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Prefacio

Este Agrodok foi escrito com o objectivo de fornecer um manual préa-
tico que descreve os métodos e materiais que podem ser usados pelos
pequenos produtores nos paises em desenvolvimento para o acondi-
cionamento de produtos agricolas. No texto tratam-se os alimentos
que sdo produzidos e/ou processados nas exploragOes agricolas e
depois transportados para mercados ou processadores por atacado ou,
em alguns casos, para reta histas, que os vendem a consumidores.

Gostaria de expressar 0s meus agradecimentos as seguintes pessoas
pelas suas contribuicOes para a producdo deste Agrodok: a Marieke
Mutsaers pela informagdo que forneceu sobre o mel, a Roy Keijzer da
Fundacdo Agromisa, a Piet Scheepens e Barrie Axtell pela sua leitura
critica deste manual, a Catharina de Kat-Reynen pela sua redaccdo do
texto, e a Marinette Hoogendoorn-Meijer pelas novas ilustracoes.

Peter Fellows
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1 Introducéo

O acondicionamento de alimentos implica embrulh&los, empacoté-|os
ou conté-los ou em algum tipo de material que os protege durante o
armazenamento, transporte e distribuicdo. O acondicionamento previ-
ne a danificagdo de produtos alimentares causada por choques e com-
pressao, previne a contaminacao, por exemplo de insectos e microrga
nismos, protege contra a humidade, o ar e os odores. Os produtos ali-
mentares necessitam de ser acondicionados para assim prevenir a sua
deterioracéo rapida e perda de valor, incluindo perdas do conteido
devido a vazamentos e derramamentos.

1.1 Objectivo deste Agrodok

Este Agrodok foi escrito para pequenos produtores nos paises em
desenvolvimento que acondicionam ou desejam acondicionar produtos
agricolas para fins de armazenamento ou venda. Descrevem-se méto-
dos e materiais que podem ser usados para acondicionamento de ali-
mentos que sdo produzidos e/ou processados nas exploracdes agrico-
las e depois transportados para mercados ou processadores por ataca-
do ou, em aguns casos, para retalhistas, que os vendem aos consumi-
dores.

Este Agrodok tem por objectivo fornecer informagdo de modo que os produto-
res sejam capazes de melhorar ou comecar o acondicionamento dos seus
produtos, assim reduzindo as perdas devido a danificacdo ou deterioragao. A
reducédo de perdas implica um aumento dos lucros

Também se pode encontrar informacdo Gtil no Agrodok 31: O arma-
zenamento de produtos agricolas tropicais, publicado pela Agromi-
sae o0 CTA. No Agrodok 31 descrevem-se 0s méetodos empregues para
0 armazenamento de alimentos até estes serem consumidos ou vendi-
dos. Por meio de métodos adequados de armazenamento previne-se a
danificagcdo ou perda dos produtos, se bem que, muitos alimentos fres-
COS OU Secos possam ser armazenados sem acondicionamento, até
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serem usados. Contudo, a vantagem dum acondicionamento adequado
€ que as perdas potenciais se reduzem ainda mais, 0 manuseamento e
a comercializagdo dos produtos se tornam mais faceis e, caso se tratar
de produtos a retalho, a comercialidade dos produtos melhora.

1.2 Estrutura do Agrodok

Este Agrodok esta dividido em oito Capitulos. Na Seccéo 1.3 desta
introdugdo descrevem-se as razdes para se efectuar o acondicionamen-
to de produtos agricolas: os custos e a disponibilidade dos materiais de
acondicionamento, os constrangimentos potenciais e métodos para
resolver certos constrangimentos. Em dois estudos de caso (na Sec-
¢&01.4) de Sri Lanka e india descrevem-se como um acondicionamen-
to melhorado pode aumentar tanto a qualidade de frutos frescos leva-
dos para 0 mercado como os rendimentos dos produtores ou comer-
ciantes.

Nos Capitulos 2 a 6 descrevem-se 0s requisitos e opgdes para 0 acon-
dicionamento de diferentes grupos de produtos agricolas, visto que
diferentes produtos alimentares requerem diferentes niveis de protec-
¢ao. Estes grupos de produtos alimentares sd0: cereais e leguminosas,
0Oleos aimentares e esséncias, produtos horticolas, produtos de origem
animal, mel e xaropes. Por exemplo, os gréos secos (Capitulo 2) sdo
estaveis e requerem pouca proteccdo. O leite, a carne fresca e 0 peixe
fresco (Capitulo 5) requerem uma proteccdo muito maior para preve-
nir perda de qualidade, deterioracdo alimentar e reduzir o risco de
intoxicagdo alimentar.

Em todos os capitul os descrevem-se, primeiro, os objectivos do acon-
dicionamento para um determinado grupo de aimentos. Em seguida
descrevem-se 0s requisitos que os recipientes devem satisfazer, de
modo a protegerem os produtos alimentares durante 0 seu armazena-
mento e transporte para 0os mercados, e descrevem-se as opgoes prin-
cipais de acondicionamento que provavelmente estardo disponivels
nos paises em desenvol vimento.
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Nos Capitulos 7 e 8 descrevem-se as caracteristicas e vantagens com-
parativas dos diferentes materiais de acondicionamento, respectiva-
mente para embal agens de transporte e recipientes para a venda a reta-
Ilho. No Capitulo 9 apresenta-se uma descricdo dos tipos de equipa
mento de enchimento/fecho que estéo disponiveis para unidades ope-
rativas de pequena escala com ou sem electricidade. No Leitura
Recomendada encontram-se listadas as fontes de informagéo e nos
Enderecos Uteis apresenta-se uma lista das organizacdes de apoio na
&rea do acondicionamento.

1.3 Requisitos de acondicionamento

Em geral, o acondicionamento de alimentos deve satisfazer os seguin-

tes requisitos:

» Deve suster o contelido e manté-lo no lugar, sem dar origem a fugas
Ou quebras, até os produtos serem consumidos, e fazer com que os
alimentos possam ser facilmente usados.

» Deve proteger os aimentos contra uma série de riscos e perigos
durante a distribuicdo e o armazenamento. Esta funcdo inclui a de
funcionar como barreira contra a sujidade, microrganismos e outros
contaminantes, proteger os alimentos dos danos provocados por
insectos, passaros e roedores, contra esmagamento ou outro tipo de
danos fisicos e contra os efeitos do calor e da luz, que podem dar
origem arango, e contra a absor¢éo ou perda de humidade que pode
provocar o amolecimento ou emurchecimento, respectivamente, ou
outros tipos de deterioracdo da qualidade alimentar.

» Deve poder ser reciclado ou reutilizado, ou deve ser facilmente des-
cartavel de forma a prevenir que os residuos de acondicionamento
déem origem a poluicéo ambiental.

A seleccdo do material de acondicionamento para um determinado
produto agricola depende tanto das suas caracteristicas técnicas (quer
dizer, da capacidade do acondicionamento para proteger o produto
alimentar durante o tempo de armazenamento regquerido) e o método
usado para venda dos produtos.
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Figura 1: O acondicionamento devera proteger, suster e ser facil-
mente descartavel

Tipos de sistemas de venda

Existem varios sistemas de venda que os peguenos produtores de ali-

mentos podem utilizar para a venda dos seus produtos, nomeadamen-

ter

» avendadirecta aos clientes nos mercados ruraislocais

» avenda a comerciantes e intermediérios que visitam as exploragdes
agricolas e que depois vendem os produtos a grossistas ou proces-
sadores

» a venda a agentes ou compradores de empresas processadoras de
alimentos ou institui¢cdes governamentais

» avenda a centros de recolha que, por suavez, abastecem os proces-
sadores de alimentos

» avendaagrossistas ou retal histas urbanos

Mercados rurais locais

Os requisitos de acondicionamento sd0 menos exigentes para 0s Sis-
temas de venda locais nos quais os produtos alimentares ndo sao
transportados a grande distancia e onde os clientes compram 0s seus
produtos em recipientes a granel. Exemplos séo gréos ou farinhas de
venda em sacos ou frutos frescos e legumes vendidos em caixo-
tes/grades ou cestos.
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A venda a comerciantes, intermediarios e empresas

Quando os comerciantes, agentes ou compradores comercials visitam
as exploracfes agricolas, exigem, muitas das vezes, que os alimentos
sejam acondicionados antes de eles aceitarem a entrega. Alguns forne-
cem o0s materiais de acondicionamento, mas muitas das vezes estes
s80 de m& qualidade, quer dizer, materiais reutilizados que podem
contaminar os alimentos. Outros compradores exigem que o produtor
fornega o acondicionamento.

Figura 2: Embalagem para transporte de legumes

Os comerciantes preferem, muitas das vezes, utilizar tipos de acondi-
cionamento gque ocupem 0 menor espaco possivel em veiculos de
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transporte, de forma a maximizar-se o carregamento. Contudo, estes
ndo s&o, necessariamente, 0 melhor tipo de acondicionamento para um
certo produto e pode dar origem a danificacdo do produto durante o
transporte (p.ex. frutos frescos transportados em sacos em vez de
serem transportados em grades/caixotes).

A venda a centros de recolha

Se produtos como o leite forem transportados para centros de recolha,
possivelmente fornecer-se-a ao produtor um recipiente adequado, de
forma que o transporte a partir dos centros de recolha para os merca-
dos urbanos ou empresas processadoras de alimentos sgja efectuado
sob supervisdo destes centros, que dispdem de uma frota de meios de
transporte em grande escala.

Qualquer tipo de saco, caixa, barril, tambor, etc. pode servir de emba-
lagem de transporte. Estes contém e protegem o aimento durante o
transporte e 0 armazenamento até o momento que € processado ou
vendido. Estes recipientes ndo estdo sujeitos a legislacdo que se aplica
aos recipientes a retalho. Por conseguinte, ndo necessitam um rotulo
ou texto impresso que identifica o contelido e o produtor, embora
alguns produtores possam optar pelo seu uso nas embal agens para fins
de publicidade.

A venda a retalhistas urbanos

Para os produtos aimentares vendidos directamente aos retalhistas
urbanos, como sgjam as ervas secas e especiarias ou mel, 0s requisitos
de acondicionamento sdo mais complicados. o acondicionamento néo
sO deve proteger o produto alimentar, mas também satisfazer os requi-
sitos de publicidade e atrair clientes. Tudo isto requer que se dedique
atencdo ao desenho do recipiente e a informac&o apresentada no rétu-
lo/etiqueta, ambos os quais podendo ambos 0s aspectos estar sujeitos a
legislacdo local.

Os aspectos de design do acondicionamento estéo fora do ambito des-
te manual.
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Custo e disponibilidade do material de acondicionamento

Os custos e a disponibilidade dos diferentes materiais de acondicio-
namento, presentes huma determinada regido, também determinam a
escolha dos materiais. Deve-se considerar os custos duma embalagem
em relacéo ao valor do alimento. Por exemplo, os produtores incorre-
réo em graves perdas financeiras se usarem materiais de acondiciona
mento ndo apropriados para alimentos de ato valor que se deterioram
caso ndo forem acondicionados correctamente (p.ex. 6leos aimenta-
res). Portanto, com estes produtos alimentares deve-se efectuar um
nivel de investimento mais elevado no acondicionamento do que no
caso de produtos vegetais com menos valor. Este tipo de andlise de
custos e beneficios deve ser efectuada antes de se escolher o melhor
tipo de acondicionamento para um determinado produto alimentar.

A quantidade de recursos financeiros disponivels para os produtores
comprarem materiais de acondicionamento também depende dos mer-
cados especificos anteriormente mencionados nos quais vendem o0s
produtos. Por exemplo, as vendas directas a retal histas urbanos forne-
cem um valor acrescentado mais elevado e geram um rendimento mais
elevado para os produtores. Desta forma, estes podem investir mais no
acondicionamento dos seus produtos. Pelo contrario, a venda de pro-
dutos com baixo valor acrescentado (p.ex. culturas de raizes e tubércu-
los) nos mercados rurais ou a venda a intermediérios implica, muitas
das vezes, que os produtores ndo tém suficientes ganhos para poder
acondicionar 0s seus produtos agricolas em materiais apropriados.

A variedade dos materiais disponiveis para acondicionamento também
é, muitas das vezes, extremamente limitada nos paises em desenvol-
vimento e, particularmente, para os produtores rurais. Esta dificuldade
no que diz respeito a obtencdo de materiais de acondicionamento ade-
guados €, muitas das vezes, 0 maior constrangimento, em muitos pai-
ses, para o fornecimento de produtos vegetais e animais de ata quali-
dade. A maior parte dos paises em desenvolvimento ndo dispdem de
industria de embalagens e, portanto, os materiais de acondicionamento
devem ser importados. Os tipos de materiais de acondicionamento
aprovisionados pelos agentes importadores dependem da procura
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local. Se esta for demasiadamente limitada, 0 agente ndo podera satis-
fazer os requisitos dos elevados volumes minimos de encomenda,
impostos pelos produtores de embalagens no estrangeiro. Isto implica
gue os Unicos materiais disponiveis para os produtores sdo 0s com a
maior procura (e, geralmente, com 0s custos mais baixos); e estes
materiais N80 s80, necessariamente, apropriados para o(s) tipo(s) de
produtos alimentares produzidos. Se se usarem materiais de acondi-
cionamento ndo apropriados, existe o risco que os produtos aimenta-
res se deteriorarem muito rapidamente, perdendo tanto a qualidade
como o seu valor, antes de serem vendidos. Para alguns tipos de ali-
mentos, 0 acondicionamento incorrecto pode originar um maior risco
de intoxicagdo alimentar para os consumidores (p.ex. o acondiciona-
mento incorrecto de carnes e peixes frescos).

Por dltimo, outro constrangimento no que diz respeito ao uso do tipo
de acondicionamento apropriado, por parte dos peguenos produtores
em alguns paises, € que a infraestrutura rural é deficiente. Por exem-
plo, a auséncia de el ectricidade impossibilita usar méquinas de costura
para sacos ou termoseladoras (maquinas de fechar sacos pléasticos por
calor) e as estradas em méas condicbes ddo origem a uma quebra
excessiva de recipientes de vidro, danificagdo dos sacos, etc.

Como superar alguns constrangimentos

Os constrangimentos anteriormente mencionados, no que diz respeito

ao fornecimento de materiais e equipamento de acondicionamento

apropriados, podem ser superados de vérias maneiras.

» alguns comerciantes, intermediarios e outros agentes de compra
fornecem materiais de acondicionamento aos produtores de alimen-
tos, e alguns deles também oferecem aconselhamento e apoio para
um bom acondicionamento e armazenamento de produtos alimenta-
res.

