12 meses

Cha gelado Cartonada (1 L) 12 meses

Cha gelado PET(1L) 06 meses

Cha Light gelado Lata de aluminio (350 mL) 06 meses

Néctar de Abacaxi Cartonada (1 L) 06 meses
Néctar de Goiaba Cartonada (1 L) 10-12 meses
Néctar de Laranja Cartonada (1 L) 06-10 meses

Néctar de Maga
Néctar de Manga
Néctar de Morango
Néctar de Péssego
Néctar de Uva

Cartonada (1 L)
Cartonada (1 L)
Cartonada (1 L)
Cartonada (1 L)
Cartonada (1 L)

10-12 meses
10-12 meses
10-12 meses
10-12 meses
10-12 meses

Néctar Light Cartonada (1 L) 08-12 meses
Refrigerante Cola PET (237 mL) 04 meses
Refrigerante Cola PET (600 mL) 03 meses
Refrigerante Cola PET (2 L) 04 meses
Refrigerante Cola PET retornavel (1 L) 09 meses
Refrigerante Cola Lata de aluminio (350 mL) 09 meses

Refrigerante Cola Light PET (2 L) 04 meses
Refrigerante Cola Light Lata de aluminio (350 mL) 04 meses
Refrigerante Guarana PET (237 mL) 03 meses
Refrigerante Guarana PET (600 mL) 06 meses
Refrigerante Guarana PET (2 L) 06 meses
Refrigerante Guarana PET retornavel (1 L) 06-09 meses
Refrigerante Guarana Lata de aluminio (350 mL) 09 meses
Refrigerante Guarana Light PET (600 mL) 06 meses
Refrigerante Guarana Light PET (2 L) 06 meses
Refrigerante Guarana Light Lata de aluminio (350 mL) 06-09 meses
Refrigerante Laranja PET (2 L) 06 meses
Refrigerante Laranja PET retornavel (1 L) 06 meses
Refrigerante Laranja Lata de aluminio (350 mL) 09 meses
Refrigerante Limao PET (600 mL) 03-04 meses
Refrigerante Limao PET (2 L) 04-06 meses
Refrigerante Limao PET retornavel (1 L) 06-09 meses
Refrigerante Limao Lata de aluminio (350 mL) 09 meses
Refrigerante Quinino PET(1L) 06 meses
Refrigerante Quinino PET (600 mL) 06 meses
Refrigerante Quinino Lata de aluminio (350 mL) 06 meses

Néctares de frutas processados por pasteurizagao tipo HTST (High Temperature and

Short Time ou Alta Temperatura em Curto Tempo) e acondicionados em embalagem
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cartonada (7etra Brik) podem ter sua vida-de-prateleira variando entre 6 ¢ 10 meses (Tabela
2). Cabe ressaltar que o processo e acondicionamento em embalagens cartonadas dao-se
principalmente pelo chamado processamento asséptico, no qual os materiais de partida e as
embalagens sdo esterilizados. Todo o ambiente de produgdo ¢ asséptico, incluindo as
operagdes de acondicionamento. Neste processo uma boa eficiéncia de selagem (fechamento)
¢ de grande importancia para se evitar a recontaminagdo do produto. A maioria dos néctares
de frutas, por serem submetidos ao processo de HTST e serem, relativamente acidos, podem
ser acondicionados em condi¢des de temperatura ambiente até serem abertos. Alguns fatores
que podem ser considerados com relacdo as diferencas de vida-de-prateleira para estes
produtos estdo relacionados com a sua composicado. Como mencionado anteriormente, &
pratica comum fazer-se uso de tecnologias combinadas para estender a vida ttil de produtos
acondicionados. Apesar do processamento asséptico permitir uma maior vida-de-prateleira
sem a utilizagdo de conservadores, muitos dos produtos encontrados no mercado fazem uso
destes aditivos. Isto pdde ser percebido por meio das informagdes presentes nos rotulos das
embalagens para diferentes marcas para néctares de frutas. Os aditivos mais empregados para
néctares independente do tipo de fruta incluiram acidulantes, antioxidantes, reguladores de
acidez e estabilizantes.

Produtos como cha gelado e isotonicos apresentam comportamento semelhante aos
néctares de frutas, porém a variagdo no tempo de vida util para chas gelados de diferentes
marcas ¢ mais acentuada. Estes produtos provavelmente nao sao produzidos por
processamento asséptico, portanto fazem uso de aditivos para sua preservagao.

Para embalagens semelhantes, a variagdo no tempo de vida util esta associada com a
composi¢do do produto e aditivos incorporados na formulagdo. Os aditivos mais
frequentemente encontrados para cha gelado incluiram acidulantes e conservantes. Rotulos de

isotonicos revelaram a utilizagdo de acidulantes, antioxidantes, conservantes e espessantes.
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DERIVADOS DE CARNE RESFRIADOS

Os resultados obtidos para produtos carneos e derivados sao apresentados na Tabela 3.
Os meios de conservagdao mais utilizados para produtos in natura sao o resfriamento e
congelamento, porém alguns produtos podem ser mantidos em temperatura ambiente, como
por exemplo, o charque, devido ao tipo de processamento empregado, a salga e secagem.
Para estes produtos, a pesquisa de mercado mostra que ha uma consideravel variacdo no
intervalo de vida util dependentemente da marca. Por exemplo, apresuntado em pega pode
variar de 60 a 120 dias; carne suina tipo Parma em pega, de 120 a 540 dias; salame tipo
italiano em peca, de 90 a 120 dias, dentre outros (Tabela 3).

Carnes frescas sao produtos complexos nos quais muitos processos biologicos
associados aos tecidos vivos ainda estdo ativos. A vida-de-prateleira destes produtos esta
relacionada a importantes caracteristicas sensoriais, tais como cor e brilho, sabor e odor, teor
de umidade e condicdes bacteriologicas. Deve-se igualmente considerar as diferentes
suscetibilidades a deterioragdo para diferentes aves e animais.

Carnes frescas quando acondicionadas em meio aerdbico sob refrigeragdo terdo sua
vida 1til associada a diversos fatores, tais como crescimento microbioldgico (que por sua vez
dependera dos tipos de microrganismos), da atmosfera interna da embalagem e da
temperatura de estocagem. Algumas alteracdes mais frequentes perceptiveis aos olhos do
consumidor incluem a formacdao de limo de aspecto viscoso e presenca de odor e sabor
estranhos devido ao crescimento microbiano, alteracdo dos pigmentos da carne com
consequente alteragdo da cor, oxidacao de gorduras (produgdo de rango). Em condicdes de
anaerobiose, ou seja, para produtos acondicionados a vacuo, podem ocorrer alteragdes no
odor e sabor tais como sabor acido fermentado (a¢ao microbiana com produgdo de acido
latico, atuagdo enzimatica ou hidrélise proteica). Para materiais de embalagem mais simples,
constituidos de bandeja de poliestireno expandido recoberto com filme plastico de PVC
esticavel o periodo de vida-util ¢ de aproximadamente 10 dias para temperaturas de
refrigeragdo. Cabe ressaltar que produtos quando submetidos a processos de congelamento
apresentam maior vida util que produtos resfriados, ja que a queda na temperatura de

armazenamento evita a proliferagdo microbioldgica e agdes enzimaticas, mesmo porque a
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agua livre encontra-se indisponivel para reagdes enzimaticas e microbioldgicas por estar em

seu estado solido (gelo).

