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PAPÉIS E CARTÕES "FüüD GR.,ADE"
 

Materiais e embalagens para alimentos, além de 
atender aos requisitos de proteção, contenção e "mar­
ke ing" do produto, não podem ser veículo de con a­
minação química, com implicações toxicológicas, ou de 
contaminação microbiológica. As embalagens de pa­
peI e de cartão não são exceções. A qllalificação "food 
grade" indica que o material de embalagem é adequado 
ao acondicionamento de alimentos quanto aos riscos de 
contaminação citados. 

De modo g ral, as legislações internacionais e, in­
clusive, a brasil ira exigem que os materiais de emba­
lagem de qualquer espécie assegurem as condições de 
pllfeza e de higiene dos alimentos destinados ao con­
sumo humano. Os mat ri ais de embalagem devem ser 
armazenados em condições higiênicas satisfatórias e não 
é tolerada a presença no alimento, seja qual for a sua 
natureza ou estado, de resíduos de substâncias cedidas 
pela embalagem que apresentem riscos para a saúoc hu­
mana ou que contribuam para a alteração das carac­
terísticas de identidade e de pureza do alimento. 

A nível internacional alguns países como os Es­
tados Unidos, Itália e Holanda possuem legislação es­
pecífica para embalagens de papel e 'ca tão para acon­
dicionamento de alimentos, que se baseiam em uma 
lista positiva de componentes permitidos e de testes de 
migração global com solventes simulantes, da mesma 
forma que existe no Brasil a Resolução 45/77 para ma­
teriais poliméricos (materiais plásticos, vernizes, etc.). 

os Estados Unidos, por exemplo, a Parte 176 
do título 21 do "Code of Federal Regula ions" - CFR 
da "Food and Drug Administration" - FDA dispõe es­
pecificamente sobre componentes de papel e de cartão 
destinados ao acondicionamento de alimentos. No Bra­
sil ainda não existe legislação especÚ'ica no assunto, no 
entanto, segundo o artigo 40 da Resolução 13/76 da 
CNNPA os artigos de papel e papelão destinados a 
entrar em contato com alim Dtos devem ser analisados 
por meio de provas de cessão d acordo com as técnicas 
de ensaio recomendadas pela rDA. 

A Comunidade Econômica Européia - C.E.E.,jun­
tamente com a "European Confederation of ational 
Paper and Board" - CEPAC formaram recentemente 
urna comissão que objetiva criar normas para controle 
de aditivos para produtos de papel e cartão, com a ela­
boração de urna lista positiva com os compostos e li­
mites permitidos, conforme o tipo de alimento, quando 
cabível, nos moldes das já usadas pela FDA, Itália e 
nolanda. 

Quanto às implicações toxicológicas, as preo­
cupações hoje recaem sobre a presença de branqllcado­
res fluorescentes (alvejantes ópticos), de metais pesados, 
de agentes fungicidas, entre outros. 

A legislação italiana, por exemplo, proíbe a uti­
lização de alvejantes ópticos em materiais fabricados 
com polpa virgem e apenas tolera traços desses com­
postos em materiais com polpa reciclada. A legislação 
japonesa estabelece que nenhum material fluorescente 
pode ser detectado em embalagens de papel e cartão 
para alimentos. 

Os metais pesados de maior interesse do ponto de 
vista toxicológico são o cádmio-Cd, o mercúrio-Hg e o 
chumbo-Pb. Segundo a legislação suíça, por exemplo, o 

controle dc met.ais deve ser feito sobre o extrato da mi­
gração global, sendo o máximo permit.ido com água ou 
ácido acético corno simulante, de 0,5, 0,3 e 3,0j.1g/dm2 

pari!. Cd, Hg e Pb, respectivamente. O conteúdo de 
metais pesados é função do ~ipo de polpa e adit.ivos uti­
lizaoos e do processo de fabricação do material. 

Os estudos de migração de componentes e conta­
minantes em papel e cartã. ainda·são muit.o poucos, 
principalmente quando comparados com o volume de 
p squisa já efel.uada em relação aos materiais plásticos 
para embalagem. uito ainda há que ser fcito nessa 
área. 

