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Materiais VS Seguranca Alimentar
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Materiais em
contato com os
alimentos

Pesticidas, Produtos
quimicos, (ex. limpeza)
Medicamentos
veterinarios, Toxinas
naturais
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Nao se reduz no
Processo Produtivo —
Evita-se
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Materiais/[Embalagens

Materiais em contato com os alimentos

Designam-se por materiais em contato
com alimentos os materiais, utensilios e as
embalagens que contatam com os
alimentos ou bebidas durante a producao,
armazenamento, distribuicdo e venda,
preparacdao culinaria e consumo dos

alimentos e bebidas.

de 11 de

Decreto-Lei n.° 152-D/2017

dezembro da Republica Portuguesa a

embalagem é definida como:

“todos e quaisquer produtos feitos de
materiais de qualquer natureza utilizados
movimentar,

para conter, proteger,

manusear, entregar e  apresentar
mercadorias, tanto matérias-primas como
produtos transformados, desde o produtor
ao utilizador ou consumidor, incluindo
todos os artigos «descartaveis» utilizados

para os mesmos fins”.
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Funcoes das embalagens
iELTeS 3E

» Conter os alimentos; B=0 (ﬁ B

* Proteger a deterioragao quimica e fisica;

* Proporcionar o meio pratico para informar os consumidores sobre os
produtos;

* Preservar a forma e a textura do alimento que contém;
 Evitar a perda do sabor ou aromg;
* Prolongar o tempo de armazenamento;

* Regular o conteudo de agua ou humidade do alimento, inclusive podem
... Melhorar a qualidade do produto.
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Materiais a entrar em contato com

os alimentos _ ’jj

Materiais de
embalagem

* Metais

* Vidro

* Plasticos

* Papel e cartao

* Qutros (téxteis, ceramicas, etc.)

ACHOCOI.ATADO

- m'%g

Tipos de embalagem

Rigidas: frascos, garrafas, boides,
bandejas

Semi-rigidas: garrafas, tubos

Flexiveis: bolsas, sacos,
envelopes, recobrimentos
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Sistema
ambiente/embalagem/ambiente

Alguns materiais podem, em determinadas
EMBALAGEM o . .
condicOes, libertar pequenas quantidades de
substancias, que passam para o alimento, durante
Permeabilidade o periodo de tempo de contato entre o material e

o alimento ou a bebida— MIGRACAO

\ 4

Inevitavel
Previsivel

Adsor¢cdo

MIGRACAO

Dependente:

= Dotipode plastico
EMBALAGEM » Da natureza do migrante
» Danatureza do alimento

* Do tempo e datemperatura de
contato
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Sistema
ambiente/embalagem/ambiente

Os materiais usados na embalagem dos produtos alimentares nao sao
completamente inertes.

Transferéncia = migragao de substancias da embalagem para o alimento/bebida

Potencial perigo para o consumidor

Efeito negativo no produto

Contamina¢ao quimica do alimento - Problema de Saude Publica
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Consequeéncias

Na embalagem:

ot 7

/ o ~ 7 . 7 = 7 . N .
| Alteracao das caracteristicas fisico-quimicas e mecanicas do
| material de embalagem durante a vida util do produto embalado.

7

o

.+ No produto embalado:

Mudangas na composicao que podem afetar a sua qualidade e
aceitagao comercial, o que, em alguns casos, sao de carater toxico
para o organismo humano limitando a sua aptidao para o consumo.
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Potenciais Migrantes

Aditivos Residuos Impurezas
adicionados para (ex.: monomeros, sao substancias ndo
alcancgar efeitos oligémeros, intencionalmente
tecnologicos dissolventes) adicionadas
Compostos Substancias adjacentes
provenientes ao material
da decomposicao, ex.: adesivos
degradacao ou de em peliculas laminadas,
reacoes colaterais do vernizes e tintas de
polimero e/ou aditivos impressao Temperatura

Favorece a velocidade das
reacoes quimicas e a degradagao
do material e dos aditivos
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Abordagem - Reqgulamentacao

Regulamento n°1935/2004

Estabelece os principios gerais para eliminar as diferencas entre as legisla¢coes
dos Estados Membros no que respeita aos Materiais em Contato com

Alimentos

Em condi¢gdbes normais ou previsiveis de emprego, nao transferir os seus

componentes aos alimentos em quantidades que possam:
v' Representar um perigo para a saude humana;
v" Provocar alteracdo inaceitavel da sua composicao;

v" Provocar uma deterioragdo das suas caracteristicas organoléticas.
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Abordagem - Reqgulamentacao

Regulamento n° 10/2011

Estabelece as Normas Especificas a aplicar na utilizacdao em seguranga de

materiais e objetos de materia plastica:

v’ Destinados a entrar em contato com os alimentos;
v Que ja estdo em contato com os alimentos;

v'Que se pode razoavelmente esperar que entrem em contato com os

alimentos.
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Preocupag¢oes/Prevencao

* Selecao/ aquisicao e utilizagao adequada dos materiais tendo em
consideracao o alimento e a temperatura;

* Sensibilizacado de quem decide/adquire para a importancia dos
materiais a utilizar de acordo com o processo em causa;

 Sensibilizacao dos manipuladores para a importancia de utilizar os
materiais de acordo com a sua utilizagao prevista (recomendagoes
dos fabricantes).



m VIll Jornadas da Associacao Portuguesa de Hotelaria Hospitalar

Alertas

ITXem Leite e
Sumos

Melamina em
racoes de animais
e leites infantis

Bisfenol A —
Atualmente
proibido no fabrico
de biberoes




Novas Embalagens

Aplicacao atual
na Industria
Embalagens

Ativas e
Inteligentes

Embalagens
Ativas- com
substancias capazes
de interagir com o
alimento para
melhorar as
caracteristicas
sensoriais, evitar as
deterioracoes
quimica e
microbioldgica

Embalagens
ETH
biodegradaveis
do que as comuns
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Embalagens
Inteligentes
Futuro

passara pela
Restauracgao
Hospitalar?

Indicam as
modificagoes
quimicas nos
alimentos, por

exemplo, indicando
alteragdes na
qualidade do produto

(rétulos, etiquetas ou
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Obrigada pela vossa atencao!