Tabela 3 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos carneos resfriados disponiveis no

mercado nacional

continua

Derivados de Carne

Embalagem e Temperatura de

Intervalo de vida

Estocagem util
Apresuntado (peca) Pelicula plastica a vacuo (0 a 5 °C) 60 - 120 dias
Apresuntado fatiado Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 30 - 45 dias
Bacon (cubos) Pote rigido de plastico com pelicula 45 - 60 dias
plastica (4 a 8 °C)
Bacon (pedago) Pelicula plastica (4 a 8 °C) 60 - 90 dias
Bacon defumado Pelicula plastica a vacuo (até 20 °C) 60 - 90 dias
Bacon fatiado Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 dias
Bacon fatiado redondo Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 dias
Bife de lombo Pelicula plastica (4 a 8 °C) 15 dias
Bife de pernil Pelicula plastica (4 a 8 °C) 15 dias
Blanquet de peru Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 35 dias
Blanquet de peru (peca) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 45 dias
Filé de peito de frango Pelicula plastica (-10 a 8 °C) 120 dias
Peito de peru Pelicula plastica a vacuo (0 a 8 °C) 45 - 60 dias
Peito de peru (fatiada) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 30 dias
Carne suina Parma (pega) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 120 - 540 dias
Charque Pelicula plastica a vacuo (até 20 °C) 90 dias
Copa Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 120 dias
Copa (fatiada) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 dias
Costela Pelicula plastica (4 a 8 °C) 90 dias
Costela suina Pelicula plastica (4 a 8°C) 15 dias
Filé Mignon suino temperado Pelicula plastica (4 a 8 °C) 15 dias
Frango Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 dias
Frango Pelicula plastica (4 a 8 °C) 10 dias
Ingredientes para feijoada Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 dias
Linguiga calabresa Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 - 90 dias
Linguiga calabresa Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 - 120 dias
Linguiga calabresa Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 - 120 dias
Linguica calabresa holandesa Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 dias
Linguica de carne de aves ¢ bovina Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 30 dias
Linguica de carne de pernil Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 120 dias
Linguica de carne de pernil e Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 120 dias
lombo
Linguica de frango Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 120 dias
Linguiga mista Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 - 120 dias
Linguica paio Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 20 - 120 dias
Linguica suina Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 90 dias
Linguica termoformadas calabresa Pelicula plastica a vacuo (0 a 8 °C) 90 dias
Linguica termoformadas paio Pelicula plastica a vacuo (0 a 8 °C) 90 dias
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Tabela 3 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos carneos resfriados disponiveis no

mercado nacional continuagdo
Derivados de Carne Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida
Estocagem util
Linguiga toscana suina Pelicula plastica (4 a 8 °C) 90 - 120 dias
Lombo defumado Pelicula plastica a vacuo (0 a 8 °C) 60 - 90 dias
Lombo defumado (fatiado) Pelicula plastica a vacuo (0 a 8 °C) 30 dias
Lombo tipo canadense Pelicula plastica a vacuo (4 a 8 °C) 60 dias
Mortadela (fatiada) Pelicula plastica (até 20 °C) 60 dias
Mortadela Bologna Pelicula plastica (até 20 °C) 60 - 90 dias
Mortadela de carne de aves Pelicula plastica (0 a 8 °C) 60 - 90 dias
Mortadela de carne de aves Pelicula plastica (0 a 8 °C) 60 dias
(fatiada)
Mortadela de carne de peru Pelicula plastica (0 a 8°C) 90 dias
Mortadela de frango Pelicula plastica (0 a 8°C) 90 dias
Mortadela sem toucinho Pelicula plastica (até 20°C) 60 - 90 dias
Paté de bacon Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de calabresa Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de figado Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de figado Pote rigido de plastico (4 a 8°C) 45 dias
Paté de frango Vidro (4 a 8°C) 45-60 dias
Paté de galinha Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de galinha Pote rigido de plastico (4 a 8°C) 60 dias
Paté de peito de peru Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de presunto Vidro (4 a 8°C) 60 dias
Paté de presunto Pote rigido de plastico (4 a 8°C) 45 dias
Picanha suina Pelicula plastica (4 a 8°C) 15 dias
Presunto (fatiado) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 30 dias
Presunto (pega) Pelicula plastica (4 a 8°C) 90 dias
Presunto cru Pelicula plastica (até 20°C) 540 dias
Presunto cru tipo italiano (pega) Pelicula plastica (4 a 8°C) 4 meses
Presunto cru tipo Serrano (peca) Pelicula plastica (até 20°C) 6 meses
Presunto de chester Pelicula plastica (4 a 8°C) 45 dias
Presunto de chester (peca) Pelicula plastica (4 a 8°C) 90 dias
Presunto de peru (fatiado) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 30 dias
Presunto de peru (fatiado) Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 30 dias
Presunto de peru (peca) Pelicula plastica (4 a 8°C) 60 dias
Presunto de peru (peca) Pelicula plastica (4 a 8°C) 45 dias
Presunto light Pelicula plastica (4 a 8°C) 90 dias
Presunto tipo Parma Pelicula plastica (4 a 8°C) 18 meses
Presunto tradicional Pelicula plastica (4 a 8°C) 90 dias
Salame tipo Italiano Pelicula plastica (até 20°C) 90 - 120 dias
Salame tipo Milano Pelicula plastica (até 20°C) 90 - 120 dias
Salaminho Pelicula plastica (até 20°C) 90 - 120 dias
Salsicha de aves Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 45 - 90 dias
Salsicha de aves light Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 60 - 90 dias
Salsicha de carne bovina e frango Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 60 dias
Salsicha de carne bovina, frango e Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 45 - 60 dias

suina
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Tabela 3 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos carneos resfriados disponiveis no

mercado nacional conclusdo
Derivados de Carne Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida
Estocagem util
Salsicha de carne bovina, frango ¢ Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 60 dias
suina sem corante
Salsicha de chester Pelicula plastica vacuo (4 a 8°C) 60 dias
Salsicha de frango Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 45 - 90 dias
Salsicha de peru Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 45 - 90 dias
Salsicha hot-dog Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 60 - 90 dias
Salsicha vegetal (proteina de soja) Pelicula plastica (4 a 8°C) 180 dias
Salsichdo Pelicula plastica (4 a 8°C) 45 - 90 dias
Tender de carne suina Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 180 dias
Tender de peru Pelicula plastica a vacuo (4 a 8°C) 45 dias

Derivados carneos sdo produtos processados, ou seja, recebem tratamentos que irdo
estender sua vida-de-prateleira e propiciar caracteristicas sensoriais especificas. As
embalagens mencionadas como pelicula pléastica sdao constituidas por polimeros
termoplasticos, que podem ser moldados pela acdo do calor e pressdo. Estas peliculas
plésticas podem conter em suas estruturas mais de um tipo de polimero e que sao distribuidos
em camadas, sendo conhecidas por multicamadas. A utilizagdo de sistemas multicamadas
permite combinar propriedades intrinsecas de barreira e resisténcia mecanica de diferentes
materiais, de forma a atender os requisitos de prote¢do para produtos especificos. Na maior
parte dos casos, a constituicdo completa da embalagem nao ¢ apresentada no rotulo. Portanto,
com relagdo a embalagem serdo diferenciadas somente o tipo de acondicionamento (se a
vacuo ou ndo) e a temperatura de estocagem recomendada.

Produtos embutidos, tais como linguiga, mortadela, salame e salsichas, além de
apresuntado e bacon, produtos de grande consumo pela populagdo brasileira, apresentaram
variagdes mais acentuadas de vida-de-prateleira para diferentes empresas (Tabela 3).

Produtos fatiados sofrem maior manipulacdao e apresentam maior area de superficie,
sendo mais susceptiveis a deterioracdo, portanto tendem a uma vida-de-prateleira bem mais
curta, comparativamente as pegas inteiras. Para extensdo de sua vida til, ¢ importante o uso
de materiais alta barreira. E comum, no entanto, encontrar produtos fatiados em bandejas de
poliestireno expandido recobertas com filmes de PVC nas gondolas de supermercados, junto
a secao de frios comercializados a granel. Estes produtos terao prazo de validade curto, sendo
adquiridos pelo consumidor para consumo rapido. Produtos fatiados acondicionados em
material alta barreira, de custo mais elevado, em geral sdo encontrados em ambiente
refrigerado, proximos a produtos de maior valor agregado. Para produtos fatiados, como

salame, pode-se verificar que muitas estruturas possuem em sua constituicdo o elemento
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aluminio, considerado material impermeavel. A eficiéncia do material de embalagem para
estes materiais vai depender da forma de aplicacdo do aluminio, se na forma de metalizagao
ou inclusdo de uma folha de aluminio. Nao se deve deixar de considerar que para diferentes
marcas, ha diferentes formulacdes, incluindo os tradicionais agentes de cura, nitrito e nitrato
de sodio, e as quantidades empregadas para cada formulagao.