» Em alguns paises conta-se com um servico similar de extenséo
agricola.

» As cooperativas agricolas permitem aos produtores comprar mate-
riais de acondicionamento a granel de forma a reduzir os custos,
partilhar os custos de transporte e também partilhar o equipamento
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de enchimento e fecho para reduzir o nivel dos investimentos indi-
viduais em equipamento.

» Por ultimo, as publicagdes listadas na Leitura Recomendada, como
sgjam este Agrodok e outros manuais, podem ser usadas pelos
extensionistas para colmatarem a falta de conhecimentos ou para
sensibilizarem os produtores sobre materiais de acondicionamento
disponivei's, permitindo-lhes recomendarem os tipos de embalagem
e equipamento apropriados e requeridos para os diferentes produtos
vegetais e animais.

1.4 Investigacao para melhorar o
acondicionamento

Nesta Seccdo apresentam-se dois estudos de caso de Sri Lanka e da
india que mostram como os melhoramentos respeitantes & embalagem
para o transporte podem dar origem a uma melhor qualidade dos fru-
tos frescos transportados para 0 mercado e também aumentar os ren-
dimentos dos produtores ou comerciantes. Os estudos de caso também
mostram a utilidade de fazer investigacdo em cooperacdo com o gru-
po-alvo e a importancia de observar bem de perto uma situacéo local
antes de se introduzir um novo tipo de embalagem.

Caso 1 — Transporte de mangas no Sri Lanka

No Sri Lanka, as mangas frescas séo transportadas das exploracfes agrico-
las para os mercados em caixa de cha reutilizadas. Devido a falta de ventila-
¢do, o calor e a humidade aumentam durante o transporte, 0 que da origem
ao aumento de doencas, principalmente do apodrecimento apical do caule.
Deve-se prevenir tais circunstancias para evitar perdas. Fez-se um estudo de
forma a reduzir a danificagdo do produto e aumentar as receitas das pessoas
envolvidas. Foram aprovisionados caixotes para transporte feitos de ripas de
madeira aos agentes de recolha, em cooperagdo com uma associa¢do coo-
perativa rural de créditos que recolhe e colecta 40 a 60% das mangas em Sri
Lanka. Os comerciantes visitam os produtores e compram o direito para
colher os frutos das arvores. Por conseguinte, as perdas pés-colheita ndo tém
importancia para o produtor, visto que o comerciante é responsavel por elas.
Tanto ele como outros agentes na cadeia comercial beneficiam duma redugéo
das perdas pés-colheita.
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Uma variedade local de manga, de alto valor e muito susceptivel a danos e a
doencas, amadureceu durante cinco dias e foi transportada para o mercado,
tanto em caixotes de ripas de madeira como em caixa de cha, desde trés
areas de colheita diferentes (Ampara — distancia: 350 km, duracéo da viagem:
10 horas, Anamaduwa — distancia: 100 km, duracdo da viagem: 3 horas, e
Nikeweretiya — disténcia: 150 km, duracdo da viagem: 5 horas). Usaram-se
dois tipos de caixotes: um caixote fundo que mede 40 x 40 x 61 cm — 0 mes-
mo tamanho que as caixas de chd, e um caixote pouco fundo que mede 40 x
61 x 40 cm.

O estudo mostrou um melhoramento significativo com menos frutos estraga-
dos provenientes de Ampara e Anamaduwa quando se usaram ambos os
tipos de caixotes de ripas de madeira em vez das caixas de cha. A qualidade
dos frutos de Nikeweretiya melhorou depois de se usarem os caixotes de
ripas de madeira pouco fundos. Isto também mostrou que o transporte a
grande distancia durante o dia da origem as maiores perdas, 0 que se pode
prevenir parcialmente fazendo uso de caixotes de ripas de madeira. As per-
das durante o transporte nocturno sdo bastante limitadas e ainda podem
diminuir mais com o uso de caixotes de ripas de madeira. Os comerciantes
locais consideraram que os caixotes sdo um bom meio de acondicionamento
dos frutos nos pontos de recolha:
> Os caixotes de ripas de madeira fundos facilitaram a comodidade do
manuseamento e o0 arejamento dos frutos durante o transporte, levando a
uma reducéo notdria das perdas.
» A estrutura de ripas de madeira permite uma inspecc¢édo visual (de forma
gue ndo é necessario descarregar os frutos para efectuar a inspecgéo o
que leva a uma menor deterioragdo dos frutos causada por um manusea-
mento mais frequente).
A triagem no mercado é mais facil e mais rapida, gracas ao reduzido
nimero de frutos deteriorados e ao amadurecimento mais uniforme, e as
mulheres nela envolvidas podem dedicar mais tempo a outras actividades.
Ha menos irritagdo da pele do fruto, provocada durante a triagem, visto
gue a seiva do caule, que pode irritar a pele, seca gragas a estrutura dos
caixotes de ripas.

v

v

O célculo dos beneficios financeiros dos caixotes de ripas de madeira mos-
trou que os caixotes melhorados levam a um aumento de 6% de frutos
comercializaveis. Supondo que cada caixote é usado trés vezes por més
durante cada das duas épocas de mangas, com uma duragcdo de quatro
meses cada uma, e que um caixote contém 250 frutos avaliados em 4 rupias
cada um, calculou-se um rendimento adicional médio de 1440 rupias por cai-
xote por ano (6% x 250 frutos x 3 vezes por més x 4 meses x 2 épocas x 4

rupias).
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Os custos de cada caixote sdo de 100 rupias e os custos anuais de repara-
¢do estimam-se em 16 rupias. Levando em conta os juros de 24% sobre os
recursos financeiros requeridos para comprar novos caixotes, a duragdo
média dum caixote e os custos de reparagdo , o total dos custos adicionais
para o comerciante sdo de 40 rupias por caixote, por ano. Isto implica que os
ganhos financeiros netos sdo de 1400 rupias por caixote por ano e que o
investimento no caixote é restituido dentro de um més.

O envolvimento do grupo-alvo durante a duracdo da experiéncia ajudou os
comerciantes a adoptarem a técnica e considerou-se fazer uso de emprésti-
mos para permitir aos agentes de recolha comprarem caixotes de ripas de
madeira. O estudo recomendou que os comerciantes efectuassem a recolha
0 mais rapido possivel; transportar de noite, quando é fresco; e usar caixotes
de ripas de madeira que fornecem um melhor arejamento e que reduzem o
aumento do calor e da humidade.

Caso 2 — Transporte de tomates frescos na India

Na India, a situacdo é diferente e os comerciantes ja usavam caixotes de
ripas de madeira para o transporte de tomates frescos. Os pequenos produto-
res em Shargaon na Himachal Pradesh produzem os tomates de Junho a
Agosto e, como esta regido é a Unica fonte de abastecimento para Delhi
durante este periodo, os produtores recebem um bom preco pelas suas cultu-
ras. Na regido ha chuvas frequentes desde meados de Junho até Agosto,
com uma humidade elevada e uma temperatura média de 33-34°C em
Junho, que baixa para 25°C em Agosto. Os tomates séo colhidos e postos em
pequenos cestos ou caixotes de plastico, sendo depois despejados em ces-
tos maiores, feitos de bambu cortado em tiras, com uma capacidade de 30-40
kg. Depois, os tomates séo classificados e acondicionados para o transporte
para o mercado. Os produtores, tradicionalmente, usam caixas de madeira
gue medem 39 x 28 x 20 cm, denominadas peti, para o transporte dos seus
produtos. As caixas tém uma capacidade de 13-14 kg de tomates, sendo o
seu precgo unitario de, aproximadamente, 18-20 rupias. A sua venda é disse-
minada e vém em kits (caixas de montagem), com as instru¢fes inerentes,
sendo montadas com auxilio dum martelo e pregos. As caixas permitem que
0 ar entre nelas e ttm um acabamento interior liso, embora os pregos pos-
sam, as vezes, sair para fora. Entre as camadas dos frutos colocam-se agu-
Ihas de pinhos ou capim seco para criar um almofadado e para fornecer pro-
teccdo. No topo coloca-se uma folha de jornal e depois prega-se a tampa. Os
produtores transportam os petis, nas suas costas ou em mulas, para a beira
da estrada, onde ficam no chdo himido durante até quatro horas antes de
serem recolhidos pelo transportador. As caixas sdo transportadas em
camifes, tendo cada camido uma capacidade para transportar, aproximada-
mente, 600 petis, depositadas em pilhas de 8 camadas, ao maximo.
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Emprega-se uma cobertura de lona encerada para proteger a carga contra a
chuva. Os caminhos nas montanhas sao estreitos, com curvas fechadas,
declives ingremes e muitos buracos. Portanto, o transporte faz com que os
frutos nas caixas estejam expostos a movimentos em todas as direcgbes —
para cima, para o lado, para a frente e para tras. Durante a descarga, as cai-
xas sdo atiradas e apanhadas no ar mas, as vezes, devido a uma falha a cai-
xa cai no chao duro.

O governo da Himachal proibiu o corte de arvores cuja madeira se usava
para fazer as caixas, de forma a reduzir a desfloresta¢do. Estudou-se a pos-
sibilidade de substituir as peti de madeira por caixas de painéis de fibras
onduladas. Estas caixas tém uma forma e um volume similares as peti, com 8
orificios de ventilagdo, tanto nos lados mais compridos como no topo e no
fundo. Fizeram-se experiéncias usando caixas com uma capacidade de 15
kg, em cooperagdo com produtores locais, para:
» Verificar se as caixas eram resistentes a uma viagem de 350 km, de 12
horas, para Delhi. Comparar a protec¢do que davam aos tomates com a
protecc¢éo fornecida pelas peti,
Comparar a proteccao fornecida aos tomates com a do peti,
» Obter um feedback (reaccéo) dos produtores e comerciantes sobre a faci-
lidade do enchimento, manuseamento, preco, etc., e
» Modificar as caixas, com base na experiéncia e no feedback.
Durante a experiéncia, as caixas de painéis de fibras foram enchidas, cuida-
dosamente, com 15 kg de tomates, sacudidas uma ou duas vezes durante o
enchimento, de forma a ficarem bem no sitio, e prendidas com correias antes
de serem carregadas nos camides. Os tomates também foram acondiciona-
dos em peti para comparar a eficacia desta nova caixa. As caixas de painéis
de fibras foram empilhadas em pilhas de quatro e as peti em pilhas de sete
para obter pilhas da mesma altura. Depois da viagem n&o houve nenhuma
danificacdo das pilhas, apesar de o facto de que algumas das caixas de pai-
néis de fibras foram expostas a um leve humedecimento, devido a uma lona
encerada que estava furada. Em total, a danificacdo dos tomates foi de 1,5%
nas caixas de panéis de fibras e de 2,1% no caso das peti, mostrando um
nivel aceitavel para ambos os tipos de embalagem.

v

O feedback por parte dos produtores em Shargaon e dos comerciantes em
Delhi sugeriu que o tamanho das caixas de painéis de fibras deve ser quase
a mesma que a da peti e também insistiram em que os pregos fossem simila-
res. Com base nos resultados da experiéncia, as caixas de painéis de fibras
terdo um volume de 21,6 litros, e a superficie exterior sera tratada com verniz
de forma a reduzir a danificagdo devido as chuvas. Concluiu-se que as caixas
de painéis de fibras oferecem uma alternativa viavel as caixas de madeira
tradicionais para o transporte dos produtos horticolas e terdo um impacto na
desflorestacgéo.
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Fontes. ‘New packaging options for transporting tomatoes in
India’ (Novas opgdes de acondicionamento para o transporte de toma-
tes na india) por Girja Sharan e Kishor Rawale, Centre for Manage-
ment in Agriculture, Indian Institute of Management, Ahmedabad
380015, india, publicada na ITDG Food Chain 29, 15-18, 2001, e
‘Slatted wood crates: reducing losses of fresh mango’ (Caixas de
ripas de madeira: reducéo das perdas de mangas frescas) por R S Wil-
son Wijeratnam, Ceylon Institute of Scientific and Industrial Research,
Colombo, Sri Lanka e F W Korthals Altes, TOOL Foundation, Ams-
terddo, Paises Baixos, publicada na ITDG Food Chain 16, 4-6, Nov.,
1995.

http://practi cal action.org/docs/ agroprocessing/FC29 1518.pdf
http://practi cal action.org/docs agroprocessing/food chain 16.pdf
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2 Cereais e leguminosas

Entre os vérios cereais e leguminosas que sdo produzidos como ali-
mentos bésicos, contam-se 0 milho, o milho-mildo/mexoeira, o arroz,
sorgo/mapira, € muitos tipos diferentes de ervilhas e feijoes (p.ex.
gréo-de-bico, feijdo-frade/feijdo-nhemba, feijdo-de-lima, feijdo bran-
co, feijdo-guandu/ervilha de Angola, soja, amendoim). Normalmente,
procede-se & secagem destes produtos nas expl oragdes agricolas, antes
da sua venda. Os produtores também podem moer os gréos para pro-
duzir farinhas, que sdo vendidas localmente ou a comerciantes. Neste
capitulo descrevem-se 0s requisitos e opcdes de acondicionamento
para gréos secos e farinhas. Para mais informagdo sobre os métodos
empregues para armazenamento de cereais e de leguminosas, antes da
venda na exploragdo agricola, consultar o Agrodok 31: O armazena-
mento de produtos agricolastropicais.

2.1 Graos inteiros secos

Quando os gréos séo secos adequadamente, o0 baixo teor de humidade

protege-0s contra o crescimento de bolores e bactérias. Os requisitos

de acondicionamento para gréos inteiros adequadamente secos tém,

portanto, duas funcdes:

1 conter os gréos e prevenir perdas

2 prevenir a contaminagdo por insectos, animais e ‘corpos estranhos
(p.ex. fragmentos de metal/madeira), ou cheiros (p.ex. de gases de
diesdl).

Em climas secos, os gréos ndo absorvem humidade do ar, mas nos
climas muito himidos os gréos podem absorver humidade, dando ori-
gem ao desenvolvimento de bolores. Os bolores ndo sO estragam 0s
gréos, mas alguns podem produzir aflatoxinas (ver o Glossario) que
provocam intoxicacdo alimentar. Nestas zonas a embalagem também
deve ser a prova de humidade para se protegerem os graos.
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A venda por atacado

Figura 3: Sacos de arroz armazenados

As opcgoes de acondicionamento dependem do tipo de sistema de ven-
da usado numa determinada zona. Por exemplo, muitos produtores
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fornecem gréos inteiros ndo-classificados, ndo-limpos a comerciantes
e grossistas.Os graos sdo acondicionados, a granel, em sacos fabrica-
dos de materiais locais (p.ex sisal, juta-do-Sido/canhamo Rosel-
lalkenaf, algodéo). Os materiais mais recentes, tais como 0s sacos de
papel de camadas multiplas e sacos de tecido de polipropileno sdo
cadavez mais comuns.

