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ALIMENTOS EM LATAS AMASSADAS: E
INDICADO O SEU CONSUMO?

Silvia Tondella Dantas

Embalagens acondicionando diferentes produtos sdo submetidas a determinadas
condi¢Bes durante o transporte e distribuicdo que promovem danificagdes, por impacto,
gueda, abrasao, resultando em prejuizo do aspecto visual e em perdas.

Quando se trata de embalagens metélicas, a intuicdo leva a considerar que a sua alta
resisténcia mecanica permite que o0s cuidados de manuseio e estocagem sejam
reduzidos, resultando em tratamento diferenciado em relacdo ao que é dado aos outros
tipos de embalagem. Como exemplo, pode-se recordar a condicdo de exposicdo em
gbndolas de latas individuais contendo leite condensado e creme de leite: deitadas em
cestos, em grande quantidade, sem qualquer ordenacéo.

E evidente que esse tipo de tratamento resulta em amassamentos adicionais aqueles
inerentes ao transporte e distribuicao.

Em contraposicéo a isso, ha uma consciéncia generalizada de que latas amassadas sao
inadequadas ao consumo, justificada pela possibilidade de destacamento de verniz e
consequente contaminacdo do produto. Essa condicéo € divulgada por 6rgédos de Defesa
do Consumidor, Centros de Vigilancia Sanitaria, etc. Recentemente foi publicada uma
matéria em jornal abordando varias incorrecdes sobre os alimentos enlatados,
destacando-se a meng&o sobre a importancia de observar os alimentos enlatados para a
deteccdo de amassamentos na embalagem.

Tecnicamente falando, 0 acompanhamento da evolucdo das matérias-primas e processos
de producéo de latas permitem afirmar que a realidade ndo € essencialmente essa. A
generalizacdo da regra nao consuma alimentos provenientes de latas amassadas resulta
em perdas muito superiores aquelas embasadas na garantia da preservacdo da saude
publica.

Pode-se explicar: anos atras todas as latas possuiam corpo liso; atualmente sdo poucas
as embalagens onde ndo sao aplicados frisos no corpo. Os frisos sdo deformacgdes
mecanicas propositais, que requerem um desempenho superior do verniz, uma vez que
sao introduzidos no material ja envernizado. Muitos amassamentos em latas, observados
na pratica, exigem menos do verniz que as varias etapas de producgédo de latas.

Assim, devem-se considerar varios fatores relacionados aos alimentos enlatados quando
a embalagem encontra-se danificada: a intensidade do amassamento, sua posi¢cao na
lata, o tipo de produto acondicionado.

O amassamento do corpo da lata pode levar a uma exposi¢cdo do material metélico, a
folha-de-flandres, o aluminio ou a folha cromada, que pode resultar no desenvolvimento
de processo de oxidagdo da embalagem e consequiente aumento da concentracdo de
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estanho, ferro, cromo ou aluminio no produto acondicionado. Entretanto, estudo realizado
por DANTAS et al. (2000) com seis produtos submetidos a diferentes graus de abuso
mecanico no corpo da lata mostrou que nao ha influéncia importante dos amassamentos
na contaminacdo metélica de alimentos, conforme exemplificado na Figura 1. Embora
nesse estudo as danificacbes do corpo tenham sido introduzidas em condigbes
controladas, apresentam muita semelhanga com o que € observado na pratica. A Figura 2
ilustra as condi¢des de danificacdo consideradas.

A posicdo onde ocorre 0 amassamento €, sem dulvida, o ponto mais importante em
relacdo a qualidade do produto, uma vez que, caso seja na jun¢do do corpo com a tampa
ou fundo, podera resultar em perda da hermeticidade da embalagem. Nesse caso,
dependendo do produto e das condi¢cdes as quais a embalagem é submetida apos a
deformacéo, pode ocorrer desenvolvimento microbiano no produto, sendo que em
produtos de baixa acidez essa possibilidade assume maior importancia do ponto de vista
de patogenicidade.
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FIGURA 1. Conteudos de ferro (a), de estanho (b) em palmito em conserva e de ferro (c)
em molho de tomate acondicionados em latas de trés pecas de folha-de-flandres
submetidas as condi¢des normal (N), um impacto (I), dois impactos (12) e queda livre
(Q), em funcéo do tempo de estocagem a 35°C.
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FIGURA 2. Fotografias de latas de trés pecas submetidas a trés condi¢cdes de impacto no
corpo: simples | (a), duplo 12 (b) e por queda livre Q (c).

Quanto ao tipo de produto acondicionado, deve-se mencionar que alimentos como 6leos
comestiveis, produtos desidratados, doces de frutas em massa, leite condensado,
concentrado de tomate, entre outros, ndo apresentam condi¢cdo propicia ao crescimento
de bactérias patogénicas, seja por suas propriedades intrinsecas, seja pelo processo de
conservacao utilizado. Por outro lado, os alimentos de baixa acidez como os produtos
carneos e vegetais enlatados em geral requerem garantia de que n&o sera dada condi¢cdo
suficiente para o crescimento microbiano.

Em funcéo disso, fica claro que a generalizacdo do conceito relativo a impropriedade de
consumo de alimentos acondicionados em latas amassadas ndo se aplica. Deve-se
avaliar com detalhe quais s&o as condi¢des criticas. E inegavel a dificuldade da questao,
uma vez que a diferenciacdo pelos consumidores sobre quais os alimentos aptos para
consumo é dificil, mas algumas regras basicas sao factiveis de implementacado. Exemplos
tipicos sdo a total inexisténcia de perigo no consumo de leite e achocolatados
desidratados e de 6leos comestiveis, em qualquer condicdo de amassamento da lata.

Embora o aspecto depreciativo da danificacdo das latas seja irrefutavel, muitas vezes os
danos sdo tdo pequenos que sO sdo detectados apOs observacdo detalhada.
Considerando-se, entretanto, a alta incidéncia de populacdo carente no Brasil, ndo se
pode desconsiderar a possibilidade de aproveitamento desses produtos em campanhas
de suprimento alimentar.

Assim, € necesséaria uma melhor avaliagdo e conscientizacdo sobre esse tema, de forma
gue desperdicios desnecessarios sejam evitados.
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