Bacon ¢ um produto que contém alto teor de gordura, em torno de 40 a 50%, sendo
muito susceptivel a deterioragdo pelo contato com oxigénio, que favorece as reagdes de
oxidagdo. Por este motivo, as embalagens utilizadas para este produto sdo constituidas por
material alta barreira a este gas, contribuindo para sua maior vida-de-prateleira, embora se
apresente em muitos pontos de venda na forma fatiada (Tabela 3).

Patés possuem formulagdes variadas, porém os prazos de validade para estes produtos
variaram somente quanto ao tipo de material de embalagem empregado. Como esperado,
embalagens plasticas, por conferir propriedades de barreira inferiores comparativamente ao
vidro ou a lata metélica, oferecem menor protecdo ao produto, consequentemente menor vida
util. O vidro, material inerte, terd sua eficacia de conservacdao associada principalmente a

eficiéncia do sistema de fechamento, ou seja, a hermeticidade da embalagem (Tabela 3).
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DERIVADOS DE LEITE

Os tempos de vida util dos produtos derivados de leite, presentes no mercado
nacional, sdo apresentados na Tabela 4. A maioria destes produtos ¢ armazenada em
condigdes resfriadas, entre 4 a 8 °C. Para esta classe de alimentos foi possivel observar que
ha uma grande variacdo no tempo de vida-de-prateleira dos derivados processados por
empresas diferentes. A bebida lactea de iogurte com polpa de frutas, por exemplo, varia de 35
a 60 dias, a bebida lactea, sabor chocolate, esterilizada e armazenadas em embalagens
cartonadas, também tem uma variagao entre 4 a 5 meses. O processamento empregado
interfere na vida util destes produtos. Se forem empregadas tecnologias mais brandas, que
empregam temperatura e/ou tempo menores, a vida 1til serda menor. Mas se as condigdes de
processamento forem as mesmas, a estabilidade de um produto estara relacionada ao controle
de qualidade utilizado pela empresa que os fabrica ou dos ingredientes utilizados nas
formulagdes. Produtos que t€ém um alto consumo e que estdo ha mais tempo no mercado,
como leite esterilizado e margarinas apresentam o mesmo tempo de vida qtil,
independentemente da empresa que os processa. Queijos minas padrdo e minas frescal
também sdo exemplos de produtos bastante consumidos, entretanto, o tempo de vida util
varia consideravelmente entre os fabricantes, nota-se que existem queijos padrao que podem
durar 3 meses, enquanto outros podem durar 5 meses (Tabela 4). Produtos frescos, como € o
caso dos queijos minas padrao e frescal, as boas praticas de manipulagao de alimentos na
fabricagdo e o controle da temperatura de armazenamento podem ser dois importantes fatores
para a manutengdo da sua vida 1util, sdo fatores que devem ser rigorasamente controlados
para que se garanta 0 consumo Seguro.

A especialidade lactea com requeijao apresentou uma variagdo significativa no
intervalo de vida-de-prateleira quando armazenada em embalagem de vidro e de plastico,
mostrando, neste caso, que a embalagem ¢ um fator determinante no prazo de vida-de-
prateleira. Outro fator importante sdo os processamentos adotados, isto pode ser observado
nos queijos, além da temperatura de armazenamento, como ¢ o caso do queijo tipo
gorgonzola (refrigerado e com A,, relativamente maior) comprado ao queijo tipo parmesao

(temperatura ambiente e com A, relativamente menor).
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Tabela 4 - Intervalo de vida util de alguns tipos de produtos derivados do leite, disponiveis no

mercado nacional

continua

Derivados de leite

Embalagem

Intervalo de vida util

Achocolatado
Bebida Lactea com logurte Integral e Polpa de
Fruta
Bebida Lactea com logurte Integral e Polpa de
Fruta
Bebida Lactea com logurte Integral e Polpa de
Fruta Light
Bebida Lactea de Chocolate Longa Vida"
Creme de Leite
Especialidade Lactea com requeijao
Especialidade Lactea com Requeijao
Cremoso/Light
Leite Desnatado Longa vida"
Leite Fermentado Desnatado
Leite Gelificado
Leite Integral Longa Vida®
Leite tipo C
Leite Semi desnatado’
Manteiga
Margarina (40%)
Margarina (60%)
Margarina (65%)
Margarina (80%)
Margarina Culinaria (70%)
Margarina Light (35%)
Queijo mussarela
Queijo Coalho
Queijo Cottage Fresco
Queijo Cremoso
Queijo Minas (padrio)
Queijo Minas Frescal
Queijo Minas Frescal Light
Queijo Mussarela light
Queijo Parmesdo’
Queijo Petit Suisse com Polpa de Fruta
Queijo Prato
Queijo Prato Light
Queijo Processado Tipo Cheddar
Queijo Processado Tipo Gorgonzola
Queijo Processado UHT/Light"
Queijo Tipo Brie
Queijo Tipo Camembert
Queijo tipo Edam
Queijo Tipo Estepe
Queijo Tipo Gorgonzola
Queijo Tipo Gouda
Queijo Tipo Gruyére
Queijo Tipo Parmesdo’
Queijo Tipo Provolone

Saco de polietileno

Garrafa plastica

Copo plastico

Saco de polietileno

Garrafa plastica

Cartonada
Garrafa plastica
Vidro
Copo plastico

Cartonada
Garrafa Plastica
Pote Plastico
Cartonada

Saco de Polietileno

Cartonada
Laminada
Pote Plastico
Pote Plastico
Pote Plastico
Pote Plastico
Pote Plastico
Pote Plastico
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Laminado
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Granel
Copo plastico
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Laminada
Laminada
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica
Pelicula Plastica

9 dias
35 - 60 dias

40 - 60 dias
40 - 60 dias
42 - 50 dias

4 - 5 meses

35 - 45 dias

65 - 90 dias
60 dias

4 meses
31 - 60 dias
30 - 35 dias

4 meses

5 dias

4 meses

4-6 meses

6 meses

6 meses

6 meses

6 meses

6 meses

6 meses
4 - 5 meses

3 meses

30 dias

180 dias
3 - 5 meses
25 - 35 dias
35 - 46 dias

4 meses

3-5 meses
35 - 45 dias

118 - 180 dias

180 dias

180 - 240 dias

180 dias
6 meses
42 dias
42 dias
6 meses
6 meses
2 - 4 meses
4 - 6 meses
6 meses
12 meses
4 meses
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Tabela 4 - Intervalo de vida util de alguns tipos de produtos derivados do leite, disponiveis no

mercado nacional conclusdo
Derivados de leite Embalagem Intervalo de vida 1til
Queijo Tipo Reino Pelicula Plastica 6 - 7 meses
Requeijao Cremoso Bisnaga Plastica 55 - 75 dias
Ricota Pelicula Plastica 31 - 60 dias

= -
Produtos armazenados em temperatura ambiente.
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PRODUTOS SECOS (FARINACEOS),
DOCES, BISCOITOS, CHOCOLATES e
SNACKS

Na classificagao popular de secos e molhados, os alimentos “secos” sdo aqueles que
possuem baixa umidade ou Ay,. A retirada de agua do produto pode ser feita através de varios
processos desde uma secagem, até uma torracdo no caso de graos ou mesmo uma
concentracdo para compotas e geleias, por exemplo. Sao alimentos que ndo necessitam de
refrigeragdo para serem conservados, embora alguns necessitam de refrigeracao depois de
abertos. Estes alimentos devem sempre ser armazenados a temperatura ambiente, mas em
lugares secos e frescos. Lugares imidos fardo com que o alimento incorpore a agua do
ambiente e percam suas caracteristicas, principalmente se a embalagem nao for totalmente
impermeavel a agua. Quando expostos as temperaturas elevadas poderao ocasionar reagdes
de oxidacao ou at¢ mesmo o derretimento no caso de chocolates, por exemplo.

