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DISCIPLINA: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

CODIGO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI
PERiODO/SERIE: 9o periodo CH TOTAL CH TOTAL CHTOTAL:
TEORICA: PRATICA:
OBRIGATORIA: (X ) |OPTATIVA: ()
60 - 60
OBS: Regime semestral
PRE-REQUISITOS: niio tem CO-REQUISITOS: nio tem

Conhecer os principais tipos de embalagens usadas na cadeia produtiva dos alimentos;

Especificar uma embalagem adequada para um dado alimento;

Correlacionar vida de prateleira de um alimento com a embalagem;

Entender as interagdes que podem ocorrer entre o alimento e o material de construgdo da embalagem

.

Produgdo e controle de qualidade das principais classes de embalagens para acondicionar alimentos:
metalicas, vidro, flexiveis, laminadas, celuldsicas. Intera¢do entre embalagem e alimento: corrosio e
migragdo de componentes da embalagem para o alimento. Relagdo entre vida de prateleira de
alimentos e embalagem. Envase de alimentos e fechamento das embalagens. Embalagens assépticas,
embalagens com atmosfera modificada, embalagens ativas. Desenvolvimento de novas embalagens

1. Introdugio
1.1 Embalagens: Conceitos, fungdes, importincia na conservagdo, armazenamento, transporte e
comercializa¢do dos alimentos.
1.2 Requisitos necessarios para embalagens para alimentos.
2. Fabricac¢ido de Embalagens
2.1 Embalagens Metdlicas
2.1.1 Processos de fabrica¢do de folhas de flandres. Laminagdo e revestimentos com esmaltes
e vernizes. Corrosdo das embalagens de lata.
2.1.2 Embalagens de aluminio: tipos, caracteristicas, propriedades de barreira.
2.1.3 Controle de qualidade na fabricacdo de embalagens metalicas.




2.1.4 Envase, fechamento ¢ processos de esterilizagio de alimentos em embalagens metélicas.
2.2 Embalagens plasticas rigidas
2.2.1 Principais polimeros utilizados na embalagem de alimentos
2.2.2 Caracteristicas dos principais polimeros de uso na embalagem de alimentos.
2.2.3 Processos de fabricagdo e controle de qualidade de embalagens plésticas.
2.2.4 Envase, fechamento e processos de esterilizagio de alimentos em embalagens plésticas.
2.3 Embalagens de vidro
2.3.1 Fabricagdo e controle de qualidade na fabricag@o de embalagens de vidro.
2.3.2 Envase, fechamento e esterilizagdo de alimentos em embalagens de vidro.
2.4 Embalagens de papel
2.4.1 Producdo de embalagens, controle de qualidade e aplica¢des de embalagens de papel na
industria de alimentos
2.5 Embalagens flexiveis
2.5.1 Materiais utilizados na fabricagdo de embalagens flexiveis
2.5.2 Fabricag8o das embalagens
2.5.3 Envase e fechamento.
2.6 Laminados
2.6.1 Conceitos e aplicagdes
2.6.2 Fabricagdo de embalagens laminadas
2.6.3 Envase e fechamento
3. Novas tecnologias de embalagens
3.1 Embalagens assépticas
3.2 Embalagens para uso em atmosfera modificada
3.3 Embalagens ativas
3.4 Embalagens biodegradaveis
4, Aspectos gerais de embalagens para alimentos
4.1 Intera¢des entre embalagem e alimento
4.2 Permeabilidade da embalagem a gases, vapor d’agua e gordura
4.3 Embalagens para alimentos minimamente processados
4.4 Vida de prateleira do alimento e relagdo com a embalagem
4.5 Selegdo de embalagens para alimentos: adequagéo, custo
4.6 Embalagens autoclavéveis
5. Acondicionamento do alimento na embalagem
5.1 Exaustio do ar das embalagens
5.2 Fechamento
5.3 Acondicionamento asséptico
5.4 Controle de qualidade de alimentos embalados

6. Desenvolvimento de novas embalagens
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