Os sacos devem ser limpos e estar isentos de gréos velhos, 6leo ou
gordura, e ndo ter buracos ou rasgdes (no material). Os sacos podem
ser fechados, cosidos & méo, com uso de cordel ou uma fibra vegetal
local ou, quando se tratar duma maior escala, com uma maquina de
costura el éctrica para sacos.

A venda de gréos nao-seleccionados leva a uma redugdo de custos
para os produtores e também do seu investimento na limpeza e na
triagem. Contudo, os produtos ndo-classificados que contém gréos
descoloridos ou danificados por insectos, ou contaminantes como
sgjam as sementes de ervas daninhas, palha midda (debulhos) e folhas,
tém um valor mais baixo e portanto os produtores recebem um preco
mais baixo. S80 os comerciantes que acrescentam o valor dos produ-
tos agricolas, limpando-os e classificando-os.

A venda aretalho

Os produtores mais empreendedores limpam, classificam e armaze-
nam 0s gréaos em sacos para venda a retalho para fazerem os seus
empreendimentos mais rentéveis. Os custos da classificagdo, mais os
custos dos materiais de acondicionamento, fazem com que o preco dos
produtos sgja mais elevado. Contudo, os gréos classificados também
podem ter uma maior procura, visto que sdo de maior qualidade e haa
garantia que estdo isentos de sujidade e pedras. Também sdo acondi-
cionados higienicamente com um peso certo garantido por pacote.

Os tipos de acondicionamento para a venda a retalho incluem sacos ou
sacos grossos de polieteno que séo, de preferéncia, fechados por calor,
embora ja sgja suficiente agrafar para reter os graos na embalagem. Os
sacos de papel, castanhos, de ‘Kraft' que sdo costurados, agrafados,
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colados ou fechados com fita também sdo usados para a venda a reta-
Iho. Normalmente € fécil obter embalagens de polieteno e de papel e
estas podem, muitas das vezes, ser imprimidas por empresas impres-
soras locais. Para o acondicionamento dos gréos ndo sao necessarias
outras peliculas de plastico, que formam uma melhor barreira contra a
humidade e o0 ar e que, provavelmente, sdo bastante mais dispendio-
SOS.

2.2 Farinhas

A moagem de gréos para produzir farinhas é, em muitas regides, uma
actividade comum nas exploragdes agricolas. Quando se moi para
clientes (por ‘contrato’ ou ‘servico’), estes levam 0s gréos para 0 moi-
nho, onde a moagem dos seus graos € efectuada em troca de pagamen-
to ou duma porgéo da farinha mas o moleiro ndo acondiciona a fari-
nha.

A venda por atacado

As farinhas para venda, a granel, a grossistas, padarias, clientes de
instituicOes (p.ex. escolas, colégios, prisdes, quartés, etc.) ou opera-
¢Oes internacionais de gjuda alimentar, séo acondicionadas em sacos
de 50 kg. Se houver procura, as farinhas também podem ser fabricadas
a base de misturas de gréos e leguminosas para mercados especializa-
dos (p.ex. farinhas ‘compostas’ para padarias, misturas de alimentos
de desmame, misturas de cereais pré-preparados para 0 pegueno
amoco, ou farinhas especializadas para pessoas que sofrem duma
intolerancia ao trigo).

Como no caso dos graos inteiros, o requisito principal no que diz res-
peito ao acondicionamento é que a embalagem contenha a farinha de
forma a prevenir perdas e a contaminac&o por sujidade ou insectos. Os
sacos adequados sdo os fabricados de tecido de polipropileno ou fibras
naturais tal como algodéo grosso. Cada tipo de saco pode ser fechado
com uma maguina de costura eléctrica, se houver electricidade, ou a
mao, caso ndo haja. Como alternativa, podem-se usar sacos de papel
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refor¢ado (de camadas multiplas), fechando-os com uso duma méqui-
na de costura para sacos ou com cola.

A venda aretalho

Em muitos paises, os moleiros também acondicionam, para venda a
retalho, as farinhas em sacos de papel ou polieteno, que competem
com farinhas vendidas em mercados em sacos abertos. Para competir
eficazmente, os sacos de farinha para venda a retalho devem propor-
cionar ao cliente as mesmas vantagens, j& mencionadas anteriormente,
para os gréos limpos. uma qualidade garantida, auséncia de contami-
nantes, peso garantido. Os sacos devem ser hermeticamente fechados
de forma a prevenir perdas da farinha. Os sacos de papel devem ser
fechados com cola ou por costura, mas ndo com agrafos, visto que este
altimo método ndo faz com que a farinha fique bem acondicionada.
Os sacos de polieteno devem ser fechados por calor. Para a distribui-
cdo a retalhistas, os sacos podem ser acondicionados em caixas de
papel&o ou, no caso de maior escala, podem ser empilhados em estra-
dog/paletes ou mantidos juntos com uso de filme de plastico estiravel.

Nas peguenas empresas, todos os tipos de gréaos ou farinhas séo acon-
dicionados em sacos, a méo. Pesam-se 0s sacos para que contenham o
peso liquido correcto, sendo em seguida fechados. Em empresas de
maior escala usam-se méaquinas ensacadoras.
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3 Oleos alimentares e esséncias

3.1 Oleos alimentares

Os 6leos aimentares sdo produzidos em exploracOes agricolas a partir
duma variedade de nozes (p.ex. pamito, coco), sementes (p.ex. gerge-
lim/sésamo), frutos (p.ex. palmeira) e leguminosas (p.ex. amendoim).
S0 produtos de valor elevado e ha uma grande procura destes 6leos
para uso na cozinha doméstica ou outros tipos de processamento ali-
mentar. Os 0leos conservam-se gragas ao seu baixo teor de humidade
mas podem estragar-se e tornar-se rangosos ao Serem expostos ao ar,
luz, calor, humidade, ou alguns tipos de metal (p.ex. cobre ou ferro). O
acondicionamento e armazenamento correctos num armazéem escuro,
fresco, s80 0s métodos principais para conservar 0leos e que levam a
um tempo de armazenamento de varios meses. A embalagem também
deve prevenir a contaminacdo dos 6leos, e fazer com que o0 6leo néo
absorva cheiros de outros materiais.

Embalagens de transporte

As embal agens de transporte para grandes volumes de 6leos alimenta-
res sdo, normamente, tambores feitos de aco ou pléstico de grau ali-
menticio. Estas sd0, muitas das vezes, reutilizadas e é essencia que
todos os tragcos do 6leo velho sejam removidos através duma limpeza
minuciosa e que os tambores sgjam completamente secos antes de
serem enchidos de novo com dleo. Isto € importante visto que o 6leo
velho tornou-se, provavelmente, rancoso e a presenca de agua também
pode provocar que o 6leo se torne rangoso. Embora em alguns merca
dos o dleo dimentar sgja vendido em recipientes de grande volume,
esta prética ndo € recomendavel visto que o tempo de armazenamento
do dleo reduz-se, significativamente, pela exposi¢do ao ar, calor e luz.
O 6leo também pode ser contaminado por insectos e sujidade.

A venda aretalho

E preferivel que o 6leo sgja acondicionado num recipiente fechado. A
embalagem mais ssimples &€ um saco de polieteno que é atado ou
fechado por calor. Contudo, isto apenas protege o 6leo contra uma

24 Acondicionamento de produtos agricolas



contaminacdo mas ndo previne que o 6leo
se torne rangoso, de forma que o tempo de
armazenamento € limitado. Embalagens a
retalho para 6leo, de melhor qualidade, séo:
garrafas de vidro colorido (a cor reduz a
quantidade de luz que entra no recipiente),
ou garrafas de plastico de grau alimenticio.
Estas devem ser fechadas com uma tampa
ou cpsula hermética, como sgjam uma
cpsula coroa ou uma capsulainviolavel de
rosca (roll-on pilfer-proof/ROPP). Se néo
se puder obter este tipo de tampas, uma
rolha de cortica € uma boa alternativa. As
garrafas devem ser distribuidas e armaze-
nadas em caixas de papel&o para se reduzir
a quantidade de luz e calor transmitidos
para o0 Oleo. Para informacdo mais
detalhada sobre termoselagem, com rolhas
ou capsulas, ver o Capitulo 9.

3.2 Esséncias ou 6leos
essenciais

As esséncias também sdo conhecidas como
‘Oleos essenciais. Sdo0 Oleos de grande
valor que se usam para aromatizar alimen-
tos e outros produtos (p.ex. cosméticos).
Produzem-se por meio da destilagdo do
0leo de plantas aromaticas, como sgam o
eucalipto, erva-cidreira ou ervalimdo e
uma grande gama de ervas e especiarias
(p.ex. cravinhos, coentro e canela). O seu
valor elevado deve-se a0 seu teor de aro-
mas voléteis. A embalagem deve prevenir
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Figura 4: Oleo alimen-
tar

Figura 5: Garrafas de
esséncias alimentares

tanto a perda destes aromas como também que o 6leo mude de sabor
ou se torne rangoso, devido ao contacto com o ar, aluz e a humidade.
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O vidro colorido reduz ainfluéncia da luz do sol e as tampas ou cap-
sulas de rosca metalicas previnem a perda de aromas e a mudanca de
sabor devido ao contacto com o ar.

Na prética, as pequenas garrafas de vidro colorido, fechadas com tam-
pas/cdpsulas de rosca metélicas sdo 0s Unicos recipientes adequados
para estes produtos. S8o transportadas e armazenadas em caixas de
papeldo para que as garrafas de vidro ndo se partam e também para
reduzir atransmissdo de luz e calor para as esséncias.
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4 Produtos horticolas

S80 numerosos os produtos horticolas, como sgjam frutos, hortalicas,
ervas, especiarias e raizes comestiveis, que sdo produzidos para se
venderem como produtos frescos. N&o sd0 processados, as vezes sao
apenas tratados de forma minima, p.ex. com lavagem e arrefecimento,
antes de serem transportados para os mercados. Como o periodo de
colheita é curto, muitas das vezes ha um sobreaguecimento que leva a
gueda dos pregos e dos rendimentos. Por esta razéo, alguns produtores
secam 0s seus produtos horticolas para |hes acrescentarem valor e para
gue possam ser vendidos durante todo o ano. Outros moem legumes
de raiz secos para produzir farinhas, ou fritam frutos seleccionados
(p.ex. banana) ou raizes comestiveis para fabricar snacks para venda
local. Neste capitulo descrevem-se os requisitos de acondicionamento
para produtos horticolas frescos, secos, e fritos. Os requisitos de acon-
dicionamento para as culturas de raizes e tubérculos secos e moidos
s80 0s mesmos que para as farinhas de cereals, ver a Secgao 2.2.

4.1 Produtos horticolas frescos

Depois da colheita, os produtos horticolas frescos passam por varias
mudancas: perdem &gua e comecam a murchar; 0S microrganismos e
enzimas que ocorrem naturalmente mudam a cor, sabor e textura do
produto. Estas mudancas sdo mais répidas se o produto horticola esti-
ver danificado ou contaminado por bolores ou bactérias. O ritmo des-
tas mudangas varia consoante os diferentes tipos dos horticolas e as
diferentes variedades, mas em comparagdo com outros produtos agri-
colas, como sgjam os cereais, 0 periodo de tempo antes de os produtos
deverem ser vendidos ou processados € bastante curto. Este curto
tempo de armazenamento implica que se requer o seu acondiciona-
mento apenas para se conterem os produtos e para prevenir a danifica-
¢ao durante o transporte, armazenamento e venda. Se os produtos
forem armazenados numa camara frigorifica, pode ser necess&rio que
sejam acondicionados para se prevenirem perdas de dgua e que fiquem
murchos.
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Armazenamento e transporte

Durante a colheita os produtos devem ser colocados, cuidadosamente,
em recipientes que também sdo usados para armazenamento e trans-
porte. Assim reduz-se 0 manuseamento e limita ao maximo os danos.
Se os produtos, p.ex. hortalicas ou raizes comestivel's, estiverem sujos,
devem ser lavados antes do seu acondicionamento e armazenamento.

Figura 6: Tabuleiros e caixotes empilhaveis para frutos, prevenin-
do que os frutos figuem esmagados.

Aquando do seu transporte p.ex. em camides, os produtos ndo devem
ser empilhados. As embalagens mais adequadas para transportar frutos
e hortalicas s30 os tabuleiros ou caixotes empilhéveis. E importante
gue os caixotes sejam suficientemente pequenos para que se possa
mové-los facilmente quando estéo cheios, que o produto ndo fique
esmagado pelo amontoamento dos caixotes e que 0s caixotes sgjam
suficientemente fortes para suportar o peso de outros caixotes cheios
acima deles sem que se desfagcam. Os caixotes podem ser feitos de
madeira ou também é possivel que se consigam obter caixotes de plés-
tico (polipropileno). Os frutos de grande valor, como sgjam o abacate
e a manga, destinados aos supermercados ou a exportacdo, sdo acon-
dicionados em caixotes ou caixas de papeldo.
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As camadas de frutos sdo separadas com separadores de projeccéo
feitos de pasta de papel ou de pléstico que também os mantém no seu
lugar ou por camadas de erva seca ou paha. Assm minimiza-se a
danificagdo dos frutos durante

o transporte.

Os frutos, hortalicas, ervas,
especiarias e raizes comesti-
vels mais duros sdo acondicio-
nados, muitas das vezes, em
sacos fabricados de tecidos ou
de papel para se prevenir a
contaminacdo por sujidade e
insectos. Dum modo geral, os
sacos de polieteno ndo sdo
adequados para uso como
embalagens de transporte, vis- Figura 7: Separador feito de pasta
to que ndo retém a humidade de papel, separando as camadas
do produto, o que pode provo- dos frutos e mantendo-os no seu
car o desenvolvimento de lugar.

bolores e o apodrecimento.

Contudo, os sacos que tém

furos deixam escapar a humidade e entrar o ar fresco. Assim os
produtos sdo mantidos frescos e previnem-se 0 desenvolvimento de
bolores e o apodrecimento.