Os alimentos ‘“secos”, doces, biscoitos, chocolates e snacks sdo apresentados na
Tabela 5. Na forma de apresentacao dos dados, especificamente para estes produtos, nao sao
contemplados os processos aplicados para conservagdo, pois a grande caracteristica destes
produtos ¢ a baixa atividade de agua (Ay) e umidade, consequentemente.

O tempo de vida-de-prateleira de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional
revela que grande parte dos itens mencionados (Tabela 5) ndo apresenta variagdo quando
diferentes empresas os processam. Entretanto, também para esta classe de produtos nota-se
que alimentos de grande consumo como polvilho de mandioca, a variacdo ¢ relativamente
grande, enquanto o tempo de vida util de uma marca ¢ de 9 meses, da outra ¢ de 24 meses
(Tabela 5). Especificamente para este produto (amido de mandioca seco) o problema nesta
ampla variacdo certamente estd relacionado com a manutencdo da seguranga alimentar do
produto. E interessante, por meio deste estudo, fazer com que o consumidor se conscientize
para sempre se perguntar: “Por que uma marca tem maior prazo de validade que outra sendo
que o produto ¢ o mesmo?” Para um produto obtido de um mesmo processamento em
empresas diferentes, varios fatores devem ser considerados além do preco, como a

embalagem, a forma como a vida ttil foi estudada (fato desconhecido pelo consumidor), a
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garantia de alimento seguro para o consumo dentro do prazo, boas praticas de fabricacao de
alimentos, além da marca que alguns consumidores se acostumaram a adquirir.

Para graos como arroz, feijao e milho, também se observa um tempo diferenciado de
vida-de-prateleira, o que ¢ inerente a marca. O prazo de validade para estes produtos ¢
importante para restaurantes industriais que, normalmente adquirem em grandes quantidades,
assim como o fubd, o aglcar e o trigo. Na producao de cereais de, forma geral, a empresa
produtora deve se atentar ao controle de insetos e ovos de insetos para que sejam extintos e
nao se proliferem. Como exemplo de processamento, alguns pastificios possuem um sistema
fisico de centrifugagdo para remog¢ao de ovos de insetos.

Produtos achocolatados e biscoitos ndo mostraram diferencas no tempo de vida util
em relacdo ao fabricante e ao tipo de embalagem empregada. Os condimentos secos, de um
modo geral, também apresentaram um tempo de vida util de 12 meses independentemente da

marca (Tabela 5).

Tabela 5 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional

continua
Produtos secos Embalagem Intervalo de vida 1til
Acafrao Plastico 12 meses
Achocolatado em pé Lata de ago 12 meses
Acgucar Cristal Especial Plastico 24 meses
Actcar Mascavo Plastico 6 - 12 meses
Acgucar refinado Especial Plastico 12 - 24 meses
Alecrim Desidratado Plastico 16 meses
Alho Granulado Plastico 12 meses
Amendoim com Casca e Torrado Plastico 5 - 8 meses
Amendoim Descascado Plastico 6 meses
Amendoim descascado e temperado Plastico Laminado 6 meses
Amendoim doce Plastico Laminado 6 meses
Amendoim japonés Plastico Laminado 6 meses
Amendoim salgado Plastico Laminado 6 meses
Anis em Po Plastico 18 meses
Arroz Integral Plastico 9 meses
Arroz Integral Longo Fino Tipo 1 Plastico 12 meses
Arroz Parbolizado Longo Tipo 1 Plastico 6 - 12 meses
Arroz Polido Longo Fino Tipo 1 Plastico 4 - 12 meses
Aveia em Flocos Plastico/Papel 9 - 12 meses
Batata frita Plastico Laminado 3 - 6 meses
Bicarbonato de Sodio Plastico 18 meses
Biscoito de agua e sal Plastico 8 meses
Biscoito de leite Plastico 8 - 12 meses
Biscoito de maisena Plastico 8 - 12 meses
Biscoito Maria Plastico 8 - 12 meses
Biscoito recheado Plastico Laminado 8 - 12 meses
Biscoito salgado Plastico Laminado 8 meses
Biscoito sem recheio Plastico Laminado 8 meses
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Tabela 5 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional
Continuac¢do

Produtos secos Embalagem Intervalo de vida util
Biscoito wafer recheado Plastico Laminado 8 - 12 meses
Biscoitos amanteigados Plastico 6 meses

Biscoitos amanteigados chocolate Plastico 8 meses

branco

Bombons diversos Plastico Laminado 12 meses

Cacau em po Papel 12 meses

Café Torrado e Moido (a vacuo) Plastico Laminado 12 meses
Café Torrado ¢ Moido (almofada) Plastico Laminado 60 - 90 dias

Caldo de Carne Papel Laminado 12 meses

Caldo de Costela Papel Laminado 12 meses

Caldo de Galinha Papel Laminado 12 meses

Caldo de Legumes Papel Laminado 12 meses

Camomila Plastico 12 meses

Canela e Agucar Plastico 18 meses

Canela em Casca Plastico 18 meses

Canela em Po Plastico 18 meses
Canjica Amarela Plastico 6 - 12 meses
Canjica Branca Plastico 6 - 12 meses
Canjiquinha Plastico 6 - 12 meses

Cappuccino Plastico Laminado 12 meses

Cebola, Alho e Salsa Plastico 12 meses

Cebolinha Verde Desidratada Pléstico 12 meses

Cevada Plastico Laminado 12 meses

Cha de Boldo Papel 18 meses

Chéa de Camomila Papel 18 meses

Cha de Carqueja Papel 18 meses

Cha de Cidreira Papel 18 meses

Cha de Erva-doce Papel 18 meses

Cha de Frutas Papel 18 meses

Cha de Hortela Papel 18 meses

Cha mate Papel 18 meses

Cha Preto Papel 18 meses

Cha Verde Papel 18 meses

Cheiro Verde Plastico 12 meses

Chocolate ao leite Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate branco Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com avela Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com castanhas Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com cookie Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com crocante Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com flocos Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate com passas Plastico Laminado ou Papel 12 meses

Chocolate em po parcialmente Plastico 12 meses

desengordurado

Chocolate light Plastico 12 meses
Chocolate meio amargo Plastico 12 meses

Coco ralado Plastico Laminado 12-18 meses
Coentro Plastico 12 meses
Cominho em P6 Plastico 16 meses
Condimento Misto Pléstico 12 meses
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Tabela 5 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional

Continuac¢do
Produtos secos Embalagem Intervalo de vida util
Condimento Misto Plastico 12 meses
Condimento Preparado (sal grosso Plastico 5 anos
adicionado a glutamato de monossodico)
Confeito Aluminizado Plastico 12 meses
Cravo da India Plastico 18 meses
Cravo em Po Plastico 18 meses
Creme de Arroz Plastico/Papel 6 meses
Curry Plastico 16 meses
Doce de amendoim Plastico 4 meses
Doce de banana Plastico 6 meses
Doce de goiaba Plastico 6 meses
Endro Plastico 18 meses
Erva Doce Plastico 18 meses
Ervas Finas Plastico 12 meses
Ervilha Plastico 9 - 12 meses
Estragdo Plastico 10 meses
Extrato de Soja Plastico 12 meses
Farinha de Aveia Plastico 6 meses
Farinha de Centeio Plastico 9 meses
Farinha de Mandioca Biju Plastico 12 meses
Farinha de Mandioca Branca Plastico 9 - 12 meses
Farinha de Mandioca Torrada Plastico 9 - 12 meses
Farinha de Milho Amarela Plastico 6 - 12 meses
Farinha de Milho Branca Plastico 9 meses
Farinha de Rosca Plastico 6 - 12 meses
Farinha de Trigo Papel 4 meses
Farinha de Trigo Integral Plastico 9 meses
Farofa Pronta de Mandioca Plastico Laminado 6 meses
Farofa Pronta de Milho Plastico Laminado 8 meses
Fécula de Batata Plastico 12 meses
Feijao Branco Plastico 9 - 12 meses
Feijao Cores tipo 1 Plastico 180 dias
Feijao Preto Tipo 1 Plastico 180 dias
Fibra de Trigo Plastico 3 meses
Flocos de Milho Plastico 12 meses
Flocos de Milho finos Pré-cozidos Plastico 6 meses
Fondant de leite Plastico 6 meses
Fuba Branco Plastico 12 meses
Fuba de Pré- Cozido Plastico 6 - 9 meses
Fuba Mimoso Plastico 6 meses
Gengibre moido Plastico 12 meses
Granulado crocante Plastico 12 meses
Grao-de-Bico Plastico 6 - 12 meses
Ingredientes para Bolinho de Chuva Plastico Laminado 06 meses
Kummell Plastico 18 meses
Lentilha Plastico 9 - 12 meses
Louro em Po6 Plastico 12 meses
Macarrio instantaneo Plastico 12 meses
Macarrao sémola de trigo com ovos Plastico 12 meses
Macarrdo sémola de trigo sem ovos Plastico 12 meses
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Tabela 5 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional

Continuac¢do
Produtos secos Embalagem Intervalo de vida util
Manjericao Plastico 18 meses
Manjerona Plastico 18 meses
Milho de Pipoca de Microondas Light Papel Laminado 12 meses
Milho para pipoca Plastico 6 - 8 meses
Milho para Pipoca de Microondas Sabor Papel Laminado 6 - 12 meses
Baunilha

Milho para Pipoca de Microondas Sabor
Manteiga e sabor Bacon
Milho para Pipoca de Microondas Sabor
Natural
Milho para Pipoca de Microondas Sabor
Queijo
Mistura para Canjiquinha de Milho
Mistura para Chantilly
Mistura para Cuaru
Mistura para Pao de Batata
Mistura para Pao de Queijo
Mistura para Puré de Batata
Mistura pronta para empanar a milanesa
Mostarda em Graos
Orégano
Pagoca
Palitinhos salgados
Pé de moleque
Pimenta Branca em Grao
Pimenta branca em Po
Pimenta Calabresa
Pimenta do Reino em Po
Pimenta do Reino Preta em Po
Pimenta e Cominho
Pimenta e Limao
Pimenta Jamaica
Pimenta Paprica Doce
Pimenta Paprica Picante
Pimenta Preta em Grao
P6 para Sobremesa Mousse
P6 para Sorvete
Polenta pronta
Polvilho de Mandioca Azedo
Polvilho de Mandioca Doce
Preparado solido para Refresco
Proteina de Soja Texturizada
Rosquinha de coco
Sal Grosso lodado
Sal Light
Sal Refinado lodado
Salgadinho de milho sabor natural
Salgadinho de milho sabor queijo
Salgadinho de milho sabor requeijao
Salgadinho de trigo sabor bacon

Papel Laminado
Papel Laminado
Papel Laminado

Plastico Laminado
Cartonada
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico Laminado
Plastico
Plastico/Vidro
Plastico/Vidro
Plastico
Plastico/Vidro
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico
Plastico
Plastico
Papel Laminado
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico Laminado
Plastico Laminado

8 - 12 meses

8 - 14 meses

8 - 12 meses

6 meses
12 meses
6 meses
6 meses
6 meses
6 meses
12 meses
18 meses
14 meses
4 meses
3 -4 meses
4 meses
18 meses
18 meses
12 meses
18 meses
18 meses
18 meses
12 meses
12 meses
12 meses
12 meses
18 meses
12 meses
12 meses
4 meses
9 - 24 meses
9 - 24 meses
12 meses
9 meses
8 meses
24 meses
24 meses
24 meses
3 -4 meses
3 -4 meses
3 -4 meses
3 - 4 meses
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Tabela 5 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos “secos” disponiveis no mercado nacional

Conclusdo
Produtos secos Embalagem Intervalo de vida util
Sagu Plastico/Papel 9 meses
Sal Grosso lodado Plastico 24 meses
Sal Light Plastico 24 meses
Sal Refinado lodado Plastico 24 meses
Salgadinho de milho sabor natural Plastico Laminado 3 - 4 meses
Salgadinho de milho sabor queijo Plastico Laminado 3 - 4 meses
Salgadinho de milho sabor requeijao Plastico Laminado 3 - 4 meses
Salgadinho de trigo sabor bacon Plastico Laminado 3 - 4 meses
Salgadinho de trigo sabor carne Plastico Laminado 3 - 4 meses
Salgadinho de trigo sabor cebola Plastico Laminado 4 meses
Salgadinho de trigo sabor milanesa Plastico Laminado 4 meses
Salgadinho de trigo sabor picanha Plastico Laminado 4 meses
Salgadinho de trigo sabor queijo Plastico Laminado 3-4 meses
Salsa Desidratada Plastico 8 meses
Salvia Plastico 16 meses
Sémola de Milho Plastico 9 meses
Soja em Grao Plastico 12 meses
Sopa desidratada de carne Papel Laminado 12 meses
Sopa desidratada de galinha Papel Laminado 12 meses
Sopa desidratada de legumes Papel Laminado 12 meses
Tapioca Plastico 9 meses
Tempero Baiano Plastico 12 meses
Tempero Completo Plastico 2 anos
Tempero Italiano Plastico 12 meses
Tempero para Aves Plastico 12 meses
Tempero para Carnes Plastico 12 meses
Tempero para Churrasco Plastico 12 meses
Tempero para Peixes Plastico 12 meses
Tempero para Pizza Plastico 12 meses
Tomilho Plastico 12 meses
Trigo em Grao Plastico 12 meses
Trigo para Kibe Plastico 6 - 12 meses

51



ENLATADOS e CONSERVAS

O tempo de vida util ou vida-de-prateleira de produtos enlatados sdao apresentados na
Tabela 6. Os produtos em conservas sdo acondicionados em latas, vidros ou embalagens
cartonadas. Estes produtos para serem conservados necessitam de esterilizagdao, ou em alguns
casos, uma pasteurizacao acrescida de acidificagao, como por exemplo, as conservas de
vegetais. Estes produtos possuem extensa vida-de-prateleira.

Este longo prazo de vida util se deve ao tipo de embalagem adotada, associada ao
tratamento térmico sofrido e as condigdes do meio que o alimento € preservado, muitas vezes
em baixo pH ou grande quantidade de acucar e sal. Estas condigdes dificultam o
desenvolvimento de microrganismos que alteram ou deterioram estes alimentos, além de
impedirem a penetracdo de gases e dependendo da embalagem empregada, de luz.

Percebem-se variagdes relativamente grandes no tempo de vida 1til como aquele das
azeitonas verdes, que variam entre 24 ¢ 48 meses (Tabela 6). Considerando que o processo de
conservagao de azeitonas relaciona-se com a diminuicdo da atividade de agua em
consequéncia da salga, supde-se que diferentes tempos de vida-de-prateleira estdo
relacionados a escolha da matéria-prima e/ou ao processamento adotado. No processamento
das azeitonas pode-se usar diferentes concentragdes de sal, o meio pode ser acidificado,
diferentes binomios tempo/temperatura podem ser empregados no tratamento térmico e todos

estes fatores influi na vida util do produto.

