
PRESENTEE FUTURO DA LATA COMO EMBALAGEM 

0 setor de embalagem apresenta-se como prioritA­
rio e vern adquirindo, nos ultimos anos, importancia signi­
ficativa na produc;ao, distribuic;ao e comercializac;ao de 
produtos industrializados. A introduc;ao de novas mate­
rias-primas, em alguns casos, mais economicas e mais 
resistentes, seja do ponto de vista ffsico _ou qufmico, tern 
permitido uma dinamica constante na mudanc;a de especi­
ficac;ao da embalagem desses produtos. 

As mudanc;as de embalagem dificilmente sao de­
tectadas de imediato, fazendo-se necessario urn estudo 
pelo qual se possa prever o que ocorrerA em futuro pr6xi­
mo. Assim, a OMEGA RESEARCH ASSOCIATES INC., 
americana desenvolveu recentemente urn estudo sobre 
as potencialidades dos recipientes rfgidos de embalagem, 
cujos resultados sao aqui resumidos. 

Como embalagem rfgida foram considerados os re­
cipientes metAiicos, de vidro e piAsticos. A produc;ao total 
desses recipientes, ,em 1985, pelo mercado americano, foi 
de 101 ,9 bilh6es de unidades, com urn total de 11,5 bi­
lh6es de d61ares. lsto representou urn incremento de 4,2% 
em relac;ao a 1984, com respeito as unidades produzidas 
e 4,0% em relac;ao a receita em d61ares. Embora as esta­
tfsticas estejam incompletas espera-se, para 1986, urn 
aumento da produc;ao para 105 bilh6es de unidades. 

As embalagens metAiicas foram divididas em quatro 
grandes categorias: latas para conservas alimentfcias; 
latas para bebidas carbonatadas; latas para rac;ao animal 
e latas para produtos diversos. Nos Estados Unidos, o 
maior uso individual de latas ~ para bebidas carbonatadas, 
isto ~. embalagem para refrigerantes e cerveja. Juntos 
eles atingiram mais de 70 bilh6es de unidades (68,8% do 
total produzido). Vale a pena salientar que as industrias de 
embalagens para bebidas foram as que mais cresceram. 
De forma oposta, a produc;ao de latas para conservas ali­
mentfcias vern sofrendo urn declrnio constante. As emba­
lagens metAiicas destinadas l:t rac;ao animal, embora se­
jam de menor produc;ao entre as categorias (4 milh6es de 
unidades}, tern indicado urn constante aumento .nesta de­
cada, mesmo que este nao seja considerado espetacular. 
Latas para produtos diversos tern experimentado urn de­
clrnio no numero de unidades produzidas, tendo sido in­
clusive mais pronunciado que latas para alimentos. 
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EMBALAGENS PARA EXPORTAf;AO DE FRUTAS 

A exportac;ao de frutas "in natura" no perrodo de 
jan/set. 88 foi estimada em US$ 36.9 milh6es FOB (150 mil 
toneladas}, aproximadamente US$ 2.0 milh6es FOB acima 
da quantidade exportada no mesmo perrodo em 87. 0 Qua­
dro 1 apresenta os dados, fornecidos pela CACEX, obtidos 
para cada uma das principais frutas exportadas neste perro­
do. 

Hoje a receita do Brasil ainda ~ muito pequena, se 
comparada com a de parses como a Africa do Sui (US$ 1 
bilhao por ano}, Israel (US$ 515 milh6es) e Chile (US$ 460 
milh6es). A meta para daqui a 5 ou 6 anos ~de US$ 300 mi­
lhoes, quando alguns dos principais problemas enfrentados 
pelos exportadores brasileiros deverao ter sido solucionados, 
tais como: 

• reduc;ao no custo do transporte, que hoje ~ quase 
que exclusivamente a~reo. A soluc;ao seria o transporte ma­
rftimo que sai US$ 0,40/quilo de produto, enquanto o custo do 
frete a~reo ~ de US$ 1 ,25; 

• construc;ao de camaras de resfriamento pr6ximas as 
zonas de produc;ao; 

• instalac;ao e melhoria de armaz~ns frigorfficos junto 
aos principais portos do paTs; 

• implantac;ao de novas tecnologias para tratamento 
fitossanitario de p6s-colheita, exigidas por alguns parses co­
mo EUA e Japao; 

• melhoria da qualidade das frutas que muitas vezes 
nao atendem ao nrvel exigido pelo importador; 

• uso de embalagens adequadas para a exportac;ao. 
0 uso de embalagens adequadas ainda constitui hoje 

urn dos principais fatores para que sejam resguardadas as 
caracterrsticas de integridade e valor nutritivo das frutas co­
mercializadas "in natura". 

As frutas "in natura" sao produtos que continuam seus 
processos metab61icos ap6s a colheita, consumindo 02 e li­
berando principalmente C02, etileno, calor e Agua. 

0 envelhecimento natural dos produtos vegetais ap6s 
a colheita se dA pelo consumo das substancias de reserva 
que reduzem a sua estabilidade estrutural e tornam-no mais 
susceptrvel a danos mecanicos e ao desenvolvimento de mi­
crorganismos. 