A venda aretalho

Muitas vezes os produtos horticolas, ndo sdo acondicionados para a
venda a retalho, mas aguns supermercados acondicionam, actualmen-
te, os frutos e hortalicas em sacos perfurados de polieteno. Uma alter-
nativa € a congtituida pelos bandejas/tabuleiros de plastico cobertos
com filme de plastico aderente, que sdo usados para ervas frescas e
para frutos e hortalicas de maior valor. As raizes comestiveis so,
normamente, vendidas sem embalagem, mas alguns supermercados
acondicionam-nos em sacos de polieteno perfurados.
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Figura 8: Legumes frescos num tabuleiro de plastico cobertos com
filme de plastico aderente

4.2 Produtos horticolas secos

A maior parte da égua dos produtos horticolas é eliminada, por meio
de secagem, para prevenir o desenvolvimento microbiano e prolongar
0 periodo de armazenamento. A reducdo do peso e do volume também
diminui os custos de transporte.

Alguns produtos alimentares secos sdo frageis e é necess&rio que
sejam acondicionados em caixas para prevenir que fiquem esmagados.

Em climas secos, os alimentos secos ndo absorvem humidade do ar, de
forma que o seu acondicionamento apenas € necessario para conté-los
e para prevenir a sua contaminagao por sujidade e insectos. Em climas
himidos, alguns tipos de produtos alimentares secos absorvem a
humidade do ar podendo, portanto, ficar bolorentos.

A estabilidade dos produtos alimentares secos depende da humidade
do ar e do tipo de produto aimentar. Entre os alimentos que absorvem
a humidade do ar himido contam-se os frutos secos, como sgjam a
manga e 0 ananas, e legumes secos.
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As raizes comestivels secas e aguns tipos de frutos secos, tais como
passas, ndo absorvem facilmente a humidade. Com base nesta dife-
renca determinam-se os requisitos de acondicionamento para os dife-

rentes produtos horticolas secos.

Embalagens a prova de humidade

As hortaligas e os frutos secos que absor-
vem a humidade do ar devem ser acondi-
cionados em recipientes herméticos e
estanques. Alguns também devem ser pro-
tegidos contra a luz para manterem a sua
cor. As embalagens a prova de humidade
para transporte compreendem tambores de
aco, pléstico ou cartdo ou caixas que
podem ser revestidos de polieteno.

Para a venda a retalho, os frutos secos séo,
normamente, acondicionados num dos
numerosos tipos de filme de plastico e
fechados com a gjuda duma méquina ter-
moseladora (fecho por calor). Em geral, o
filme fino de polieteno € o materia mais
barato e de mais facil obtencdo, mas apenas
€ adequado para se armazenarem hortalicas
e frutos secos durante um curto periodo
antes de absorverem humidade, amolece-
rem e desenvolverem bolores.

Figura 9: Embalagens
a prova de humidade

para a venda a retalho
de ervas e especiarias

O polipropileno tem melhores qualidades de barreira e, portanto, leva
aum tempo de armazenamento mais prolongado, mas também é mais
dispendioso e possivelmente ndo se pode encontrar. Outros filmes de
plastico, de estrutura mais complexa, como sejam os filmes lamina-
dos, feitos de polieteno e aluminio, oferecem uma melhor proteccdo
para os alimentos secos, mas sdo mais dispendiosos e mais dificeis de
encontrar nos paises em desenvolvimento. Ver também a Seccéo 8.2

sobre sacos, saquinhos e filmes de plastico.

Produtos horticolas
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Preferivelmente, a maioria das embalagens de alimentos secos tam-
bém é colocada numa caixa ou num recipiente de cartdo. Assim previ-
ne-se 0 esmagamento e exclui-se a luz, que pode provocar perdas de
cor e 0 desenvolvimento de maus sabores durante 0 armazenamento.
As caixas de papeldo podem ser agrupadas em estrados/paletes e ser
acondicionados em filme de pléstico estiravel para a sua distribuicéo.
Pequenos baldinhos de cartdo ou caixas de papeldo sdo uma embala-
gem alternativa para ervas e especiarias secas.

4.3 Chips fritas

As raizes comestivels e as bananas e os platanos também podem ser
preparados como snacks. O calor durante a fritura destréi as enzimas e
0S microrganismos, e a humidade € eliminada e o alimento €, assim,
conservado. A causa principal da deterioracdo € o 6leo de fritura se
tornar rancoso no produto. Os snacks sdo, portanto, acondicionados
em recipientes que estdo a prova de humidade, & prova de luz e herme-
ticamente fechados para fornecer um tempo de armazenamento de
varias semanas ou meses.

O tipo de embalagem mais comum € o saco de polipropileno termose-
lado (fechado por calor). Estes sdo depositados em caixa de cartdo
para prevenir gue os chips frageis figuem esmagados ou que partam.
As caixas também reduzem atransmissdo de luz e de calor e, portanto,
reduzem o ranco do 6leo que fica nos alimentos fritados.
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5 Produtos de origem animal

5.1 Carne e peixe frescos

O peixe recém-pescado e a carne recém-abatida sdo aimentos alta
mente pereciveis. Requerem um manuseamento e acondicionamento
cuidadosos, para assim prevenir que se deteriorem rapidamente e per-
cam o seu valor. A carne e peixe estragados também podem provocar
graves intoxicagdes alimentares. As principais medidas para prevenir a
deterioragéo alimentar so:

» 0 arrefecimento rgpido do peixe ou dacarne

» uma boa higiene entre os processadores

> equipamento adequadamente limpo

» condicBes ambientais higiénicas

» um tipo de acondicionamento adequado.

As carcagas inteiras geramente ndo séo acondicionadas, mas as carca-
¢as mais pequenas (p.ex. de cabra ou de cordeiro) podem ser embru-
Ihadas em panos de musselina para as manter limpas. As pegas de car-
ne fresca e os peixes inteiros devem ser transportados para 0s merca-
dos em embalagens para o efeito. Estas eram tradicionalmente feitas
de madeira, mas as caixas de madeira sdo dificeis de limpar adequa-
damente e constituem um risco de contaminagdo do produto alimentar
devido afahas de madeira.

Os tabuleiros e caixas de plastico, de grau alimentar, sdo mais higiéni-
cos e substituem, gradualmente, as caixas de madeira. Os peixes
devem ser acondicionados em caixas ou tabuleiros, em gelo triturado,
de forma a reduzir a deterioragdo durante o transporte para 0S merca-
dos.

Devido ao seu curto periodo de tempo de armazenamento, a carne e 0
peixe frescos sdo, geralmente, acondicionados para a venda a retalho
em simples folhas ou sacos de papel a prova de gordura ou de poliete-
no. N&o se devem usar jornais para embrulhar o produto, visto que a
tinta, uma substancia venenosa, pode dissolver nas gorduras da carne
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ou do peixe. Os sacos de polieteno podem ser atados ou fechados por
calor. Em alguns paises, usam-se tabuleiros de plastico cobertos de
filme de pléstico aderente para exposi¢éo do produto aretalho.

Figura 10: Embalagem de exposicédo a retalho para carne e peixe
frescos

5.2 Carnes e peixe secos e fumados

As carnes e 0 peixe podem ser conservados através dum processamen-

to de secagem ou fumagem. Isto implica

» eliminar a humidade de forma a secar o alimento

> aguecer as carnes ou 0 peixe para se destruirem as bactérias conta-
minantes, e/ou

» defumar o produto alimentar de forma a se originarem substéncias
quimicas gque previnem o crescimento bacteriol 6gico.

Em regides onde a secagem e a fumagem sdo métodos tradicionais de
conservacao nas exploragdes agricolas, o clima permite que os alimen-
tos figuem estaveis durante periodos prolongados. Nestas condicOes,
0s produtos alimentares ndo se tornam ran¢osos ou bolorentos, contan-
to que sgjam armazenados num lugar fresco e seco. E necessario ape-
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nas usar uma embalagem simples para conter o produto alimentar e
para manté-lo limpo. As vezes, usam-se panos de musselina para
embrulhar pecas de carne defumada.

Tradicionalmente, usam-se caixas de madeira ou sacos de tecido para
se transportarem estes alimentos. Em muitas regides estas sdo substi-
tuidas por caixa de papel&o revestidas com polieteno, ou tabuleiros ou
caixas de transporte de pléstico de grau alimentar. Os recipientes usa-
dos para avenda a retalho sdo sacos de papel ou de pléstico, atados,
agrafados ou fechados com fita de atar ou tabuleiros de pléstico cober-
tos com filme de plastico aderente.

Em regides onde o clima é mais himido, é necessario fornecer uma
proteccao adicional, de forma a prevenir que o produto seco ou fuma-
do de carne/peixe absorva humidade do ar. Se os produtos estiverem
humidos, poderéo ficar rapidamente com bolor, de forma que ja ndo
poderdo ser vendidos. O tipo de embalagem mais comum é o saco de
plastico termoselado (fechados por calor). O polieteno € o tipo de
plastico mais barato e € adequado para que o produto possa ser arma-
zenado durante algumas semanas.

Se for necessario um tempo de armazenamento mais prolongado,
poder-se-& usar polipropileno, visto que este pléastico funciona melhor
como barreira contra o ar e a humidade, de forma que impedeque os
produtos se tornem rangosos ou bolorentos. Os sacos chelos de produ-
tos secos ou fumados sdo acondicionados em caixa de papeldo para
transporte, de forma a reduzir a sua danificagdo por esmagamento ou
choque, e para reduzir a transmissdo de luz e calor para 0s produtos.
Para operacOes de maior escala, as caixas podem ser colocadas em
estradog/pal etes e ser embrulhadas com filme de pléstico estirével.

5.3 Leite

Tal como as carnes e 0 peixe frescos, o leite é um produto alimentar
altamente perecivel que requer ser tratado e acondicionado cuidado-
samente de forma a prevenir que se estrague rapidamente ou que pro-
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voque uma intoxicagdo alimentar. Os factores principais quanto a pre-
vencdo da deterioragéo do leite sdo similares aos que dizem respeito
as carnes e o peixe (quer dizer: arrefecimento rgpido do leite cru(a) e
uma boa higiene entre os processadores). Também se pode pasteurizar
o leite, aguecendo-o0. Assim obtém-se um tempo de armazenamento
ligeiramente mais prolongado, contanto que 0 equipamento esteja
adequadamente limpo, que o leite sgja processado sob condicbes
higiénicas e que se use o tipo apropriado de embalagem.

Aos produtores de leite que
abastecem um centro de reco-
Iha de leite ou uma exploracéo
leiteira local é-lhes distribuida,
muitas das vezes, uma vasilha
para arecolha do leite, feita de
aluminio ou de aco inoxidavel,
para transportar o leite. Estas
sS40 opacas e previnem a con-
taminacéo do leite por sujida-
de, poeira e insectos. E essen-
cial que estas vasilhas sgjam
muito bem lavadas, esteriliza-
das com uso de lixivia diluida
e secas antes de serem, de
novo, enchidas com leite.

Em algumas localidades, ven-
de-se leite cru que € vazado
das vasilhas onde € recolhido
para 0s recipientes trazidos
pelos clientes, sem ser neces
sario acondiciona-lo. Noutras
regibes, a embalagem mais
simples s&o 0s sacos de polie-

Figura 11: Uma pequena vasilha
usada para o transporte de leite

teno que sdo amarrados para venda em mercados ou lojas locais. Para
a venda de leite pasteurizado em lojas urbanas mais modernas pode
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ser necessario que o leite sgja acondicionado em sacos de plastico
termosel ados (fechados por calor), ou em garrafas de pléstico, de grau
alimentar, apetrechadas com tampas de pléastico ou cdpsulastampas
de rosca.

Nos paises em desenvolvimento, as garrafas de vidro para leite sdo
pouco usadas visto que sdo muito caras. No caso de unidades maiores
de producéo, as garrafas de plastico podem ser transportadas em caixa
de papeldo ou ser agrupadas em tabuleiros de cartédo e cobertas com
filme de pléstico retréctil para a sua distribuicdo as lojas de venda a
retal ho.

54 Ovos

Embora os ovos frescos sgjam um produto altamente perecivel, estdo
protegidos pela sua casca, que impede que 0 ovo perca humidade ou
gue segja contaminado por bactérias, insectos, etc. Assim conserva-se o
ovo durante varios dias ou até semanas, consoante o clima e as condi-
cOes de armazenamento. O acondicionamento dos ovos € necessario
para prevenir gue sejam danificados durante o seu transporte para os
mercados.

Tradicionalmente, usavam-se cestos revestidos com paha ou erva
seca. Para um acondicionamento melhorado, utilizam-se tabuleiros
alveolados para ovos, feitos de pasta de papel ou de pléstico e que séo
embalados numa caixa de papeldo. Os tabuleiros mantém os ovos
separados entre s e numaboa posicdo e amortecem os choques.

Também sdo usadas caixas de papeldo mais pequenas, de pasta de
papel ou de plastico, que contém 6 - 18 ovos sdo usados tanto para as
embal agens de transporte como para as embalagens para venda a reta-
Iho. S8 embalados em caixa de papeldo normal ou de cartéo canelado
para prevenir que se danifiguem devido a choques ou que se partam
durante o transporte.

Produtos de origem animal 37



Figura 12: Cartdo de pasta de papel para a venda de ovos a reta-
Iho
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6 Mel e xaropes

6.1 Mel

O mel € um produto de grande valor que € vendido a clientes locais ou
como ingrediente para padarias/pastelarias e outras processadoras ali-
mentares. O mel ndo sd € usado como alimento, mas também pelos
seus componentes medicinais, alguns dos quais ndo se encontram em
nenhum outro produto alimentar. Em muitos paises, o0 mel é vendido
em farmécias e € usado como remédio domestico ou na medicina tra-
dicional.

Se for adequadamente colhido e processado, 0 mel permanece estavel
durante muitos meses, gragas a0 seu baixo teor de humidade. E neces-
sario que o mel sgja acondicionado para o conter, para prevenir a con-
taminacéo por insectos e, em areas humidas, para impedir que o pro-
duto absorva humidade do ar.

Depois da colheita, 0 mel pode ser acondicionado directamente como
mel em favo, mel em secgdes de favo ou mel com pedacos de favo.
Também se pode separar 0 mel da cera por meio de drenagem, prensa-
gem ou centrifugacdo. O mel separado € liquido, mas aguns tipos
cristalizam, consoante o(s) tipo(s) e as quantidades dos diferentes agu-
cares neles contidos. O mel cristalizado é amolecido através dum pro-
Cesso que o torna cremoso, mexendo-o quando esté quente. O mel ndo
€ pasteurizado e a abertura da tampa ndo influencia a data-limite de
CONSUMO.

Embalagens de transporte

O mel érecolhido e transportado, muitas das vezes, para uma unidade
de processamento, em jerrycans que sdo utilizados normalmente para
0 transporte da agua. Estes recipientes podem ser usados para trans-
porte a curto prazo, mas se 0 mel for armazenado durante mais de dois
dias, dever-se-d0 usar recipientes de armazenamento, feitos de aco
inoxidavel ou de plastico de grau alimentar. Todos os recipientes
devem ser muito bem lavados e secos antes de serem reutilizados.
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Assim previne-se que humidade penetre no mel, que levaria a sua
fermentagao e deterioracao.