Tabela 6 - Intervalo de vida 1til de alguns tipos de produtos enlatados ou em conservas disponiveis

no mercado nacional continua
Enlatados e conservas Embalagem Intervalo de vida util
Abacaxi em calda Lata de ago 24 meses
Aspargos brancos Vidro 32 meses
Atum claro soluvel em 6leo Lata de ago 48 meses
Atum light Lata de ago 24 meses
Atum ralado ao natural light Lata de ago 21 meses
Atum ralado em 6leo Lata de ago 45 meses
Atum ralado em 6leo Lata de ago 48 meses
Atum soélido em 6leo Lata de ago 48 meses
Atum sélido natural Lata de ago 30 meses
Atum solavel em 6leo Lata de ago 48 meses
Azeitonas pretas Vidro 24 - 48 meses
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Tabela 6 - Intervalo de vida util de alguns tipos de produtos enlatados ou em conservas disponiveis

no mercado nacional conclusdo
Enlatados e conservas Embalagem Intervalo de vida util
Azeitonas verdes Vidro 24 - 48 meses
Beterraba Vidro 18 meses
Brocolis Vidro 12 meses
Cebola Vidro 14 - 36 meses
Chucrute Vidro 12 meses
Cogumelos Vidro 24 - 36 meses
Cogumelos Plastica 6 - 12 meses
Doce de leite Lata de ago 6 - 12 meses
Ervilha Lata de ago 24 - 30 meses
Feijao branco (salada) Lata de ago 24 meses
Feijoada Lata de ago 36 meses
Fermentado acético de alcool Plastica 24 meses
Fermentado acético de macga Plastica 24 meses
Fermentado de alcool e vinho branco Plastica 12 meses
Fermentado de alcool e vinho tinto Plastica 24 meses
Goiabada Lata de ago 24 meses
Grao de bico em conserva Lata de ago 24 meses
Ketchup tradicional Plastica 10 - 24 meses
Ketchup tradicional Cartonada 10 - 24 meses
Milho verde Lata de ago 24 - 30 meses
Molho de soja Vidro 24 meses
Molho de soja light Vidro 24 meses
Molho Inglés Vidro 24 meses
Molho de tomate temperado Cartonada 12 - 15 meses
Molho de tomate tradicional Cartonada 11 - 18 meses
Morango em calda Lata de ago 36 meses
Mostarda Amarela Plastica 8 - 12 meses
Ovos de codorna Vidro 24 meses
Palmito de Acai Vidro 36 meses
Palmito Jucara Vidro 6 - 18 meses
Palmito Pupunha Vidro 18 meses
Paté de carne Vidro 24 meses
Paté de galinha Vidro 24 meses
Paté de presunto Vidro 24 meses
Pepinos Vidro 12 - 18 meses
Péssego em calda Lata de ago 36 meses
Picles Vidro 18 - 24 meses
Salsicha petisco Lata de ago 36 meses
Salsicha tipo Frankfurt Lata de ago 36 meses
Salsicha Viena Lata de ago 36 meses
Sardinha enlatada com 6leo Lata de ago 37 - 48 meses
Sardinha enlatada com tomate Lata de ago 38 - 47 meses
Seleta de legumes Lata de ago 24 meses
Tomates secos Vidro 90 dias




MASSAS SEMIPRONTAS

Os tempos de vida util de massas semiprontas (pré-cozidas) refrigeradas sao
apresentados na Tabela 7. Estes tipos de massas necessitam de refrigeracdo durante a
armazenagem devido a umidade relativamente alta. Sdo produtos embalados em bandejas
recobertas com filmes plasticos transparentes, com ou sem atmosfera modificada, ¢ podem
ser armazenados em temperatura variando de 0 a 8 °C. Este tipo de produto tem vida-de-
prateleira variando entre 30 e 100 dias, devido as diferentes tecnologias empregadas. Para um
mesmo produto, elaborado por diferentes empresas, nao ha grandes variagdes no tempo de

vida-de-prateleira.

Tabela 7 - Intervalo de vida 1util de massas semiprontas disponiveis no mercado nacional

Massas semiprontas Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida ttil
Armazenamento
Capeletti de carne Plastico (0 a 8°C) 60 dias
Capeletti de frango Plastico (0 a 8°C) 60 - 80 dias
Massa folhada Plastico (0 a 8°C) 45 dias
Massa fresca para lasanha Plastico a vacuo (0 a 8°C) 50 dias
Massa fresca para lasanha, canelone e Plastico (0 a 8°C) 60 dias
rondeli
Massa fresca para nhoque Plastico (0 a 8°C) 50 dias
Massa fresca para pastel Plastico (0 a 8°C) 45 - 50 dias
Massa fresca para pizza Plastico (0 a 8°C) 70 dias
Massa fresca para talharim Plastico (0 a 8°C) 45 dias
Massa para panqueca Plastico (0 a 8°C) 30 dias
Massa semipronta para pizza de Plastico (0 a 8°C) 40 dias
frigideira
Ravioli de carne Plastico (0 a 8°C) 60 - 100 dias
Ravioli de frango Plastico (0 a 8°C) 100 dias
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OLEOS ¢ GORDURAS

Os oleos e alimentos gordurosos de base vegetal tém seu tempo de vida util
apresentado na Tabela 8. O azeite de oliva extra virgem acondicionado em uma mesma
embalagem tem um tempo de vida-de-prateleira que varia consideravelmente com a empresa
que o fabrica. Os armazenados em lata ttm um tempo que varia de 18 a 36 meses e os
embalados em vidro de 18 a 24 meses. Sabe-se que os 6leos quando armazenados em
embalagens transparentes podem sofrer maior oxidacdo. Entretanto, 6leos de soja refinados,
disponiveis no mercado, de diferentes marcas e acondicionados em diferentes embalagens,
apresentam vida-de-prateleira similares.

Os o6leos de sementes oleaginosas, como soja, milho e girassol, apresentam uma vida-
de-prateleira de 12 meses (Tabela 8). O fato do 6leo de oliva extra virgem possuir, em alguns
casos, maior tempo de vida util refere-se a propria natureza da matéria-prima, pois o 6leo de
oliva possui elevada quantidade de compostos antioxidantes que, naturalmente protegem o

produto da oxidagdo pela luz ou exposicao branda ao calor.

Tabela 8 - Intervalo de vida 1til de 6leos e gorduras disponiveis no mercado nacional

Oleos e gordura Embalagem Intervalo de vida 1til
Azeite de oliva extra virgem Lata 18 - 36 meses
Azeite de oliva extra virgem Vidro 18 - 24 meses

Azeite de oliva tradicional Lata 36 meses
Maionese de canola Vidro 8 meses
Maionese de soja Vidro 8 meses
Oleo de canola PET 12 meses
Oleo de girassol PET 12 meses
Oleo de milho refinado PET 12 meses
Oleo de soja enriquecido com vit. A, D e E. PET 8 meses
Oleo de soja refinado Lata 12 meses
Oleo de soja refinado PET 6 - 12 meses

55



PRODUTOS CONGELADOS

Os produtos congelados disponiveis no mercado nacional sdo apresentados na Tabela
9. Nesta classificagdo optou-se por ndo separar alimentos vegetais de produtos carneos.

Produtos congelados, em fun¢ao da baixa temperatura e da indisponibilidade da dgua
livre, que se encontra na forma de gelo, podem ser conservados por até 24 meses a -20 °C.
Este periodo ira depender da temperatura de estocagem que em refrigeradores domésticos e
comerciais chegam até -18 °C.

O peru temperado, assim como a bisteca suina, sobrecoxa de frango e demais
alimentos carneos, quando armazenados em diferentes temperaturas apresentam variagdes
significativas no intervalo de vida-de-prateleira, de maneira que temperaturas mais elevadas
conferem um menor tempo de vida util ao alimento, mostrando a influéncia das condi¢des de
armazenamento. Nas embalagens de cada produto pesquisado estdo indicadas as temperaturas

ideais de conservagao (Tabela 9) para a relativa vida-de-prateleira.