Além do aspecto t.oxicológico, a embalagem não 
deve ser veículo de recontaminação microbiológica de 
alimentos. Devido ~às temperaturas usadas na fa­
bricação do papel e cartão, a carga microbiana inicial 
desses materiais não é significativa. As condições de ma­
nuseio e estocagem dos materiais e embalagens são as 
grandes responsáveis pela reconti:lminação do material. 
As indústrias fabricantes de papel e cartão, a indústria 
gráfica e a de alimentos devem se preocupar com a forma 
de acondicionamento, com as condições de higiene do 
alnbiente de estocil.gem e evitar poeira e presença de in­
setos e roedores. São cuidados simples que garant.em a 
qualidade higiênica do material de embalagem. 

Um último aspecto que deve ser ressaltado é a 
contaminação do alimento com odores e sabores estra­
nhos. Apesar de não ter importância toxicológica esse 
problema pode acarretar o fim da vida útil do produto 
por alteração de seu sabor/odor Céuaderísticos. Esse 
fenômeno pode ocorrer por ação xt.rntiva direta do ali­
mento ou por adsorção de compostos voláteis pre. entes 
no espaço-livre elas embalagens e originários do mate­
rial de embalagem. Os alimentos gordurosos, chocolat.es 
por exemplo, são muito susceptíveis à adsorção desses 
componentes, assim corno produtos dcsidrat.ados que 
possuem urna área de exposição muito grande devido 
à particulação. 

Inúmeras são as fontes desses contaminant.es: odor 
do próprio papel/cartão, resíduos de solvent.es de im­
pressão ou de vernizes, odores de tintas que secam por 
polimerização oxidatwa, componentes de rcvestiment.os 
plásticos ou à base de parafina, ent.re outras. 

O odor do material é característico, porém pode 
variar conforme o tipo de polpa usada (mecânica e/ou 
química) e presença de material reciclado. Alguns estu­
dos realizados lIsando técnica de cromatografia gasosa, 
com e sem concentração de voláteis, detectaram a pre­
sença de muitos componentes, sendo os mais comuns 
ald idos, cetonas, álcoois e ésleres. Além do odor carac­
terístico, o material pode apresentar, por exemplo, odor 
"medicinal" , relacionado com o uso excessivo de fungi­
cidas, ou odor de "mofo", decorrente de um controle 
inadequado de fungos durante a fabricação ou devido 
ao desenvolvimento desses microrganismos em ambien­
tes .de estocagem com dcvada umidade relativa, entre 
outros. 

Os resíduos de sol vente de impr€'ssão flexográfica 
ou rotogravura ou de vernizes, se não ex! caídos adequa­
damente na secagem, muitas vezes podem vir a conta­
minar organolepticamente alimentos. 

As tintas de sistemas offset de impressão secam 
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por polimerização oxidativa, liberando inúmeros com­
postos durante a secagem. A maior parte desses com­
postos é dissipada durante o manuseio, corte, vincagem, 
etc, porém a r~moção total é lenta, podendo durar até 
semanas. A velocidade de secagem é função da presença 
de aditivos secadores, da temperatura e umidade rela­
tiva, da espessura do filme de tinta, do pH e do tipo 
de polpa do subs rato. Em estudo efetuado pelo PIRA 
há alguns anos foi comprovado que a presença de polpa 
mecânica e de alguns tipos de cargas, pigmentos e ligan­
tes usados na fabricação do substrato reduzem o pro­
blema de contaminação, pois diminuem a votatilidade 
dos r íduos desses compostos. Na fabricação de e ba­
lagens impressas por offset para alimentos é necessário 
cuidado não só lia seleção das tintas, mas também do 
tipo de papel/cartão, a fim de reduzir o risco de conta­
minaçã organoléptica. 

Odores estranhos devido a revestimentos com pa­
rafina, hotmelt e resinas plásticas d pendem da pureza 
do material e do controle das temperaturas de aplicação 
e selagem, para evitar a ocorrência de compostos de ter­
modegradação. 