O mel é conservado gracas ao seu baixo teor de humidade (inferior a
18%) e 0 seu acondicionamento é necessario sobretudo para o conter e
prevenir a sua contaminagdo por insectos.

Embalagens para venda a

retalho

Os tipos mais comuns de embal agens
para venda a retalho do mel sdo
potes ou garrafas de vidro transpa-
rente  apetrechado com  tam-
pas/cdpsulas de rosca. Contudo, nas
regides onde os potes de vidro sdo
dispendiosos (ou ndo sdo facilmente
disponiveis), os potes de plastico
constituem uma alternativa adequa-
da. Na Seccéo 9.2 descrevem-se as
méaquinas de enchimento do mel em
potes.

Em regides onde os potes de plastico
sd0 dispendiosos e ndo estdo facil-
mente disponiveis, os potes de plas-
tico congtituem uma alternativa ade- Figura 13: Mel num pote de
qguada. O mel também pode ser Vvidro transparente
embalado em saquinhos de plastico

gue sdo fechados por calor.

O rétulo num pote ou garrafa de mel pode indicar a sua origem. Pode
ser o tipo de flor da qual as abelhas tiraram o néctar para fabricar mel,
ou a regido de onde é proveniente. O rotulo apresenta, muitas das
vezes, imagens de flores, abelhas, favos ou uma colmeia/cortico tradi-
cional.
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6.2 Xaropes

Os xaropes séo preparados fervendo o(s) sumo(s) dos frutos ou seivas
de arvores até o0 seu teor de humidade ser suficientemente baixo para
se conservarem. Usam-se 0s xaropes como aternativa para o mel, em
situagdes domesticas, ou como ingrediente em padarias/pastelarias, no
fabrico de confeitaria e de gelados. Os xaropes tém propriedades e
requisitos de acondicionamento similares aos do mel.
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7 Tipos de embalagens para
transporte

Neste capitulo descrevem-se as caracteristicas e vantagens comparati-
vas dos diferentes tipos de embalagens de transporte empregues para
véarios tipos de alimentos. As embalagens de transporte protegem o
conteldo durante o transporte e o armazenamento e podem ser de
diferentestipos:

1 Caixas, tabuleiros, cestos e caixotes/grades

2 Sacos de diversos materiais

3 Tambores, barris e latas

4 Embrulho com filme estiravel e filme retractil

7.1 Caixas, tabuleiros, cestos e caixotes

Caixas de cartdo

O uso de caixas e caixas de cartdo canelado impede a danificagéo de
produtos alimentares devido a choques e compressdo sendo estas cai-
Xas, portanto, muito utilizadas para conter alimentos engarrafados ou
acondicionados em pléstico. As caixas com um canelado pequeno sdo
malis rijas, enquanto que as caixas com um canelado maior ondul agdes
maiores, ou materiais canelados com faces duplas ou triplas, amorte-
cem melhor contra a danificag&o por choque.

Devem-se seleccionar, cuidadosamente, o tamanho e aforma da caixa,
de forma a evitar que o conteido seja deslocado e fique danificado
durante o transporte. O design da caixa que usa precisaamenor guan-
tidade de cartdo, sendo, portanto, a mais econdmica, tem a seguinte
propor¢éo de comprimento: largura: altura= 2:1:2. As caixas canela
das, revestidas com polieteno ou papel revestido com cera, a prova de
gordura, sd0 usadas para aimentos humidos ou gordurosos, como
sejam carne fresca ou peixe fresco.
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Caixas, tabuleiros e caixotes ou grades de madeira

As caixas, tabuleiros e caixotes ou grades de madeira protegem os ali-
mentos contra esmagamento, sdo faceis de empilhar e tém uma boa
proporcao peso:firmeza. S&o0 muito utilizadas para o transporte de fru-
tos e hortalicas de forma para evitar a sua danificagdo por esmagamen-
to.

Recipientes de pléastico

Os recipientes de pléastico (normamente de polipropileno ou polieteno
de alta densidade) sdo mais faceis de limpar antes da sua reutilizacéo,
ndo podem contaminar alimentos com falhas ou estilhacos e, em
alguns paises, podem ser importados a custos mais baixos do que os
recipientes de madeira. Gragas a estas vantagens, 0s recipientes de
plastico estdo a substituir gradual mente as caixas, tabuleiros e caixotes
de madeira

Cestos

Os cestos apresentam vérias vantagens: podem ser fabricados de plan-
tas locais (uma oportunidade para os produtores agricolas gerarem um
rendimento adicional) e sGo embalagens leves e fortes, podem ser reu-
tilizados e sdo biodegradaveis. Contudo, para além de protegerem os
produtos alimentares contra danificagdo por compressao e choque, néo
prolongam o tempo de armazenamento dos produtos alimentares. Por
conseguinte, usam-se 0s cestos principalmente para o transporte de
produtos vegetais frescos para 0 mercado ou, de vez em quando, para
avenda aretalho de frutos, ovos, etc.

Tabuleiros para ovos e frutos

Os tabuleiros aveolados para ovos ou para frutos delicados de ato
valor sdo fabricados de polpa de papel, pléastico ou de espuma de
polistireno ou polistireno expandido. As suas formas sd0 concebidas
para se encaixarem o0s ovos ou frutos individual mente e manté-los no
seu lugar durante o transporte e a distribui¢cdo. Os tabuleiros so empi-
Ih&veis quando vazios, de formaa poderem ser reutilizados.
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Figura 14: Tabuleiro alveolado de pasta de papel para transportar
ovos

Reutilizacdo de embalagens

De preferéncia, todos os tipos de caixas, tabuleiros, cestos e caixotes
devem ser reutilizaveis para varias viagens. Contudo, alguns transpor-
tadores resistem a transportar recipientes vazios visto que ocupam
muito espaco e, na pratica, muitos recipientes sdo usados apenas para
uma viagem de ida (embora possam ser reutilizados para varios outros
fins no lugar de destino). Os recipientes empilhaveis quando estéo va-
Zios ocupam menos espaco de forma que serd mais provavel que
sejam transportados de volta e reutilizados.

7.2 Sacos

Os sacos sdo fabricados de tecido de juta, calico (um tecido grosseiro
e forte, de algoddo, fabrico na india), ou de lona grossa, feita das
fibras da juta de Sido ou do sisal, ou de pléstico (polipropileno ou
polieteno). Estes sacos sdo usados como recipientes de transporte para
uma variedade de produtos alimentares, incluindo farinhas, gréos de
cereais, leguminosas e legumes de raiz. As fibras vegetais também sdo
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usadas para cordas e cordéis, das quais se fabricam os sacos de rede
paratransportar frutos duros.

Sacos feitos de tecido

Os sacos feitos de tecido sdo flexiveis, leves e ndo se rasgam com
facilidade. Tém uma boa durabilidade e podem ser quimicamente tra-
tados para reduzir o apodrecimento, continuando a ser biologicamente
degradaveis. As suas superficies sdo antiderrapantes, o que faz com
gue sejamais facil e seguro empilhé-los do que os sacos de plastico. A
maior parte dos sacos de tecido podem ser reutilizada véarias vezes
ap0s uma lavagem para se eliminar restos de farinha velha ou gréos,
ou outros contaminantes, como sejam a gordura e o 6leo dos veiculos
de transporte. Contudo, os sacos de tecido ndo sdo impermedveis e,
portanto, devem ficar cobertos contra a chuva. S&0 muito usados para
o0 transporte de produtos frescos e secos, mas em alguns paises estéo
no processo de serem substituidos por tecido de polipropileno, polie-
teno de alta densidade ou sacos de papel reforgado, de camadas multi-
plas.

Sacos de polipropileno
Os sacos de tecido fino de polipropileno sdo mais estanques e solidos,
e alguns tipos séo produzidos com propriedades antiderrapantes.

Sacos de polieteno de alta densidade

O polieteno de ata densidade € um tipo de plastico robusto, grosso
(com uma espessura de 500 micrometros/0,5 mm), que forma uma
barreira adequada contra 0 ar e a humidade. Os sacos feitos deste
material ndo se rasgam facilmente, sdo resistentes a perfuragdo e ficam
bem fechados, de forma aimpedir a perda do seu contelido, se forem
termoselados. Estes sacos sd0 impermedveis e podem ser usados em
vez de sacos de papel ou tecido. Contudo, podem escorregar e deslizar
ao ser empilhados e ndo sdo adequados para produtos frescos a ndo ser
gue sejam perfurados. Os sacos de polieteno sdo, frequentemente, usa-
dos para o fornecimento de fertilizantes quimicos e outros produtos
agroguimicos e, portanto ndo devem nunca ser reutilizados para trans-
portar produtos alimentares. Mesmo depois duma lavagem cuidadosa,
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0s produtos quimicos podem permanecer no pléstico e contaminar os
aimentos, particularmente as farinhas e os gréos que facilmente
absorvem aromas exteriores.

Sacos de papel simples ou reforcados

O papel Kraft € usado para fabricar para sacos de papel, simples (de
camada unica) ou reforcados (de camadas multiplas), para embalar
gréos, farinhas, frutos e hortaligas. Estes sacos podem ser reutilizados
vérias vezes, contanto que ndo estejam rasgados ou contaminados por
gordura, 6leo, etc. No geral, sdo fechados com uma méquina de costu-
ra para sacos.

7.3 Tambores,
barris, latas

Tambores
Os tambores de ago importa-
dos, de grande volume (200
litros), sdo reutilizados como
recipientes de embalagem para
Oleos, embora estejam a ser
substituidos, gradual mente, por
tambores de plégtico, mais
baratos. Os grandes tambores
de papeldo revestidos com
polieteno  constituem uma
aternativa barata para os tam-
bores de metal para acondicio-
nar alimentos secos ou gordu- Figura 15: Os tambores de plasti-
rosos. Sao leves, resistentes a co de grau alimentar séo geral-
compressdo e podem ser mente brancos, mas a cor em si
impermedveis se 0 seu arma  n&o constitui nenhuma garantia
zenamento for ao ar livre. gue o material de plastico é de
grau alimentar.
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Os tambores de plastico, fabricados de polipropileno ou polieteno de
dta densidade, s0 cada vez mais usados. E necessario ter cuidado
para que apenas se faga uso de recipientes de pléastico de grau alimen-
tar, se 0 tambor se destina a transportar produtos alimentares.

Barris

Os barris de madeira quase que ja ndo sdo usados como recipientes de
transporte para os alimentos liquidos, tendo sido substituidos por tam-
bores metdicos e de plastico para 6leos. As vasilhas de aluminio sdo
usadas para recolher e transportar o leite para centros de recolha.

Latas

Nos paises em desenvolvimento, existem poucas fabricas que produ-
zem latas e 0s custos elevados de novas latas faz com gque a sua impor-
tacdo seja dispendiosa em comparagdo com a maioria dos outros tipos
de recipientes. Aslatas sGo mais pesadas do gque os recipientes de plas-
tico o que aumenta os custos de transporte. Por conseguinte, o0s
pequenos produtores agricolas geramente ndo usam latas metdlicas
novas, devido a estas desvantagens e/ou de ndo poderem obté-las. As
latas metdlicas com tampas a pressao (p.ex. latas para leite ou café em
po) sdo reutilizadas para embalar alimentos secos ou 6leos aimenta-
res. Similarmente, as latas de 20 litros que tém tampas de rosca, usa-
das para 6leos alimentares importados, sdo reutilizadas para o trans-
porte de 6leos alimentares localmente produzidos. Estas latas de metal
protegem muito bem o 6leo contra o ranco e a contaminagao.

7.4 Embalagem com filme estiravel e filme
retractil

Embalagem com filme estiravel

As propriedades do polieteno podem ser modificadas de forma a tor-
n&lo aderente para ser usado como ‘filme de plastico aderente’ ou
filme de pléstico estiravel. Para acondicionamento com filme de plés-
tico estiravel enrola-se o filme de pléastico sob pressdo e embrulha-se
com ele as caixas col ocadas num estrado/pal ete.
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Figura 16: Embalagem com filme estiravel de caixas numa palete

Embalagem com filme
retractil

O filme fino de polieteno tam-
bém se contrai ao ser aquecido
para ser usado para acondi-
cionamento. Em muitos paises,
0 acondicionamento de garra-
fas, potes, etc. com uso de fil-
me de plastico retréctil esta a
substituir o uso de caixas de
cartdo para distribuicdo, visto
gue o filme de pléstico retractil
€ mais barato. O filme de plés-
tico contrai-se com o ar quen-
te, quer numa méaquina de
embalagem com filme retractil
ou com 0 uso dum pistolade ar
guente ou secador de cabelo.

Figura 17: Garrafas acondiciona-
das com filme retractil
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7.5 Reutilizacao e reciclagem de embalagens

de transporte

As embalagens de transporte mais
caras, como sgam o0s tambores,
barris, latas e caixas Sd0
normalmente reutilizadas durante
muitas viagens. podendo agumas
durar vérios anos. Requerem uma
limpeza e secagem cuidadosa antes
de serem usadas de novo. Outros
tipos de recipientes, tais como sacos,
cestos e tabuleiros, s8o mais baratos,
sendo fabricados frequentemente, a
partir de materiais locais. Estes sd0
reutilizados quando os custos do
transporte de volta dos recipientes
vazios, para 0s produtores, sa0
inferiores a0 preco de compra de
NOVOoS recipientes, mas como Sa0
menos durdveis, muitas das vezes, sO
sd0 Uutilizados para uma Unica
viagem. Contudo, possivelmente sdo
utilizados para outros fins nos
lugares, como, por exemplo,
embalagem de produtos ndo alimen-
tares.

Figura 18: Grades empilha-
veis para reutilizagéo
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8 Tipos de recipientes aretalho

Estes tipos de recipientes sdo usados para a venda a retalho e para uti-
lizagdo doméstica. Existe uma ampla variedade de recipientes que
podem ser usados para o acondicionamento de produtos:

1 Sacos, saquinhos e materiais de embrulho

2 Garrafas, potes e frascos

3 Caixas de papel&o, tabuleiros e bandejas

Problemas especificos no que diz respeito ao acondicionamento a reta-
Iho sdo a rotulagem e a resisténcia a violagdo do produto (inviolabili-
dade) e a evidéncia de violagdo. Estes temas apresentam-se nas Sec-
¢0es 8.5 e 8.6.

