CURSO: EMBALAGEM PARA PRODUTOS DA PESCA E AQUICULTURA

Objetivos

Disponibilizar uma visdo geral de materiais de embalagem e processos com papel importante na
conservagao e seguranga do pescado, a extensdo do tempo de vida Util, protegdo do consumidor, a
sustentabilidade e a reducdo da pegada de carbono, logistica e rastreabilidade, embalagens ativas,
atmosfera modificada, marketing e outras questdes contemporéneas como tecnologias de polimeros e
biopolimeros.

Capacitar os participantes para identificar os diferentes materiais e sistemas de embalagem para
pescado; reconhecer as caracteristicas e as propriedades dos diferentes materiais e sistemas de
embalagem para alimentos e avaliar as varias aplicagdes dos sistemas de embalagem na indUstria
alimentar.

Pré-requisitos
Conhecimentos de microbiologia, quimica e tecnologia de alimentos (em particular pescado).

Destinatarios
Profissionais e académicos da area alimentar (nomeadamente produtos da pesca e aquicultura)

Programa
1. Introducéo
Evolugao histérica da embalagem de pescado
Embalagem e conservacédo de produtos da pesca e aquicultura
Definiges, funcao, ciclo, terminologia e classificagédo: Embalagens de vidro, metélicas, plasticas,
papel e cartdo, e embalagens complexas
Embalagem em atmosfera modificada. Exemplos praticos
Embalagem ativa e inteligente. Exemplos praticos
Biopolimeros para contato com alimentos: propriedades e aplicagdes
Revestimentos/filmes ediveis para aplicacdes ao pescado
9. Aplicacdo da nanotecnologia na embalagem alimentar
10. Embalagem e interagéo com os alimentos
11. Materiais em contacto com alimentos e migragao
12. Legislagao brasileira, europeia e americana sobre materiais para contacto com alimentos
13. Risco alimentar: beneficios e perigos associados aos produtos pré-embalados
14. Sustentabilidade das embalagens e analise do ciclo de vida
15. Rotulagem
16. Conclusdes
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Resumo programatico

O Curso "EMBALAGEM PARA PRODUTOS DA PESCA E AQUICULTURA" destina-se a dar a conhecer aos
participantes ndo s6 os aspetos classicos da embalagem, mas também proporcionar uma reflex&o sobre
a importancia e os desafios que se colocam atualmente na aplicagéo de diferentes tipos de embalagem
aos produtos da pesca e aquicultura, passando pelo papel que pode ter no desenvolvimento de novos
produtos e na aplica¢do de novas tecnologias.

Por outro lado, é importante ter em conta que os consumidores sdo mais exigentes, dispdem de pouco
tempo para as refeicdes e preferem cada vez mais alimentos minimamente processados. Os produtos
prontos para confe¢do culinarias ou prontos a consumir embalados representam uma consideravel
economia de tempo e dinheiro, sendo as novas tecnologias muito eficazes na manutengdo das
caracteristicas de qualidade do produto, ao longo do seu tempo de vida util.

Na Introdugéo sera abordada a importancia da embalagem desde a captura ou abate do pescado até ao
consumidor final, passando pelas questfes que se colocam a sua utilizagdo responsavel e principais
finalidades. O modo como o desenvolvimento dos materiais de embalagem ajudaram a criar
oportunidades para o melhor aproveitamento do pescado, cujo tempo de conservagdo util (ou de
prateleira) é reduzido, serd também considerado.

No tema 2, Evolugao histérica da embalagem de pescado, sera discutida a evolug&o histérica do uso
da embalagem na conservagdo, exposicdo e comercializagdo do pescado, o seu impacto no
desenvolvimento de novos produtos a base de pescado, a sua importancia como ferramenta de marketing
e as atuais tendéncias de mercado e de consumo de embalagens. A importancia da embalagem na
manutencgéo da qualidade e nos aspetos que concorrem para a higiene e salubridade do pescado seréo
igualmente apresentados.

No que respeita as Defini¢des, fungao, ciclo, terminologia e classificagdo: Embalagens de vidro,
metalicas, plasticas, papel e cartdao, e embalagens complexas, é objetivo apresentar, de uma forma
abrangente a composi¢do dos varios tipos de embalagem e as propriedades fisico-quimicas e utilizagdes
de cada e sucintamente o processo de fabrico (embalagens celuldsicas, vidro, plastico, novos polimeros,
etc.).

