
SOLVENTES RESIDUAlS EM EMBALAGENS 
FLEXiVEIS 

A fabrica~iio de inateriais de embalagem geralmente 
emprega solventes organicos para a obten~iio de resinas 
(polimeriza~iio em solu~iio ou em emulsiio) e para os 
processos de cpnversiio como lamina~iio, impressiio ou 
recobrimento de substratos. Resi'duos destes solventes, se 
presentes no material, podem migrar para o produto 
alimenli'cio acondicionado na embalagem, nele se 
acumulando e, mesmo estando em quantidades abaixo dos 
ni'veis toxicologicarnente significativos, podem provocar 
altera~oes organolcpticas indesejaveis. 

Os produtos alimenli'cios apresentam sensibilidade 
variavcl quanta a contamina~iio por adores e sabores 
estranhos causados pclas substancias volateis provenientes 
dos materiais de embalagem. Devido a afinidade dos 
solventes organicos com Hpides, produtos como chocolate, 
queijo, manteiga, biscoitos, salgadinhos tipo aperitivo sao 
muito suscepti'vcis a essas allerac;oes organolcpticas. 
Alimentos como carnes curadas e cafe, por sua vez, 
possucm sabor e aroma caracteri'sticos, que na maior parte 
das vezes mascaram qualquer contamina~iio. 

A contaminac;ii.o organolcptica de alimcntos devido 
ao cantata com materiais de embalagein com ·eleva do 
conteudo de solvcntes residuais pode acarretar, nos casas 
extremos, a impossibilidade de consumo c comercializa~ii.o 
de lotes de produtos ou, quando em mcnor escala, acaba 
depondo contra a qualidade do produto alimenti'cio, 
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comprometendo vendas futuras. Esses fatos representam 
prejui'zos substanciais tanto a industria de alimentos 
quanta ao proprio fabricante de embalagem. 

Para prevenir a ocorrencia desses problemas c 
necessaria controlar adcquadamcnte os matcriais de 
embalagem a fim de garantir que os solventes retidos 
estejam abaixo de limites maximos, a partir dos quais a 
migra~ii.o provoearia alterac;oes organolcptieas 
detectaveis. Esse controle pode scr efetuado por meio de 
simples analises subjetivas como caracteriza~ao do odor do 
material de embalagem ou avalia~ii.o organolcptiea de 
produtos alimenti'cios acondicionados nestes materiais ou 
utilizando-se de analises instrumentais que identificam e 
quantificam os solventes residuais. 

No Brasil, desde o ini'cio da dccada de 80, varias 
industrias convertedoras de embalagcm e industrias de 
alimentos se mostraram preoeupadas com o ni'vcl de 
solvente residual nos materiais de embalagem e 
procuraram meios de controlar e/ou verifiear a quantidade 
de solvente retido e de avaliar a potencialidade de haver 
contamina~ii.o do produto alimenli'cio com gosto e odor 
estranhos. 

No entanto, as metodologias adotadas por estas 
empresas foram as mais diversas, variando desde o tipo de 
teste utilizado teste de odor, de sabor e/ou quantificac;ao 
dos solventes residuais por meio de cromatografia gasosa; 
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ate as metodologias empregadas em eada teste. Esta 
situa<;ao levou certamente a divergcncias entre os 
resultados obtidos e as conclusoes. 

Em 1989 houve, entao, uma iniciativa para que a 
Associa<;ao Brasileira de Normas Tecnicas - ABNT, por 
meio do Comite Brasileiro de Embalagem e 
Acondicionamento - CB-23, criasse uma Comissao de 
Estudos para estudar e padronizar as metodologias para 
detec<;ao e quantifica<;ao de solventes residuais em 
embalagens flexiveis assim como para avaliar o potencial 
de contamina<;ao organoleptica de produtos alimentfcios. 

Durante os anos de 1989 e 1990, fabricantes de 
solventes e de tintas, institutos de pesquisa, convertedores 
e usuarios de embalagem, membros dcssa comissao 
reuniram-se mensalmente e em setembro de 1990 
aprcscntaram para vota<;ao na ABNT dois projctos de 
norma sabre o assunto. 

0 primeiro projeto 23:06.02-001 - "Analise de 
Solventes Residuais" trata do metoda para analise 
qualitativa e quantitativa por meio de cromatografia gasosa 
de solventes residuais em materiais flexiveis de embalagem, 
provenientes dos processos de lamina<;ao, revestimento 
e/ou impressao. Este metoda estabctece as condi<;oes de 
tempo e temperatura para extra<;ao dos volateis, 
compatfveis com uma analise rotineira de controle de 
qualidade, sugere as condi~oes para analise 
cromatografica e indica ainda a metodologia adequada 
para prepara<;ao dos padroes e curva-padrao. Tambem e 
sugerido um procedimento de amostragem para aceita<;ao 
e rejei<;ao de lotes assim como sao descritos os cuidados no 

manuseio das amostras e corpos-de-prova. 
0 segundo projeto, 23:06.02-002 - "Avalia<;ao do 

Potencial de Contarnina<;ao Organoleptica de Alimentos" 
prescreve 0 metoda para examinar propriedades de odor 
e sabor de materiais a serem utilizados como embalagens 
flexiveis para alimentos. A amostra e avaliada em termos 
do seu odor caracterfstico perceptfvel e do potencial de 
cootarnina<;ao organolcptica de alimentos acondicionados 
oeste material de embalagem. 

Esta norma estabelece os simulantes de alimentos a 
serem utilizados nest a analise (oleo mineral, agua, 
manteiga e chocolate ao Ieite), assim como os 

,. procedimentos para prepara<;ao dos corpos-de-prova e 
execu<;ao da avalia<;ao sensorial quanta a odor e/ou sabor. 
Neste teste, a intensidade do odor ou sabor e atribufda por 
uma equipe de provadores experientes utilizando sempre 
a mesma escala de avalia<;ao. 

Ha que se ressaltar, neste momenta, a importancia 
do trabalho realizado pela Comissao, assim como a 
necessidade de divulga<;ao e aplica<;ao das normas 
padronizadas no controle e avalia<;ao da qualidade de 
materiais de embalagens flexfveis. Estas atividades 
induzirao a uniformidade da linguagem do mercado nesse 
setor e permitirao, com o tempo e com o acumulo de 
experiencia, a defini<;ao dos limites maximos individuais de 
solventes recomendados, aplicados a diversas classes de 
produtos alimentfcios. 
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