
MIGRA~AO DE COMPONENTES DA 
EMBALAGEM PARA ALIMENTOS: 
CONTAMINA~Ao ORGANOLEPTICA 

A maioria dos produtos alimenticios interagem 

em diferentes niveis com os materias plasticos de 

embalagem. Tres sao os mecanismos de interac;ao 

embalagem e produto: migrac;ao, permeac;ao e 

absoryao. 

• Migrac;ao envolve a transferencia de 
componentes da embalagem para alimentos. 

• Permeac;ao e a transferencia de massa 
atraves da embalagem, como por exemplo, 
permeac;ao de gases, vapores organicos e 
vapor de agua. 

• Absorc;ao de componentes do alimento pelo 
material de embalagem. 

Varias sao as substancias que podem migrar da 

embalagem para alimentos. Sao compostos que , 

possuem normalmente baixo peso molecular e, 

portanto, possuem mobilidade no material plastico e 

podem, entao, interagir com os diversos produtos 

alimenticios causando contaminac;ao toxicol6gica ou 

mesmo organoleptica. 

Sao exemplos de migrantes: monomeros, 

oligomeros, aditivos, produtos de degradayao termica, 

pigmentos, solventes de impressao e laminac;ao, etc, 

que podem estar presentes na embalagem. 

A contaminac;ao toxicol6gica e' controlada pel a 
legislayao para aprovac;ao de materiais de embalagem 
para produtos alimenticios como listas positivas de 
monomeros, polimeros e aditivos e limites para 
migrac;ao total e especifica, quando pertinente. 

A alterac;ao organoleptica dos alimentos pode 
ser associada aos varies mecanismos de interac;ao 
com a embalagem, a exemplo de: 

• Permeac;ao de adores estranhos do ambiente 
atraves da embalagem, os quais sao 
incorporados ao alimento. 

• Perda de aroma do alimento devido a 
permeac;ao de seus componentes atraves da 
embalagem. 

• Absoryao pela embalagem de componentes 
especificos do aroma do produto alimenticio, 
descaracterizando-o. 

• Alterac;ao organoleptica devido a migrac;ao de 
componentes da embalagem para o 
alimento. 

Este ultimo mecanisme de contaminac;ao 
organoleptica, tema deste artigo, envolve a migrac;ao 
de componentes, na sua maioria nao t6xicos, porem 

que podem alterar sensivelmente as caracteristicas de 
odor e/ou saber do alimento que acondiciona, 
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limitando sua aceitayao e sua vida-de-prateleira. 

Dois concei~os sao importantes para 
compreensao do problema de contaminagao 
organoleptica: concentragao do migrante no alimento 
e "threshod" do migrante. 

Geralmente a relagao entre resposta sensorial e 
concentragao do migrante e semi-logaritmica. lsto 
significa que ha necessidade de reduzir efetivamente 
a concentragao do migrante no alimento para que se 
obtenha uma diminuigao do problema organoleptico. 

"Threshold" significa a menor quantidade da 
substancia que e percebida pelo provador e varia 
enormemente dependendo do composto quimico. A 
concentragao minima dos compostos para sua 

percepgao em produtos alimenticios pode variar de 
parte por milhao (ppm) a parte, por trilhao (ppt). 
Compostos que sao perceptiveis ao nivel de ppm em 
alimentos sao considerados de alto "threshold", 
enquanto os que se detectam em menor quantidade 
sao considerados de baixo "threshold". 

Entre os mon6meros residuais em polimeros, 
urn dos mais estudados com relagao a alteragao 
organoleptica e o estireno. E considerado de baixo 
"threshold" e dependendo da quantidade torna o 
produto inaceitavel para o consumo . Alguns 
pesquisadores indicam que em concentragao de ate 
5ppb o estireno pode ser percebido em " sour cream". 

A intensidade da alteragao causada pelo 
estireno depende do nivel de estireno residual no 
polimero, do tipo de alimento que acondiciona e do 
tempo de contato. E sabido que o estireno tern maior 
afinidade por produtos gordurosos, porem, para sua 
percepgao neste tipo de alimento, e necessaria uma 
quantidade maior do mon6mero. Ou seja, o "threshold" 
do estireno em produtos gordurosos e maior que em 
produtos aquosos e em emulsoes quanta maior o teor 
de gordura, maior tambem e 0 "threshold". 

Normalmente para produtos aquosos, o limite de 
percepgao e menor em relagao a produtos gordurosos. 
Em casos de emulsoes, a concentrayao do estireno na 
fase aquosa para sua percepgao e constante, 
independente das caracteristicas da emulsao. 
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Outros compostos tambem importantes sob o 

ponto de vista de migragao e contaminagao 

organoleptica sao os produtos de degradagao 

formados durante o processamento de polimeros 

como polietileno e ion6meros. Sao compostos com 

oxigenio e podem apresentar problema em niveis de 

concentragao de 1 0 a 50ppb. 

