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I OBS: Regime semestral 

I PRE-REQUISITOS: nao tern I CO-REQUISITOS: nao tern 

Conhecer os principais tipos de embalagens usadas na cadeia produtiva dos alimentos; 
Especificar uma embalagem adequada para urn dado alimento; 
Correlacionar vida de prateleira de urn alimento com a embalagem; 
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Entender as intera9oes ue podem ocorrer entre o alimento e o material de constru9ao da embalagem 

Produ9ao e controle de qualidade das principais classes de embalagens para acondicionar alimentos: 
metilicas, vidro, flexiveis, laminadas, celul6sicas. Intera9ao entre embalagem e alimento: corrosao e 
migra9ao de componentes da embalagem para o alimento. Rela9ao entre vida de prateleira de 
alimentos e embalagem. Envase de alimentos e fechamento das embalagens. Embalagens assepticas, 
embalagens com atmosfera modificada, embalagens ativas. Desenvolvimento de novas embalagens 

1. Introdu~ao 
1.1 Embalagens: Conceitos, fun9oes, importancia na conserva9ao, armazenamento, transporte e 

comercializa9ao dos alimentos. 
1.2 Requisitos necessarios para embalagens para alimentos. 

2. Fabrica~ao de Embalagens 
2.1 Embalagens Metilicas 

2.1.1 Processos de fabrica9ao de fo1has de flandres. Lamina9ao e revestimentos com esmaltes 
e vemizes. Corrosao das embalagens de lata. 

2.1.2 Embalagens de aluminio: tipos, caracteristicas, propriedades de barreira. 
2.1.3 Controle de qualidade na fabrica9ao de embalagens metalicas. 



2.1.4 Envase, fechamento e processos de esteriliza<;llo de alimentos em embalagens metilicas. ~ 
2.2 Embalagens phisticas 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 fabrica<;llo e controle de qualidade de embalagens phisticas. 
2.2.4 Envase, fechamento e processos de esteriliza<;llo de alimentos em embalagens phisticas. 

2.3 Embalagens de vidro 
2.3.1 Fabrica<;llo e controle de qualidade na fabrica<;llo de embalagens de vidro. 
2.3.2 Envase, fechamento e esteriliza<;llo de alimentos em embalagens de vidro. 

2.4 Emba1agens de papel 
2.4.1 Produ<;llo de embalagens, controle de qualidade e aplica<;oes de embalagens de papel na 

industria de alimentos 
2.5 Embalagens flexiveis 

2.5.1 Materiais utilizados na fabrica<;llo de embalagens flexiveis 
2.5.2 Fabrica<;llo das embalagens 
2.5.3 Envase e fechamento. 

2.6 Laminados 
2.6.1 Conceitos e aplica<;oes 
2.6.2 Fabrica<;llo de embalagens laminadas 
2.6.3 Envase e fechamento 

3. Novas tecnologias de embalagens 
3.1 Embalagens assepticas 
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 lntera<;oes 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 rela<;llo com a embalagem 
4.5 Sele<;llo de embalagens para alimentos: adequa<;llo, custo 
4.6 Embalagens autoclavaveis 

5. Acondicionamento do alimento na embalagem 
5.1 Exaustllo do ar das embalagens 
5.2 Fechamento 
5.3 Acondicionamento asseptico 
5.4 Controle de qualidade de alimentos embalados 

6. Desenvolvimento de novas embalagens 
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