Tabela 9 - Intervalo de vida util de produtos congelados disponiveis no mercado nacional

continua
Produtos congelados Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida
estocagem util
Almondega de carne bovina Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Almondega de Frango Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Asa de frango temperado Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Plastico (-12 a -18°C) 12 meses
Ave Plastico (-10 a -8°C) 12 meses
Bacon cubos ou fatiados Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Batata Palito Plastico (-10 a -8°C) 18 meses
Bisteca suina Plastico (-10 a -8°C) 2 - 6 meses
Plastico (-18 a -12°C) 8 - 12 meses
Bolinha de Queijo Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
Bolinho de Aipim temperado e recheado Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
com carne
Bolinho de Peixe Papel cartolina (-10 a -8°C) 8 meses
Brocolis Congelados Plastico (-10 a -8°C) 18 meses
Caldo de Peixe Tilapia Plastico (-10 a -8°C) 8 meses
Camardo Plastico (-10 a -8°C) 12 meses
Canelone de Frango com Catupiry ao Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses

molho Rose




Tabela 9 - Intervalo de vida util de produtos congelados disponiveis no mercado nacional

continua¢do
Produtos congelados Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida
estocagem util
Canelone de ricota com espinafre ao Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
molho branco
Canja de carne de frango com arroz e Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
legumes
Capeletti de presunto Tender ao molho Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
branco
Carne bovina e de frango moida, Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
temperada e congelada
Carne bovina moida temperada com trigo Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
integral (quibe)
Carne bovina moida temperada e Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
congelada
Carne com Brocolis Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Carne de Frango temperada, empanada e Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
congelada
Carne de peru moida, temperada e Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
congelada
Peixe moido a milanesa (Merluza) Papel cartolina (-10 a -8°C) 12 meses
Papel cartolina (-18 a -12°C)
Carne suina moida temperada e Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
congelada
Chester Temperado Plastico Laminado (-10 a -8°C) 15 meses
Plastico Laminado (-18°C) 18 meses
Codorna Papel cartolina (-10 a -8°C) 12 meses
Coracao de frango Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Costela bovina Plastico (-10 a -8°C) 12 meses
Costela suina Plastico (-8°C) 2 meses
Plastico (-18 a -12°C) 8 meses
Costela Suina Temperado Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Costelinha ao molho oriental Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Couve Flor Congelada Papel cartolina (-10 a -8°C) 18 meses
Coxa de frango ndo temperada Plastico (-10 a -8°C) 6 - 12 meses
Coxa de frango temperado Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Plastico (-18 a -12°C) 12 meses
Coxinha de frango pré-frita Plastico (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
Creme de ervilha Com bacon Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Creme de queijo Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Croquete de Carne Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
Empada de Frango Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Empadinhas de Palmito Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Ervilha Congelada Plastica (-10 a -8°C) 18 meses
Feijoada Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Filé de Frango a Parmegiana Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Filé de Frango gratinado com brocolis, Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
cenoura e arroz primavera.
Filé de peito de frango Papel cartolina (-10°C a -8°C) 6 meses
Papel cartolina (-18°C a -12°C) 12 meses
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Tabela 9 - Intervalo de vida util de produtos congelados disponiveis no mercado nacional

continua¢do

Produtos congelados

Embalagem e Temperatura de

estocagem

Intervalo de vida

util

Filé Mignon suino
Filé suino com bacon temperado
Folhado doce
Folhado salgado
Frango a passarinho
Frango marinado

Frango nao temperado

Frango temperado

Frango xadrez
Fussili ao sugo com almdndegas
Ingredientes para Feijoada
Lasanha 4 queijos
Lasanha a Bolonhesa
Lasanha ao molho branco
Lasanha ao sugo
Lasanha de Chester
Lasanha de creme de espinafre
Lasanha de frango ao molho
Lasanha de peru
Lasanha de vegetais
Linguica calabresa Defumada
Linguica Calabresa fatiado
Linguica de Carne Suina
Linguiga de frango
Linguiga de pernil e paleta
Linguica Pernil
Linguiga toscana fresca
Lombo ao molho oriental
Lombo Assado
Lombo inteiro

Lombo inteiro recheado com farofa
Lombo inteiro temperado
Lombo suino
Mandioca Palito
Medalhdo Chester

Medalhdo com bacon de filé suino
Medalhdo com bacon e carne bovina

Medalhao com bacon e peito de frango

Nhoque a Bolonhesa
Nhoque de Batata

Plastico Laminado (-10 a -8°C)
Plastico Laminado (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico
-10 a-8°C
-18 a-12°C
Plastico
-10 a-8°C
-18 a-12°C
Plastico
-10 a-8°C
-18 a-12°C
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)

6 - 12 meses

6 meses
4 meses
4 meses
12 meses

2-3 meses
4-6 meses

6 meses
12 meses

6 meses
12 meses

4 - 6 meses

6 meses
2 meses

4 - 6 meses
4 - 6 meses

6 meses
6 meses
6 meses
4 meses

4 - 6 meses

6 meses
4 meses
1 més
6 meses
3 meses
120 dias
3 meses
4 meses
4 meses
6 meses
8 meses
12 meses
6 meses
3 meses
45 dias
8 meses
4 meses
8 meses
2 meses
18 meses
6 meses
6 meses
6 meses
6 meses
4 meses
6 meses
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Tabela 9 - Intervalo de vida util de produtos congelados disponiveis no mercado nacional

continuag¢do

Produtos congelados

Embalagem e Temperatura de

estocagem

Intervalo de vida

util

Pao de Queijo
Pavé de abacaxi com coco
Pavé de bombom de chocolate
Pavé de Nozes
Pedagos de Peixe empanados e pré-frito
Peito de frango

Peito de frango ao molho branco
Peito de frango em cubos ou inteiro
Penne a Romanesca
Perdiz
Pernil suino com tempero

Pernil suino sem tempero
Peru temperado

Petit gateau
Picanha suina

Pizza 4 queijos
Pizza Calabresa
Pizza de frango
Pizza de mussarela
Pizza de presunto de peru
Pizza de presunto e champignon
Pizza de vegetais light
Pizza lombo
Pizza portuguesa
Polpa de Fruta
Preparado de Surimi a Base de Pescado
Quiche de bacon e presunto
Quiche de queijo
Quindim
Ravioli a bolonhesa
Ravioli de queijo ao molho Funghi e
Champignon
Risoto de carne desfiada e abobora
Risoto de Funghi e champignon
Risoto de queijo parmesao
Rissole de camar@o
Rondeli
Seleta de Legumes (batata, cenoura,
ervilha e vagem).
Sobrecoxa de frango ndo temperada

Sobrecoxa de frango temperada

Plastico (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)

Plastico (-10 a -8°C)

Plastico (-18 a -12°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)

Plastico (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)

Plastico (-18 a -12°C)

Plastico (-10 a -8°C)

Plastico (-18 a -12°C)

Plastico (-10 a -8°C)

Plastico Laminado (-18 a -12°C)
Plastico Laminado (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)

Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Papel cartolina (-10 a -8°C)
Plastico (-10 a -8°C)

Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)
Plastico (-18 a -12°C)
Plastico (-10 a -8°C)

6 meses
5 - 6 meses
5 - 6 meses
5 - 6 meses

12 meses

6 meses

12 meses

6 meses

12 meses

4 meses

12 meses

18 meses
9 - 6 meses

18 meses
9 - 6 meses

18 meses

9 meses

4 meses
6 - 8 meses

2 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

4 meses

12 meses

12 meses

5 meses

5 meses

4 meses

4 meses

4 meses

6 meses
6 meses
6 meses
7 meses
6 meses
18 meses

12 meses
6 meses
12 meses
6 meses
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Tabela 9 - Intervalo de vida util de produtos congelados disponiveis no mercado nacional

conclusdo
Produtos congelados Embalagem e Temperatura de Intervalo de vida
estocagem util
Sobrepaleta suina recheada e temperada Plastico (-10 a -8°C) 6 meses
Sopa de Capeletti Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Sopa de legumes com carne Papel cartolina (-10 a -8°C) 6 meses
Sorvete Plastico (-10 a -8°C) 18 - 24 meses

Strogonoff de carne bovina Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses

Strogonoff de carne de frango Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 - 6 meses
Torta de Frango com catupiry Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta de iogurte de frango Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta de iogurte de palmito Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta de palmito Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta de peito de peru defumado com Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses

creme de queijo

Torta de queijo, presunto e tomate Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta de ricota com creme de espinafre Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta mousse de chocolate Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta mousse de chocolate com chocotone Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta mousse de chocolate com morango Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta mousse de limao Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Torta mousse de maracuja Papel cartolina (-10 a -8°C) 5 meses
Tortinhas de Frango Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
Vagem Cortada Plastico (-10 a -8°C) 19 meses
Yakissoba Papel cartolina (-10 a -8°C) 4 meses
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2 1 O PRODUTOS DE PANIFICACAO
o

Os produtos de panificacdo devem sempre estar armazenados em local seco e fresco,
as embalagens, normalmente sdo de filmes plasticos. Na Tabela 10, sdo apresentadas as
variagoes no tempo de vida 1til desta classe de alimentos disponiveis no mercado nacional.