8.1 Escolha do material de acondicionamento

Em primeiro lugar, os produtores devem verificar que tipos de mate-

riais se podem obter locamente que estédo localmente disponiveis e

depois discutir, com o(s) fornecedor(es), as opcdes mais rentaveis,

considerando 0s seguintes os factores:

» O material pode estar em contacto com um determinado alimento
(material de grau alimentar)?

» O material deve ser resistente a gorduras e 6leos?

» Deve formar uma barreira contra o ar ou a humidade? Em que
medida é necesséria essa barreira?

» O material derrete a uma temperatura baixa, de forma que ndo sera
adequado para acondicionar liquidos quentes (p.ex. leite pasteuriza-
do ainda quente)?

» A cor, atransparéncia e o acabamento da superficie da embaagem
s80 adequados para o produto visado?

» O material pode ser localmente imprimido?

» O material requer que se usem méaquinas especiais para 0 enchimen-
to ou fecho/selagem?

» O material € suficientemente robusto para prevenir a danificagdo
por chogue ou compressao? Sera necessario utilizar um recipiente

50 Acondicionamento de produtos agricolas



de transporte mais forte para proteger o materia de acondiciona-
mento e 0 seu contelido?

» Os recipientes podem ser empilhados quando vazios de forma a
reduzir os custos de transporte e armazenamento?

» O materia pode ser reutilizado ou descartado de forma que a polui-
¢do ambiental causada seja minima?

8.2 Sacos, saquinhos e materiais de embrulho

Sacos de papel

Os sacos de papel séo fabrica
dos de 1) papel Kraft, de cor
castanha, sdlido, para conter
quantidades de 0,5-5 kg de
farinhas ou gréos, ou 2) papel
branco, mais fino e menos
solido de pape sulfito para
embrulhar pegquenas quantida-
des de aimentos secos. As
empresas impressoras locais
muitas vezes podem estampar
nos sacos de papel, mas possi-
velmente ndo sdo adequadas
para imprimir em filmes de
pléastico.

Papel de embrulho tratado
e musselina

As carnes e 0 peixe sdo embru- - Figura 19: Saco para venda a

Ihados em papel impermeavel  retalho de papel Kraft forte
a gordura, que é resistente a

Oleos e gorduras e que conser-

va a sua solidez quando molhado. O papel também pode ser tratado
com cera ou ser plastificado com polieteno para se tornar estanque e
permitir ser termoselado (fechado por caor). O papel de seda € um
papel fino que se usa para proteger frutos de grande valor contra pisa-
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duras e contaminagdo por poeira. Os sacos de tecido ndo sdo muito
usados, mas utiliza-se a musselina, que € um tecido leve, de malha
aberta, para embrulhar aimentos como sejam carnes fumadas ou
peguenas carcagas para manté-las limpas.

Sacos e saquinhos de pléastico

Os sacos e saquinhos de pléstico cada vez s80 mais comuns em quase
todos os paises em desenvolvimento, devido ao custo relativamente
baixo e as propriedades adequadas de barreira contra a humidade e o
ar. Podem ser fechados por calor, o que impede perdas do produto e
para aém disso, sdo leves e ndo ocupam muito espaco durante o
armazenamento e a distribuicdo. Ao contrario do papel, continuam
solidos quando estdo molhados e sdo faceis de manusear e praticos
para o retalhista e o consumidor.

Figura 20: Frutos secos em sacos de polipropileno

As desvantagens principais, a excepcdo dos filmes de celulose, € que
sd0 produzidos a base de reservas de petroleo ndo-renovavels e néo
s80 biodegradaveis. A poluicéo ambiental provocada pelos recipientes
de plastico para venda a retalho, quando descartados, € um problema
cada vez maior nas zonas urbanas dos paises em desenvolvimento.

Ver as Sec¢do 9.3 sobre 0 equipamento de selagem para sacos e saqui-
nhos de pléstico.
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Filmes de plastico

Existe uma gama extensa e variada de filmes de pléstico fabricados de
diferentes tipos de polimeros. Cada tipo de filme de pléastico pode ser
feito com diferentes espessuras, robustez e resisténcias contra a humi-
dade e o0 ar. Alguns filmes de pléstico (p.ex. poliéster, polieteno, poli-
propileno) podem ser tratados (‘orientados’) de forma a aumentar a
sua solidez mais fortes, a sua flexibilidade e as suas propriedades de
barreira a humidade e ao ar. Assm, ha uma grande escolha de filmes
de pléstico. E necessério conselho profissional para seleccionar um
material de forma a se ter a certeza do que o material em questdo é
adeguado para o produto visado e que tem o tempo de armazenamento
requerido. Contudo, como foi dito naintroducdo deste livro, ha relati-
vamente poucos tipos de filme de plastico que estdo disponiveis na
maioria dos paises de desenvolvimento, ou os custos dos filmes de
plastico especificos, ndo comuns, estéo fora do acance dos pequenos
processadores.

Caracteristicas e usos de diferentes tipos de filmes:

» Polieteno € o material que € mais facilmente disponivel, visto que é
menos dispendioso do que a maioria dos outros filmes de pléastico.
O polieteno pode ser fechado por calor, € inerte, isento de odores e
encolhe ao ser aquecido. Constitui uma barreira adequada contra a
humidade, mas é relativamente permeavel ao ar e forma uma barrei-
ra deficiente contra os odores.

» Polipropileno € um materia claro e forte que resiste a perfuracéo e
constitui uma boa barreira contra a humidade, o ar e os odores. Uti-
liza-se para aplicacOes similares as do polieteno. O polipropileno
orientado tem propriedades similares mas constitui uma melhor bar-
reira contra o ar, odores e a humidade. E usado para embalar snacks
fritos e alimentos secos.

» Entre os outros filmes de pléstico smples, com uma unica folha,
contam-se o poliéster, o filme de celulose e os derivados de celu-
lose, 0 polistireno e o palivinilcloreto (PVC), mas estes sG0 mais
caros e ndo sdo facilmente disponiveis nos paises em desenvolvi-
mento.
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» Revestimentos - Também ha um grande nimero de filmes de plés-
tico revestidos quer com outros polimeros, quer com aluminio, de
forma a melhorar as suas propriedades de barreira contra 6leos, ar,
humidade, odores e luz.

» Por dltimo, também ha filmes de plastico laminados (dois ou mais
filmes de plésticocolados) e filmes de pléstico co-extrudidos (onde
duas ou mais camadas de diferentes polimeros sdo extrudidas jun-
tamente para se obter um Unico filme de plastico). Estes podem ser
usados para snacks fritos, cereais e alimentos secos, mas também
S0 mais caros do que o polipropileno e nos paises em desenvolvi-
mento raramente sdo utilizados.

Todos os filmes de pléastico podem ser fornecidos naforma de rolos ou
saquinhos onde trés lados sdo fechados por calor. A maioria das
pequenas processadoras empregam saquinhos pré-formados porque o
equipamento requerido para fabricar e fechar estes saquinhos (conhe-
cida como maguina ‘ molda-enchimento-selagem’) é muito dispendio-
0.

O produtor quando utiliza saquinhos pré-formados, o produtor enche a
embalagem e fecha por calor o quarto lado com uma méguina termo-
seladora simples.

Estampagem

Na maioria dos paises, quando os materiais sGo encomendados a um
fornecedor, é necessario especificar se se deve efectuar alguma estam-
pagem nos sacos, filmes de plastico ou saquinhos quando os materiais
sd0 encomendados a um fornecedor, visto que as empresas impresso-
ras locais geramente ndo estéo equipadas para imprimir nestes mate-
riais.

8.3 Garrafas, potes e frascos

As garrafas e os potes de vidro
As garrafas e os potes de vidro fornecem uma Optima proteccdo dos
alimentos contra os microrganismos, as pragas, a humidade, o ar e os
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odores. O vidro colorido também protege os alimentos contraaluz. O
vidro ndo provoca reac¢les quimicas nos aimentos e, ao contrério do
plastico, ndo contém produtos quimicos que podem contaminar 0s
alimentos. Estes recipientes sdo solidos, o que |hes permite serem
facilmente empilhados sem risco de danificagdo, e sdo transparentes
de forma a que mostram o contetido.

Os recipientes de vidro podem ser reutilizados (com novas tampas)
mas devem ser muito bem lavados, com uso de detergente e, de prefe-
réncia, ser esterilizados antes de serem utilizados de novo. As garrafas
e 0s potes podem ser esterilizados num banho de lixivia diluida e
enxaguando-os com é&gua limpa ou, ainda melhor, aguecendo-os.
Podem ser aquecidos numa estufa durante 10-15 minutos ou ser esteri-
lizados a vapor. Na Secgdo 9.2 apresenta-se e explica-se 0 equipamen-
to para esterilizac&o a vapor.

Figura 21: Um pote de vidro oferece uma boa protecgédo e mostra
0 produto

A principal desvantagem das garrafas e potes de vidro é que pesam
mais do que a maioria dos outros tipos de embalagem, de forma que
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0s custos de transporte séo mais elevados. Os recipientes partem-se
facilmente, especialmente quando sdo transportados em caminhos aci-
dentados e existe o risco, potencialmente grave, de estilhagos ou frag-
mentos de vidro que podem contaminar os alimentos. Os recipientes
de vidro também sdo extensivamente usados para embalar alimentos
de ato valor, como sejam o0 mel, os 6leos e esséncias, particularmente
em paises onde existe uma fabrica de vidro. Contudo, as suas desvan-
tagens e os custos elevados dos recipientes importados faz com que
sejam cada vez mai's substituidos por recipientes de plastico.

Garrafas, potes e frascos de plastico

As garrafas, potes e frascos de pléstico sdo usados para embaar 6leos
alimentares, mel e leite. S8o feitos de vérios e diferentes plasticos,
incluindo polieteno de ata densidade, polivinilcloreto e polipropileno
orientado. Cada material tem as suas vantagens e limitagdes especifi-
cas e os produtores devem pedir conselho aos abastecedores do acon-
dicionamento ou aos agentes locais para verificar qual € opcdo que €
mais rentével para o seu produto. Ver a Seccdo 9.3 sobre a termosela-
gem de potes e frascos de pléstico.

Potes de ceramica

Os recipientes de cermica para venda a retalho, sdo pouco usados,
visto que sfo frégeis. Contudo, em algumas regides da Asia, utilizam-
se potes de ceramica, descartaveis, para serem utilizados uma Unica
vez, para o acondicionamento deiogurte.

Tipos de tampas

Ha uma ampla gama de tipos de tampas disponiveis para o fecho de
garrafas, potes, frascos e baldinhos. As tampas comuns para as garra-
fas de vidro sdo as do tipo cépsula coroa e as capsulas inviolaveis de
rosca, ROPP (roll-on-pilfer-proof).
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Figura 22: Capsula ROPP, capsula coroa e tampa de rosca

As garrafas de pléstico sdo seladas manualmente, com uso de tampas
de rosca, de pléstico. Os potes de plastico sdo selados manuamente
com uso de tampas de pressdo de pléstico, ou utiliza-se uma maguina
de termosel agem para fechar membranas de folha de aluminio.

8.4 Caixas de papelao, tabuleiros e bandejas

Existe um amplo leque de caixas, tabuleiros e baldinhos, para a venda
aretalho, feitos de papel &o/cartdo ou plastico.

Caixas de cartdo

As caixas de cartdo sdo usadas para conter pequenas quantidades de
produtos alimentares, para o0s exibir nas prateleiras dos retalhistas, e
para dar proteccdo contra esmagamento durante o transporte. As cai-
xas de cartdo podem ser fornecidas como pegas soltas, planas, para
serem montadas, ja estampadas e cortadas na forma adequada. As
pecas estdo marcadas nos lugares onde devem ser dobradas de forma
gue possam ser facilmente montadas no lugar de producéo.
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Figura 23: Caixa de cartdo pré-cortada

Bandejas/ tabuleiros e baldinhos

As bandejas/tabuleiros e baldinhos sdo de forma cénica (no rebordo
s80 mais largos do que no fundo) de forma a poderem ser facilmente
empilhados quando vazios, reduzindo desta maneira 0 espago necess&
rio para o transporte e o armazenamento. As bandejas/tabuleiros e bal -
dinhos podem apresentar-se em variadas formas e tamanhos e podem
ser coloridos para dar proteccéo aos alimentos contra a luz. Os baldi-
nhos e os copos de cartédo sdo usados p.ex. para acondicionar aimen-
tos secos. Os baldinhos e os potes de plastico sdo usados para mel, as
bandejag/tabuleiros de pléstico sdo usados para carnes e peixe frescos
ou secos. Os diferentes tipos de pléstico incluem o polieteno de alta
densidade, o polivinilcloreto (PVC) e o polipropileno. Os produtores
devem aconselhar-se com um fornecedor de acondicionamento para
encontrar o tipo mais rentavel que esté disponivel para o seu produto.
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8.5 Uma nota sobre a rotulagem

O rétulo fornece informac&o aos clientes sobre o tipo do produto e
como este é usado, mas também apresenta uma imagem do produto.
Um rétulo bem concebido pode dar uma impressdo da alta qualidade
ou do sabor surpreendente, enquanto que um rétulo mal concebido
pode sugerir baixa qualidade ou um produto barato, apenas consumido
por pessoas que ndo podem comprar melhor. Os produtores podem
desgiar que se imprima um log6tipo para gudar os clientes a identifi-
carem 0s seus produtos entre os dos concorrentes, quando exibidos
nas prateleiras das lojas. Contudo, a embalagem e, particularmente, o
rétulo deve ser favoravel em comparagdo com os outros de forma que
os clientes o seleccionam. Em geral, uma imagem simples no rétulo &
melhor do que um desenho complexo. A marca ou 0 nome da empresa
deve destacar-se claramente. Se se usarem imagens, devem mostrar
exactamente o produto ou o seu material bruto.

Pode-se usar cor para produzir quer umaimagem realista (impressio a
cores) ou blocos de uma ou duas cores para realcar uma caracteristica
especifica. Dada a grande importancia dos rotulos, os produtores
devem investir ao maximo neles de forma a se obter a maior qualida-
de possivel, com a colaboracéo de artistas gréficos, de universidades,
escolas de arte ou agéncias comerciais.

A rotulagem de produtos alimentares € uma teméatica complexa, que

fica fora do ambito deste manual. Deve-se obter aconselhamento pro-

fissiona de desenhadores graficos, com experiéncia em desenho de

rotulos, ou no Departamento de Normas local ou numa organizagdo

similar. Em alguns paises existem requisitos juridicos para o desenho

dum rétulo e para a informagéo nele incluida. Os requisitos minimos

na maioria dos paises compreendem:

» nome do produto

> lista de ingredientes classificados consoante a ordem do peso

» nome e enderego do produtor

» peso ligquido de alimentos na embalagem

» aindicacdo duma data: ‘consumir antes', ‘melhor antes’ ou ‘vender
antes'.
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O produtor também pode acrescentar:

» Algumas instrucgdes especiais para a preparagao do produto

» Informagéo sobre 0 armazenamento ou instrugdes no que diz respei-
to a0 armazenamento depois da embalagem ser aberta

» Exemplos de receitas nas quais se pode usar o produto

» Um cddigo de barras para a venda nos grandes supermercados.