Durante o processamento do polietileno de 

baixa densidade, grupos carbonilas podem ser 

" formados devido a alta temperatura de processo na 

presenga de oxigenio. Sao formados compostos de 

cadeia curta (C5 a C23) e que podem migrar para o 

produto a ser acondicionado, conferindo-lhe odor e/ou 

sabor estranho. Muitos trabalhos tern sido feitos sobre 

os volateis que podem ser formados pelr 

termo-oxidagao do polietileno. A literatura mostra que 

muitos volateis (de 40 a 80) ja foram identificados 

devido a degradagao termo-oxidativa do polietileno a 

264-289°C. Estes compostos incluem 

hidrocarbonetos, alcoois, aldeidos, cetonas, acidos, 

eteres ciclicos, esteres ciclicos, etc. A quantidade de 

volateis formada e fungao do tempo e temperatura de 

processo . Entre estes compostos os aldeidos e 

cetonas sao os principais responsaveis pelo 

aparecimento de odor e/ou sabor estranho em 

alimentos devido ao contato com polietileno. 

Tres fatores sao determinantes para o 

aparecimento do odor e/ou sabor indesejavel : 

"threshold", peso molecular e polaridade do migrante 

Conforme ja exposto, quanta mais baixo e o 

"threshold", mais facil e a sua percepgao. Aldeidos e 

cetonas enquadram-se neste tipo de compostos e tern, 

por exemplo, "threshold" tres vezes menor que os 

alcanos e alcenos, que representam 

aproximadamente 40% dos volateis formados na 

termo-oxidagao do polietileno. 

Outra importante consideragao e quanta ao 

peso molecular do composto formado que quanta 

menor, mais rapida sua desorgao da matriz do 

polimero para fase gasosa. 

0 terceiro ponto e a polaridade, uma vez que os 

volateis polares tern maior tendencia de "escapar" de 

uma matriz polimerica apolar. 



Considerando estes tres aspectos, os aldeidos e 
cetonas de uma certa faixa de peso molecular sao os 
mais provaveis resp~msaveis pelo aparecimento de 
odor/saber estranho em alimentos acondicionados em 

polietileno. 

Alguns pesquisadores identificaram o aldeido 
nonanal como o que mais contribui para o odor 
estranho devido a elevada concentrac;ao, baixo 
"threshold" e baixo peso molecular, embora hexanal e 
octanal tambem sejam detectados. 

Estudos tern side desenvolvidos com diferentes 
aditivos antioxidantes para diminuiyao da produc;ao ou 
formac;ao destes compostos durante o processamento 

de polietileno. 

Outros materiais plasticos usados normalmente 
como selantes, per exemplo, copolimero de etileno e 
acido acrilico e ionomeros, tambem podem causar 
problemas de odor e/ou saber estranho devido as 

condic;oes de processamento. 

A retenc;ao de solventes residuais em 
embalagens plasticas flexiveis e outre assunto ligado 
a contaminac;ao organoleptica de alimentos. 

Os solventes residuais sao provenientes des 
processes de impressao e laminac;ao e estao 
relacionados com variaveis de processo, como 
velocidade de maquina, temperatura de secagem, 
ventilac;ao, tempo de secagem e gramatura da camada 
de tinta/adesivo aplicada. Ainda devem ser 

)nsideradas as condic;oes ambientais, como 
temperatura e umidade relativa do ar, tipo de substrate 
e composic;ao da formulac;ao de tintas, vernizes, 
"thinners" e adesivos. 

Pequenas quantidades de solventes residuais 
em embalagens flexiveis, podem migrar para os 
produtos alimenticios alterando sensivelmente seu 
odor e/ou saber. Sao mais susceptiveis a estas 
alterac;oes os alimentos de aroma suave e alimentos 
gordurosos . Nao ha hoje urn limite maximo de 
solvente residual estabelecido a nivel nacional ou 
mesmo internacional. A recomendac;ao e manter os 
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solventes residuais na menor quantidade possivel 
para evitar este tipo de problema. 

Hoje, o limite no Brasil deve ser estabelecido 
entre o convertedor e o usuario, visto que a 
sensibilidade des alimentos aos solventes residuais 
variam de produto para produto. 

Para a determinac;ao de solventes residuais, ha 
hoje a metodologia publicada pela Associac;ao 
Brasileira de Normas Tecnicas- ABNT, NBR-13058-

·, Embalagens Flexiveis - Analise de Solventes 
Residuais. Esta metodologia foi padronizada per uma 
comissao de estudos do Comite Brasileiro de 
Embalagem e Acondicionamento - CB23, da qual 
participaram fornecedores de materias-primas, 
fabricantes de tintas, vernizes e adesivos, 
convertedores, usuaries e entidades publicas. 

No ano de 1996, com o suporte da FINEP -
"Financiadora de Estudos e Projetos", o CETEA 
devera adquirir urn cromat6grafo a gas com 
espectrometro de massa que ampliara sua capacidade 
na determinac;ao e identificac;ao de compostos 
provenientes da embalagem e que podem causar 
alterac;ao organoleptica em alimentos. 
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