No tema 5, Embalagem em atmosfera modificada: exemplos praticos, sera discutida a utilizacdo da
embalagem sob vacuo e da atmosfera modificada e controlada, os fatores mais importantes a ter em
conta na preparacdo e armazenagem, a composi¢cao das atmosferas, o papel dos diferentes gases,
vantagens e desvantagens de cada tipo e ainda a dindmica da deterioracdo de peixes, crustaceos e
moluscos. Serdo discutidos véarios exemplos praticos e proporcionada informagéo detalhada sobre
equipamentos e materiais de embalagem bem como sobre a extensao do tempo de vida Util. A utilizagao
destes processos com a possivel presenca de alguns patogénicos (por exemplo Listeria) sera debatida.

O recurso a Embalagem ativa e inteligente, uma nova area na tecnologia de embalagens que, para
além de poder funcionar como uma barreira a influéncias externas, pode interagir com os produtos e, em
alguns casos, responder as mudangas que ocorrem no interior da embalagem, nomeadamente a
absorc¢ao ou a libertagdo de compostos que favorecem respetivamente a deteriora¢do ou a extenséo do
tempo de vida util do pescado, sera discutida bem como os principais emissores e absorvente e suas
aplicacdes praticas na conservagéo de pescado.

Os biopolimeros (Tema 7), materiais derivados de fontes renovaveis (biomassa, sintese quimica classica
usando mondmeros de fonte renovéavel ou produzidos por microrganismos ou bactérias modificadas
geneticamente), podem ser usados como material de embalagem. Alguns ja estdo disponiveis no
mercado, enquanto outros ainda estdo a ser desenvolvidos. Assim, é objetivo discutir alguns destes
materiais e as suas potenciais aplicagdes ao pescado.

Nos ultimos anos, os Revestimentos/filmes ediveis para aplicagbes em alimentos, tém sido
considerados uma das tecnologias com elevado potencial, na medida em que asseguram a seguranga
microbiologica e a protecdo da influéncia de fatores externos. Neste contexto serdo discutidas as
propriedades fisicas, quimicas, térmicas e mecanicas, as propriedades de transporte, em particular as
relacionadas com as trocas de vapor de agua, oxigénio e diéxido de carbono, a incorporagdo de



compostos bioativos (nomeadamente, substancias antimicrobianas e antioxidantes) e a aplicagdo em
produtos a base de pescado.

A interagdo entre materiais de embalagem e o alimento tem como consequéncia a migracdo de
substancias do material de embalagem para o produto alimentar, importando avaliar o efeito em termos
de seguranca alimentar no caso de produtos da pesca € aquicultura. Assim, este assunto sera discutido
bem como as ferramentas que permitam controlar o potencial de migracao total e especifico.

Os materiais e objetos em contacto com produtos alimentares devem ser fabricados de acordo com as
boas praticas de fabrico de modo a néo representarem um perigo para a saude humana ou a causar
modificagdes na composi¢cdo suscetiveis de provocar alteragdes nas caracteristicas organoléticas dos
alimentos. Neste sentido, hd muita legislagdo em vigor sobre materiais para contacto com alimentos,
nomeadamente brasileira, europeia e americana, que sera discutida com detalhe.

Os beneficios e perigos associados aos produtos pré-embalados a base de pescado, serdo
apresentados e discutidos no contexto do risco alimentar bem como os fatores que condicionam a
ocorréncia de perigos, sobretudo microbioldgicos. Seré dada particular aten¢do aos potenciais perigos, as
orientagdes técnicas e aos processos de verificagdo. A importancia da comunicagédo das boas praticas
aos industriais e consumidores seré igualmente abordada.

Na seccdo 14, Sustentabilidade das embalagens e analise do ciclo de vida, serdo abordadas as
varias etapas do ciclo de vida (desde a produgéo da embalagem, utilizago, distribuicao até a eliminagéo
por parte do consumidor e reciclagem) de acordo com as normas da série ISO 14000. O recurso a
estratégias que contribuam para a sustentabilidade (por exemplo: utilizacdo de embalagens reciclaveis,
polimeros verdes e biodegradaveis) sera também  discutida.

No tema 15 serd abordada a rotulagem dos produtos & base de pescado embalados, bem como a
regulamentacao associada.

Por ultimo, e sob a forma de conclusoes, seréo discutidos alguns exemplos de sucesso na embalagem
para pescado e debatido o interesse da embalagem na valorizagdo dos produtos da pesca e aquicultura e
na aplicagdo de novas tecnologias, tendo em conta o desenvolvimento de novos produtos, as
necessidades do setor produtivo e a satisfagdo dos mercados e consumidores, sem esquecer a
responsabilidade de todos no bindmio embalagem-ambiente.