8.6 Inviolabilidade do produto e evidéncia de
violacéo

A utilidade principal dainviolabilidade do produto e evidéncia de vio-
lacdo é que garrafas, potes e frascos permitem aos consumidores usa-
rem, sempre que necessario, uma pequena parte do conteido. Portan-
to, os recipientes devem poder ser fechados de novo. Embora ndo seja
possivel prevenir, por completo, que algumas pessoas abram as emba-
lagens antes de compré-las, a embalagem resistente a violago faz
com que segja dificil abri-la, e as embalagens com evidéncia de viola
¢ao do produto mostram caso hgja uma tentativa de violagdo ou esta
seja bem sucedida. No Quadro 1 apresentam-se exemplos de selagem
invioldvel ou com evidéncia de violag&o.

FEppnant

A

II|I

TN

Figura 24: Exemplos de selagem com evidéncia de violagédo
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Quadro 1: Embalagem inviolavel/ com evidéncia de violacéo

Tipo de embala-
gem

Caracteristicas de inviolabilidade/evidéncia de violagédo

Garrafas ou potes
de vidro ou de
plastico

Fechos de folha ou membrana para potes e garrafas de gargalo largo

Folhas de plastico termo-retracteis para gargalos, ou tiras ou papéis
postos nas tampas.Tiras de plastico ou papel perfurado que devem ser
cortadas ou lascadas para se ter acesso ao produto

Anéis ou ligamentos que ligam a tampa da garrafa a sua parte inferior
(de forma a que o recipiente ndo possa ser aberto sem romper o liga-
mento ou remover o anel)

Tampas/capsulas inviolaveis com fecho de rosca (ROPP) para garrafas
(durante a instalagéo da tampa, fixa-se um anel de viola¢&@o evidente
ao redor do gargalo que, ao abrir a garrafa, se desliga da tampa de
forma que se desloca levemente para baixo).

Uma tira de plastico que se rasga e que evidencia a abertura dum
pote.

Filmes de plastico
flexiveis

Para se ter acesso, deve-se cortar ou rasgar o fiime de plastico

Jarros de metal
com tampas que
se podem fechar

Para se ter acesso, deve-se rasgar uma tira de papel, colada, trans-
versalmente, na tampa, ou uma tira de plastico posta ao redor da tam-
pa.

de novo

8.7 Reutilizac&o e reciclagem de recipientes
para venda a retalho

Reutilizacdo

Os Unicos tipos de recipientes para venda a retalho que séo reutiliza-
dos vulgarmente s&0 as garrafas e potes de vidro, que devem ser ape-
trechados com tampas novas cada vez que sgjam reutilizados. O vidro
€ um material dispendioso e, em alguns paises, as grandes empresas
alimentares, como sgjam as cervejarias e as produtoras de refrigeran-
tes, tém sistemas de recolha instalados para devolver os recipientes
vazios de vidro. Em outros paises, h&4 uma recolha informal e opera-
¢Oes de revenda para se abastecerem pequenos produtores de garrafas
e potes.
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Os recipientes de vidro devem ser muito bem lavados e esterilizados
antes de serem reutilizados como embalagem de alimentos, dado a sua
utilizagdo doméstica para 0 armazenamento temporéario de outros
materiais, incluindo venenos como sejam pesticidas ou querosene. Em
alguns paises, também se reutilizam potes de vidro e recipientes meté
licos para vérios usos ndo alimentares, incluindo o fabrico de lampa-
das de querosene ou 6leo, ou produtos artesanais e brinquedos.

Reciclagem de materiais de acondicionamento

Nos paises em desenvolvimento, a reciclagem de materiais de acondi-
cionamento para fabricar novos recipientes esta muito pouco avancada
devido a duas razbes. em primeiro lugar, nos paises em desenvolvi-
mento ha poucos fabricantes de embalagens e, portanto, a procura de
material reciclado é reduzida; e segundo, ndo ha sistemas organizados
dos de recolha, limpeza, e seleccdo dos materiais de acondicionamen-
to usados de forma a abastecer as matérias-primas puras, destinadas ao
fabrico de novas embalagens de grau alimentar.

Uma excepcdo é o fabrico de vidro e, em paises onde has fabricas de
vidro normalmente ha um sistema para a recol ha de recipientes usados
e vidro partido para se misturar com o vidro recém produzido. O metal
proveniente de latas de aco ou de aluminio é valioso e pode ser reco-
lhido para a sua reciclagem, mas S80 apenas poucos 0S paises em
desenvolvimento em que existem fabricantes de latas de conservas e,
se assim for, 0 metal é reciclado para outros usos. Similarmente, pode-
se reutilizar o papel para embrulho de alimentos secos mas a sua reco-
Iha para reciclagem em novos recipientes de produtos alimentares ndo
se encontra desenvolvida, visto que nos paises em desenvolvimento ha
poucas fabricas de papel.

Entre os diferentes tipos de plastico, o Unico gque é actualmente ade-
gquado para ser reciclado em novos recipientes € o PET (que se usa
para produzir garrafas de refrigerantes, nos paises industrializados,
mas que é menos comum hos paises em desenvolvimento). Outros
tipos de plastico ainda ndo podem ser reciclados em recipientes para
produtos alimentares. A separacdo dos varios tipos de plastico € uma
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operacdo dificil. Ainda deve ser estabel ecida toda uma série de medi-
das para evitar que sggam deitados em lixeiras, o que inclui aincinera-
cdo em centrais eléctricas, fabrico de moveis, bordos de passeios ou
sacos paralixo.
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9 Enchimento e selagem

Este capitulo trata-se das varias maguinas e equipamento de enchi-
mento e selagem de recipientes. Primeiramente, descrevem-se o enchi-
mento e selagem das embalagens de transporte: 0s sacos, caixas e
materiais de embalagem com filmes estiravel e retractil. Seguidamente
descrevem-se o enchimento e a selagem dos recipientes para venda a
retalho: sacos, saquinhos, garrafas, potes e frascos.

9.1 Enchimento e selagem dos recipientes

para transporte

Ensacadoras

Os gréos e as farinhas sdo embalados em
sacos grandes. Depois de selados estes
sacos S0 usados como recipientes de
transporte ou para a venda a granel/por
atacado. Os sacos mais pequenos, de
papel ou de polieteno, sdo usados para a
venda a retalho. A maioria dos moleiros
enchem 0s sacos pequenos e grandes a
mao e depois verificam o peso enchido
numa balanca. Contudo, isto leva muito
tempo e pode-se encher mais rapidamente
usando uma ensacadora manual. A farinha
é transferida através duma tremonha para
uma unidade de pesagem, que € adaptavel
para diferentes pesos para enchimento.
Depois, 0 peso correcto cai no saco. Uma
ensacadora pode encher e pesar sacos de
0,5 kg até 10 kg. Com as maquinas gran-
des podem-se encher sacos de 50 kg.

Figura 25: Ensacadora
pequena

64 Acondicionamento de produtos agricolas



Maquinas de costura para
sacos

Os sacos sdo costurados a méo no
caso da producdo em peguena
escala, mas se se tratar de niveis
de produc&o mais elevados é pra
tica comum fazer-se uso duma
maguina de costura eléctrica para
sacos. Com as méquinas faz-se
uma camada dupla costurada atra-
vés do lado superior de sacos de
tecido ou de papel, de forma a
efectuar o seu fecho

Méaquinas de selagem para
caixas de cartéo

As caixas de cartdo que contém
aimentos embalados sdo, nor-
malmente, fechadas com cola ou
com fita adesva. Ha simples
dispensadores de fita adesiva,
com 0s quais se pode efectuar o
fechamento com mais rapidez e
maior eficiéncia.

Embalagem com filme
estirdvel e com filme retréctil
Durante o fecho com filme de
plastico estirdvel, as caixas colo-
cadas num estrado/palete sdo
embrulhadas, sob tensdo, com um
filme de pléstico fino de poliete-
no. O dispensador do filme de
plastico € simples e de baixo cus-
to.

Enchimento e selagem

Figura 26: Maquina de costura
para sacos

Figura 27: Dispensador de fita
adesiva

65



O filme fino de polieteno encolhe ao ser aguecido com ar quente ou
com um aguecedor radial. As garrafas, potes, etc., que devem ser
embrulhados com filme de pléastico retractil sdo colocados num tabu-
leiro de cartdo e cobertos com o filme de pléastico. Depois, o filme de
pléastico é aquecido de forma que encol he, embrulhando os recipientes.
Uma outra solugdo consiste em retair o filme de plastico com o ar
guente dum secador de cabelo ou de um compressor de ar quente.

Maquina para embalagem com filme retractil

Os alimentos a serem embrulhados com filme de plastico retractil so
colocados na camara da méaquina e o filme de plastico € puxado para
cima destes, cobrindo-os. Ao baixar atampa, o filme de plastico € cor-
tado e aguecido, embrulhando desta forma o aimento.

Para mai's informacéo sobre a compra de uma maquina de embalagem
com filme retractil, ver Enderecos Utels.

9.2 Limpezae enchimento dos recipientes

Esterilizador a vapor para garrafas e potes

As garrafas e 0s potes reutilizados tém que ser lavados, com um deter-
gente, enxaguados com é&gua limpa e depois serem esterilizados. Um
método para a esterilizagdo dos recipientes é inverté-los sobre um tubo
de vapor, ligado a um gerador de vapor.

O esterilizador de vapor pode ser construido localmente com uma lata
metélica com que se fabrica uma caldeira a vapor, equipada em cima
com um tubo comprido, que funciona como vévula de seguranca. O
vapor é dirigido desde a caldeira, através dum tubo de borracha, colo-
cado num suporte. As garrafas e os potes sdo colocados no tubo por
meio de umatenaz ou de luvas grosseiras, para segurar o recipiente. O
calor do vapor destroi 0s microrgani Smos.
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Enchedoras para
liguidos

Os liquidos podem ser
fluidos/pouco espessos
(p.ex. o leite) ou espessos
(viscosos) como 0 mel.
N& ha nenhum tipo de
enchedora que sirva para
todos os tipos de liquidos.
A seleccdo do equipamen-
to apropriado depende da
viscosidade, temperatura,
presenca de particulas no
produto alimentar e se 0
aimento produz espuma
durante o enchimento. Figura 28: Esterilizador a vapor
Também ha equipamento

em diferentes tamanhos,

consoante a taxa de produc&o requerido.

Enchimento manual

O método mais barato e smples de encher com liquidos de baixa vis-
cosidade € 0 uso dum jarro e um funil. Este método serve para o
enchimento de liquidos com baixa viscosidade mas, muitas das vezes,
€ demasiadamente lento para ser empregue com liquidos Vviscosos
(espessos). A vara € empregue para parar o fluxo do liquido quando o
recipiente estiver cheio.

Pode-se construir, localmente, uma simples enchedora manual para
liquidos pouco espessos, montando torneiras na base dum balde gran-
de ou duma cisterna/tangue de aco inoxidavel, ou de grau alimentar. O
uso do agitador é opcional e pode-se montar mais duma torneira no
balde de aco inoxidavel/pléstico.
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As torneiras devem ser do tipo com vavu- '
las de torneira e ndo torneiras para égua
domestica, que sdo mais dificeis de limpar.
Os operadores devem ser instruidos para
gque cada recipiente seja enchido exacta
mente com 0 mesmo volume.

<2

Figura 30: Enchedora Figura 29: Enchedora
manual para liquidos fluidos, manual para liquidos
pouco espessos, construida espessos: um funil

a partir dum balde com tor-

neiras
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Dispensadores

O uso de dispensadores permite que 0s recipientes sejam enchidos
exactamente com o0 mesmo volume, de forma que ndo se depende da
meticulosidade dum operador. Adiante apresentam-se dois tipos de
dispensadores:. o dispensador de liquidos e a enchedora com bomba de
engrenagem.

Dispensador de liquidos

O dispensador de liguidos tem uma védvula com trés vias de regula-
¢d0. Na primeira posicdo o liquido € vazado dum reservatorio que se
encontra em cima, para uma camara no dispensador, até esta ficar
cheia. Ao mudar para a segunda posic¢éo, a vavula faz com que o ali-
mento sgja vazado para o recipiente. Pode-se gustar o volume do
liquido do dispensador para encher recipientes de diferentes tamanhos.

Ha outros tipos de dispensadores/distribuidores para liquidos que
estdo equipados com um pistdo movel de forma a bombear os produ-
tos espessos, tal como o mel, para encher o recipiente, em vez de dei-
xé&lo esvaziar-se pela gravidade.

Figura 31: Dispensador para liquidos
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Esta maquina el éctrica esta equipada com um pistéo que se move para
trés e para diante, dentro dum cilindro horizontal. O liquido presente
no funil € bombeado e conduzido para o cilindro pela ac¢do do pistéo
e ha uma vélvula que se move de forma que o liquido é conduzido
para o recipiente quando o pistédo vai para trés. O volume do liquido
presente no cilindro pode ser gjustado para diferentes tamanhos do
recipiente.

Enchedora com bomba de engrenagem

Uma enchedora com bomba de engrenagem pode ser gjustada para
dispensar liquidos espessos com volumes pré-determinados de 20-999
ml. Esta dotada duma saida anti-gotejo que evita que o produto segja
contaminado na area de selagem do recipiente. Duas rodas dentadas
giram uma na direccdo da outra, bombeando assim os liquidos visco-
sos do funil para o recipiente que esta abaixo. O tempo de operacao
das rodas dentadas pode ser gjustado para se poderem encher recipien-
tes de diferentes tamanhos.

Para mais informagao sobre a compra de uma enchedora com bomba
de engrenagem, ver Enderecos Uteis.

9.3 Equipamento de capsulagem

Na Seccdo 8.3 descrevem-se os diferentes tipos de tampas/capsulas
para fechar garrafas, potes e frascos. Cada tipo de tampa tem o seu
préprio equipamento parafixa-lo no seu lugar:

Figura 32: Capsuladoras manuais tipo coroa
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Céapsulas coroa
Existem aparelhos de operacdo manua para fecho de capsulas coroa.
As capsuladoras tipo coroa achatam os bordos da tampa em redor do
gargalo da garrafa, para manté-lo no lugar. Coloca-se a capsuladora é
posta na tampa e martela-se de forma a dobrar a tampa no bordo do
gargalo dagarrafa.