Os fenômenos de migração de componentes e 
de contaminação organoléptíca são muito compl xo e 
ainda requerem uitos estudos, mesmo a nível interna­
cional, no sentido de otimizar técnicas analíticas para 
su avaliação qualitativa e quantitativa. Por outro lado, 
a simples presença do componente na embalagem não 
determina se vai haver a cont minação e em que ex­
tensão. ' 

Para avaliar a potencialidade de contaminação 
organoléptica é comum o uso de técnicas de análise 
sensorial, co.,p1o, por exemplo, o "teste de Robinson". 
Neste teste, o material de embalagem e um produto ali­
mentício, geralmente chocolate ao leite, são colocad s 
em um dessecador com umidade relativa controlada por 
uma solução de NaCI. Não há contato direto entre os 
dois e a contaminação, se ocorrer, é devido à adsorção 
pelo produto dos voláteis provenientes do papel/cartão. 
Após um período de 48 horas, o produto é comparado 
com um padrão, mesmo o produto livre da presença do 
papel, por meio de um teste sensorial para det cção de 
sabores/odores estranhos. O teste sensorial pode ser 
triangular ou por comparação múltipla, quando mais 
de uma amostra deve ser analisada. Também é possível 
solicitar ao provador que indique a intensidade do sa­
bor/odor estranho detectado, usando uma escala de três 
ou cinco pon tos. 

Ainda há muito para ser feito m termos de estu­
dos de migração de componentes de papel e cartão para 
alimentos e ~ desenvolvimento de técnicas adequadas 
ao controle de qualidade. Mesmo a nível internacional, 
a preocupação é relativamente recente. A continuidade 
dos estudos é necessária e depende de um esforço con­
junto do fabricante do material, da indústria gráfica e 
de conversão e da indústria de alimentos, esforço para o 
qual o CETEA tem disposição e intenção de contribuir. 

GARCIA, E.E.C. 

EVENTO REALIZADO
 

I Seminário Latino-americano y dei C ribe de 
Ciência y Tecnologia de Alimentos 

Organização e Realização 
"Associacion Latino-americana v d I Caribe de Ciência 
y Tecnologia de Alimentos" - ALCCTA 
"Associacion Costarricense de Tecnologia Alimentaria" 
- ASCOTA 
Local e data 
San José, Costa Rica 
2 a 6 de abril de 1990 

Conforme apresentado no I FORMATIVO CETEA 
Vol. II No. I, foi realizado de 2 a 6 de abril p.p. o Vll 
Seminário Latino Americano e do Caribe de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos. O referido evento contou com 
a participação de 310 técnicos de 26 países, principal­
mente da América Latina e Caribe. Durante estes 5 
dias, foram apresentados e discutidos os principais te­
mas referentes ao desenvolvimento da ciência e tecno­
logia de alimentos, com um enfoque que contou com 
uma Sessão Plenária no dia 06/04. Esta sessão foi co­
ordenada pelo Sr. Basílio Liacuris, diretor do PMMI 
(Packaging Machinery Manufacture Institute) e contou 
com a apresentação dos seguintes trabalhos: 

1.	 Panorama e Estado Atual da Pesquisa, Desenvol­
vimento e Assistência Tecnológica de Embala.gem 
de Alimentos na América Latina e Caribe - Luís 
Madi. 

2.	 Necessidade da Criação de um Centro de Embala­
gem na América Cen trai - Gonzalo Pertz - Labal ­

Nicarágua. 
3. A Importância da EmbaJagem nas Exportações dos 

Países da América Central - Neil Robson - ITC ­
Genebra. 

4.	 O Modelo Associativo do CETEA - Luís Madi ­
CETEA - Brasil. 

Como principais conclusões desta plenária, tem-se: 

1.	 Existe na América Latina e Caribe uma necessi­
dade muito grande de integração das instituições 
que trabalham em Pesquisa, Desenvolvimento e As­
sistência Técnica na área de embalagem. 

2.	 Luís Madi do CETEA ficou responsável de entrar 
em contado com as 14 Instituições Latino Ameri­
canas e do Caribe que trabalham nessa área para 
informar esta decisão de iniciar o programa de tra­
balho. 

3. O	 Sr. Basílio Liacuris responsável pela Orga­
nização do evento Foo'd Pack of America, que será 
realizado em Miami, Flórida, EUA, em janeiro 
de 1991 ofereceu esta organização para secretariar 
toda esta integração acima mencionada. 

4.	 Ficou decidido realizar um encontro destas Insti­
tuições no Food Pack of Americas 91 para nesta 
ocasião criar um Grupo de Trabalho com o suporte 
financeiro e logístico do referido evento. 

5. Neste	 contexto, o Modelo Associativo do CETEA 
deverá ser novamente apresentado às demais ins­
tituições como um modelo de sucesso que pode 
ser utilizado ou adaptado em outras instituições 
de pesquisa e assistência tecnológica. 

===================================================================== VOL II - Nº 2 ======= 
09 