Produtos de panificagdo sao sujeitos a alteragao de textura por ressecamento, por iSso
as embalagens devem ter baixa permeabilidade ao vapor d’agua. Os paes industrializados,
normalmente, apresentaram um pequeno intervalo de vida-de-prateleira, pois sdo alimentos
ricos em nutrientes € possui uma umidade relativamente alta, sendo um meio propicio ao
desenvolvimento de bolores. Além disso, sdo produtos de alto giro no mercado, nao devendo

ser estocados pelo consumidor.

Tabela 10 - Intervalo de vida util de produtos de panificacdo disponiveis no mercado nacional

Produtos de Panificacao Embalagem Intervalo de vida util
Pao de aveia light Plastico 8 dias
Pao de centeio Pléstico 10 dias
Péo de forma light Plastico 8 dias
Pao de forma tradicional Pléstico 10 dias
Péo de linhaca ¢ Kummel Plastico 10 dias
Pao integral Plastico 10 dias
Pao integral light Plastico 9 dias
Péo para hamburguer Plastico 10 dias
Pao preto Plastico 10 dias
Pao tipo bisnaguinha Plastico 10 dias
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CAPITULO 3

CONSIDERACOES FINAIS



Um mesmo produto, utilizando a mesma embalagem, mas produzido por industrias
alimenticias diferentes, pode apresentar ampla variagdo no tempo de vida-de-prateleira. Isto
se deve provavelmente as diferentes tecnologias de processamento, acondicionamento e
estocagem adotadas pelas diferentes empresas.

Os padrdes de qualidade de um alimento industrializado comec¢am a ser estabelecidos
desde a condi¢dao da matéria-prima escolhida para o processo até a estocagem e distribui¢ao
do produto final. A colheita e o transporte da matéria-prima devem ser tal que preserve as
suas caracteristicas fisico-quimicas, por exemplo, o leite transportado de uma fazenda
produtora, até o laticinio deve ser resfriado.

Na industria, no inicio do processamento a matéria-prima ¢ caracterizada, selecionada
e segue de forma adequada aos processos de transformacao. As varidveis de controle durante
0 processamento devem ser rigorosamente controladas para que o alimento produzido seja
seguro e padronizado. Nas diferentes etapas do processamento analises fisico-quimicas,
sensoriais € até microbiologicas sao realizadas para identificar se os processos, ou as
operagoes aplicadas, estdo propiciando o efeito que deveriam. Ao final do processo, todas as
analises necessarias para a averiguacdo do padrdo de qualidade, sdo realizadas no produto
final.

Assim como a matéria-prima, as embalagens também influenciam no tempo de vida-
de-prateleira do alimento industrializado. A embalagem pode contribuir para a manutengao
da qualidade do produto devido a suas propriedades, tais como permeabilidade a umidade,
luz e gases, além de suas propriedades mecénicas. E importante ressaltar que varios sistemas
de acondicionamento ¢ embalagem estdo associados ao uso da refrigeracdo, portanto a
eficacia destas tecnologias torna-se amplamente dependente da eficiéncia da cadeia do frio
para uma gama grande de produtos. Sabe-se que condi¢des de temperatura ideais de
estocagem a cada alimento industrializado (temperatura ambiente, resfriamento ou
congelamento) devem ser mantidas para que mantenham as mesmas caracteristicas do
produto final.

Para produtos resfriados e congelados, a manutencdo da baixa temperatura de
armazenamento, empregada ¢ crucial para evitar alteracdes do prazo de validade. Baixas
temperaturas retardam os fenomenos promovidos pela agao de agentes deteriorantes, como
microrganismos, enzimas, reacoes fisicas e quimicas. Desta forma, maior ¢ o tempo de
disponibilizagdo do produto para o consumo, ou seja, conservam-se suas caracteristicas

sensoriais e valor nutricional originais por maior periodo. Portanto, oscilagcdes de temperatura
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podem causar modifica¢des irreversiveis no produto, consideraveis perdas sensoriais e
nutricionais, além de propiciar crescimento microbiano podendo torna-lo at¢ mesmo
improprio para o consumo.

Outro fator que pode provocar alteragdes no periodo de conservacao dos alimentos ¢ a
atividade de agua (Ay). Percebe-se que alimentos com menor atividade de agua (produtos
secos, desidratados e congelados) apresentam maiores intervalos de vida-de-prateleira. Estes
longos prazos sao obtidos baseados no fato de que tanto os microrganismos como reagdes
quimicas e enzimaticas precisam de agua para sua atividade. A atividade de 4gua indica a
quantidade de agua livre no alimento, que serve como solvente para reagdes quimicas.
Reduzindo sua disponibilidade, ocorre a inibicdo do crescimento de microrganismos
deteriorantes e redugdo consideravel na velocidade de reagdes quimicas e enzimaticas.

Concluindo, a vida-de-prateleira do alimento depende, fundamentalmente, de quatro
fatores, a formulacdo, o processamento, técnicas de acondicionamento e embalagem e as
condigdes de estocagem.

Uma mudanga simples no processamento também altera a composi¢do fisico-quimica
do alimento que necessitara de uma nova formulagdao ou embalagem, assim todas as etapas de
industrializacdo de alimentos devem caminhar juntas. Com relagdo a embalagem deve-se
considerar a composicao dos gases presentes no espaco livre, umidade relativa, pressao, luz e
temperatura. Testes apropriados de vida-de-prateleira consideram os efeitos causados pela
relagdo entre a formulagdo do alimento processado, sua forma de acondicionamento e
embalagem e condi¢do de armazenagem.

Entre os métodos normalmente usados para estimar a vida-de-prateleira de um
alimento processado, o mais seguro ¢ aquele que mantém o produto em “quarentena” ou em
condi¢gdes adequadas de estocagem (temperatura, umidade, incidéncia de luz) até que se
observem alteragdes microbiologicas, fisico-quimicas ou sensoriais improprias a0 consumo.

No entanto, existem métodos que determinam o prazo de validade dos alimentos
baseando-se em dados da literatura ou em funcao de informacdes da vida 1util de produtos
similares. Estes métodos, embora praticados, sdo menos seguros. Esta técnica, quando
adotada, pode ndo retratar a verdadeira vida 1util e se esta for superestimada pode
comprometer a saude do consumidor.

Por seguranca, no entanto, as induastrias de alimentos, ao estabelecerem a data de
validade em seus produtos, subestimam o prazo de vida 1til arcando com os prejuizos, porém

priorizando a seguran¢a do consumidor.
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Como mencionado no decorrer deste livro, existem diferentes maneiras de estabelecer
o prazo de vida util de uma alimento industrializado. No Brasil o 6érgdo governamental que
regulamenta e fiscaliza alimentos, a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
elaborou um Guia para Determinac¢do do Prazo de Validade de Alimentos (Guia n° 16/2018)
[22]. Neste guia sao considerados os métodos que levam em conta o prazo de validade
baseado na deterioracdo dos alimentos, baseado em razdes de seguranca e em razoes de
saude.

Esta pesquisa de mercado gerou informacdes inéditas cujos dados irdo contribuir,
consideravelmente, com restaurantes industriais, reparticdes publicas, empresas € até mesmo
com o consumidor, ja que visam estimular o senso critico das pessoas ao escolherem
alimentos em fungdo do seu prazo de validade ja que se conhece a oscilagdo deste prazo

praticado pelas empresas alimenticias.
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