ROPP

As capsuladoras tipo ROPP (roll-on pilfer-proof) forcam a capsula
metélica na rosca da garrafa de vidro moldando assim uma rosca na
cdpsula. O lado inferior da capsula é perfurado de forma que esta parte
se rompe quando se abre atampa, deixando um anel metélico ao redor
do gargalo da garrafa. Tal permite ver se agarrafafoi ou ndo aberta.

Rolhadoras

Estes aparelhos apertam a rolha para
reduzir o seu diametro e introduzem-
no, simultaneamente, no gargalo da
garrafa. No interior do gargalo, a
rolha expande-se de forma que fica
bem fechada. Uma garrafa é colocada
na plataforma e uma rolha € introdu-
zida no orificio, na parte superior da
maguina. Ao se puxar a alavanca para
baixo, a rolha é apertada devido ao
mecanismo, de forma que o seu di&
metro se reduz e depois é introduzida
na garrafa pelo prego. Depois, arolha
expande-se na garrafa e esta fica her-
meti camente fechada.

Méaquina de selagem de capsulas

Com esta maquina aguecem-se capsu-
las de pléstico, que sdo usadas em
garrafas como fechos de evidéncia de
violac&o. No tabuleiro, coloca-se uma

Figura 33: Rolhadora
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garrafa com a capsula posta no gargalo da garrafa. O aquecedor, com
utilizacdo dum terméstato, faz com que a cdpsula se contraia, devido
ao calor, fixando-a no gargalo (efeito termo-retractil).

Termoseladoras para potes de plastico

Os potes de plastico sdo termoselados, utilizando-se para este fim
tampas de pressdo, de pléstico, ou membranas de plastico, ou de alu-
minio. H& méaquinas eléctricas de termoselagem, manuais, ou pode-se
ligar um ferro eléctrico a um suporte de uma broca suporte, como
aternativa mais barata. O ferro exerce pressdo no pote, sobre aqual €
colocada a membrana, no lugar devido. Depois exerce-se presséo
durante suficiente tempo que o pote fique fechado.

Figura 34: Selagem de tampas
de folha com um ferro doméstico

Figura 35: Maquina eléctrica de
selagem para potes.
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Termoseladoras para sacos de plastico

As termoseladoras para sacos de plastico fecham a parte aberta de
sacos e saguinhos de pléastico, juntando as duas superficies do filme de
plastico sob pressdo e agquecendo-as até, parcialmente, se derreterem.
A pressdo faz com que as duas camadas do filme de plastico adiram
por soldagem. A solidez do fecho depende da temperatura, presséo e
duracdo da selagem. As maquinas seladoras de fio quente estéo dota-
das dum fio metalico que é aquecido ao rubro de forma tanto a selar
como a cortar o filme de plastico, enquanto que o tipo de seladora de
barras mantém as duas peliculas entre duas mandibulas aquecidas até
gue se dé a selagem.

Requer-se um fecho relativamente largo (de 3-5 mm) para embal agens
de alimentos seco e liquidos e, portanto, estas seladoras de barras so
preferiveis aos tipos dotados de fios. E importante que os alimentos
ndo fiquem pegados na parte interior da embalagem onde da a sela-
gem, visto que isto impediria que os sacos ficassem bem fechados ou
reduziria a sua robustez.

Os saquinhos podem ser
feitos comprando filme
de plastico tubular e cor-
tando-0 a0 comprimento
apropriado. Uma outra
solugdo consiste em cor-
tar filme de pléstico pla-
no no comprimento apro-
priado e feché&lo ao lon-
go do lado mais compri-
do parafazer um filme de
plastico tubular. Em
seguida, fecha-se a base
de cada saquinho, enche-
se e depois formase o
fecho do lado superior. Figura 36: Maquina eléctrica de sela-
gem
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Se ndo houver electricidade, poder-se-do fechar os sacos de pléastico
dobrando o filme de plastico sobre a I1&mina duma serra de arco e
depois soldando-a com uma chama. Contudo, a qualidade do fecho
sera variavel e menos perfeita do que no caso de se usar uma termo-
seladora.

Esta maguina esté dotada de barras aquecidas, termostaticamente con-
troladas. Coloca-se um saco entre as barras e, ao puxar a alavanca para
baixo, 0 aquecedor actua durante um tempo pré-determinado para
efectuara selagem. Podem-se gjustar tanto a temperatura como o tem-
po de aquecimento, consoante os diferentes tipos de pléastico.

Uma seladora por impulsos aperta os filmes de pléastico entre duas
mandibulas aquecendo-os. Depois de os filmes de plastico serem sol-
dados, sdo mantidos no lugar até arrefecer e endurecer.

As maquinas seladoras rotativas, ou de correia, sdo usadas para se
conseguirem niveis de producdo mais elevados. Uma correia continua
passa 0 saquinho ou o saco por entre dois rolos aquecidos que apertam
e soldam os dois filmes de pléastico. Colocam-se sacos de alimentos no
transportador. Quando 0 saco passa ha maquina, a extremidade aberta
é apertada contra um arco de ferro pelos rolos metalicos aguecidos, e
assim se efectua a selagem. Podem-se gjustar a temperatura dos rolos,
a pressdo e o ritmo do transportador para os diferentes tipos de plasti-
co.

Para mais informagdo sobre a compra de uma seladora eléctrica, ver
Enderecos Uteis.
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Maquinas seladoras de fita adesiva
Ha peguenas méquinas manuais para
fechar sacos de pléastico ou de papel, para
venda aretalho, com fita adesiva. A aber-
tura do saco € enroscada e passada atra-
vés da maquina onde a fita, fecha o saco,
através duma selagem por auto-
aderéncia

Figura 37: Selagem dos
sacos com fita: 1) torce-
se 0 saco, 2) a extremi-
dade torcida é puxada
através da maquina e a
fita auto-aderente
embrulha-se ao seu
redor, 3) o saco fechado.
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9.4 Verificacdo do peso de enchimento minimo

Emprega-se uma balanca para fazer com o peso de enchimento mini-
mo sgja atingido. A balanga pode ser mecanica ou electronica. Quando
se usa uma baanca mecénica, o recipiente mais pesado € empregue
para obter o peso de enchimento minimo. Coloca-se 0 recipiente no
prato direito da balanca com um peso igual ao peso de enchimento
visado. Uma balanca electrénica pode ser gjustada de forma que des-
conta 0 peso méximo do

recipiente (gustamento

detara).

Figura 38: Balanca mecéanica de verifi-
cacao. No prato direito coloca-se uma
garrafa ou pote vazio, junto com um
peso que iguala a quantidade de ali-
mentos no recipiente. Depois pde-se um
pote ou garrafa cheia no prato esquer-
do, de forma que a balanca indica se
este tem excesso de peso ou, ao contra-
rio, pesa menos do que deveria.
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Leitura recomendada

Fernando, A. L. (2006) Folhas de Apoio a disciplina de Acondicio-
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Enderecos uteis

Instituicdes de apoio para acondicionamento

Pode-se obter informac&o mais especificaem:

World Packaging Organisation, c/o STFI-Packforsk, Box 5604, S-
114 86 Stockholm, Suécia, F. +46 8 4115518, E: info@stfi.se , W:
www.packaging-technol ogy.com/wpo/

South Africa Institute of Packaging, PO. Box 145, Pinegowrie,
Africado Sul, 2123, T: +27 11 913 3880, F: +27 11 913 2418,

E: info@ipsaeducation.org.za , W: www.i psaeducation.org.sa

Kenya Institute of Packaging, PO. Box 27543, Nyayo, Nairobi,
Quénia, T: +254 2 340447, F. +254 2 21 9755,

Zimbabwe Association of Packaging, 17 Coventry Road, Working-
ton, Harare, Zimbabué, T: +263 4 753 800, F: +263 4 882 020.

E: sam_moturi @eankenya.com

UK Institute of Packaging, Willoughby House, Broad Street,
Stamford, Lincolnshire, PE9 1PB, Reino Unido,

T: +44 1780 759200, F: +44 1780 759220,

E: iop@pi2.org.uk , W: www.pi2.org.uk

Instituto Peruano de Envase y Embalaje (IPENBAL), Av. Las Pal-
meras 375, Lima 1 Casilla, Peru, 1806,

T: +51 14 704485, F: +51 14 400891.

Union Latino Americana Del Embalage (ULADE), Avda. Jujuy 425,
BuenosAires, C1083AAE, Argentina,

T: +54 1149570350, F: +54 1149561368,

E: iaenvase@infovia.com.ar , W: www.packaging.com.ar

Practical Action, The Schumacher Centre for Technology & Deve-
lopment, Bourton on Dunsmore, Rugby, CV 23 9QZ, Reino Unido,

T: +44 1926 634400, F: +44 1926 634401,

E: practical action@practical action.org.uk

W: www.practicalaction.org
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Fornecedores de embalagens

Em www.packaging-int.com/companies é apresentada uma lista
exaustiva de fornecedores de embalagens a nivel mundia e institui-
¢Oes de apoio. Os agentes das companhias de embal agens numa capi-
tal local constituem a melhor fonte de informagdo sobre os produtos
localmente disponiveis e 0s custos relativos dos diferentes materiais.

N&o se pode encomendar directamente aos produtores de embal agens,

mas 0s seus websites contém informacdo técnica sobre a gama de pro-

dutos por €eles fabricados:

» Informagdo sobre recipientes de vidro da Johnsen and Jorgensen,
disponivel em www.jjpack.com

» Informagdo sobre os recipientes metdlicos do Can Manufacturers
Ingtitute, disponivel em www.cancentral.com/toc.cfm. Pode-se
obter mais informac&o sobre as latas de metal em Metal Packaging
M anufacturers Association no www.mpma.org.uk

Informac&o sobre as embalagens de papel e polieteno para alimentos
da packaging2u, disponivel em www.packaging2u.co.uk
Informag&o sobre as embalagens de polipropileno da Total Petroche-
micals, disponivel em www.total petrochemicalsusa.com
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Glossario

Aflatoxins Venenos, produzidos por bolores em cereais,
nozes e leguminosas, que podem causarem
danos no figado, cancer e outras doencas. Nao
s80 visiveis nos alimentos nem tém sabor, e a
prevencdo da presenca de bolores reveste-se,
portanto, de primordial importancia para gréos,
nozes e leguminosas.

Biodegradavel Material que se decompde devido a accdo natu-
ral de microrganismos, agua, luz ou ar.
Contaminagao Materiais, como sejam sujidade, estilhagos de

vidro ou lascas de madeira, microrganismos,
etc., que podem aparecer, inadvertidamente, nos
alimentos.

Embalagem com filme de pléstico estirdvel  Uso dum filme especial
de polieteno auto-aderente para embrulhar estrei-
tamente outras embalagens, mas que ndo pega a
outras embal agens ou alimentos.

Embalagem com filme de pléstico retractii  Embrulho de embala-
gens com uso dum filme fino de polieteno, ao
aquecé-lo.

Embalagem de transporte Recipiente que protege o produto ali-
mentar, ou recipientes mais pegquenos, durante o
transporte e a distribuicéo.

Enzimas Proteinas naturais em produtos alimentares que
s80 capazes de modificar a cor, 0 sabor, atextura
ou o valor nutritivo dos alimentos.

Humidade Quantidade de vapor de &gua contida no ar.

I mper meavel Previne a passagem dum liquido ou do ar (p.ex.
um filme de plastico € impermeavel parao ar se
inibe que o ar passe através deste filme de plésti-
Cco.).

Inviolavel ou com sinal evidente deviolagdo Dispositivo dumaemba-
lagem gque € resistente a abertura da embalagem
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Laminado

Microrganismos

Papelao
Peso enchido

Polieteno

Polimeros

Polipropileno
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ou que da uma clara indicagdo se houver uma
tentativa para abri-la.

Embalagem feita de dois ou mais materiais
pegados.

Seres minlsculos que sd0 invisiveis a ndo ser
gue se tenham formado grandes aglomeractes de
individuos. Os tipos diferentes sdo: bactérias,
leveduras e bolores.

O polieteno de alta densidade é um tipo de plés-
tico robusto, grosso (com uma espessura de 500
micrometros, quer dizer de 0,5 mm), que forma
uma barreira adequada contra o ar e a humidade.

Nome genérico para diferentes tipos de cartéo.

O peso do alimento enchido na embalagem
(também conhecido como peso liquido).

O polieteno é o tipo de filme de pléstico mais
barato nos paises em desenvolvimento e vulgar-
mente € empregue para o acondicionamento de
alimentos. Expande-se e encolhe a0 ser aqueci-
do, de forma que € usado também como filme de
plastico estiravel e retréctil.

Um polimero é uma molécula de grande tama-
nho (macromolécula) composta de unidades
estruturais repetitivas. Embora o nome polimero
na linguagem popular se refira ao pléstico, em
realidade o termo refere-se a uma grande catego-
ria de materiais naturais e sintéticos com um
amplo leque de propriedades (fonte: wikipedia).
O termo ‘orientado’ refere-se a maneira das
mol écul as estarem orientados.

O polipropileno assemelha-se ao polieteno, mas
€ um filme de pléstico mais robusto, mais claro e
constitui uma barreira mais adequada contra a
humidade e cheiros. N& encolhe tal como o
polieteno e cada vez estd mais disponivel, embo-
raque, geralmente, seja mais dispendioso.

Acondicionamento de produtos agricolas



Palivinilcloreto (PVC) O PVC € um pléastico rigido, que pode tornar-se
flexivel através dum determinado tratamento.
Emprega-se para o acondicionamento de caixas e
garrafas, e para outros usos quando é necessario
0 uso dum tipo de pléstico forte.

Propriedades de barreira Resisténcia do material de acondicio-
namento a humidade, ar, luz, microrganismos ou
danificacdo fisica (esmagamento ou perfuracéo).

Ranco Desenvolvimento de aromas anormais em ali-
mentos gordurosos que tém como resultado que
0 produto se estraga.

Recipiente para venda a retalho Recipiente que é usado para a

venda a retalho e para 0 armazenamento domeés-
tico (também conhecido como unidade para o
consumidor).

Riscos Influéncias tais como o calor, aluz, esmagamen-
to ou microrganismos que podem danificar o
produto alimentar.

Tempo de armazenamento O tempo durante o qual se pode arma-
zenar um produto alimentar antes de as mudan-
¢as do aroma, cor ou seguranga o tornarem ina-
ceitavel para os consumidores.

Termoselagem Duas camadas de filme de pléstico juntas por
soldagem.
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