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Il Resumo

A influéncia do amassamento em embalagens metalicas no aumento
da interac&o lata/alimento pode resultar na contaminacdo do produto pelos
metais presentes na embalagem. Para simular estas reagdes, trés condi¢coes
de danificagdes mecéanicas foram provocadas, de forma controlada, em latas
de péssego em calda, com o objetivo de determinar a evolugdo do grau de
oxidacédo interna nestas latas, comparativamente a latas sem danificacéo e
avaliar a possibilidade de aproveitamento desse produto para consumo pela
populacéo carente. As latas foram classificadas quanto ao grau de amassamento
e submetidas a teste de estocagem pelo periodo de 365 dias a temperatura
controlada de 35 °C + 2 °C, com avaliages periddicas das latas em relacdo
a aparéncia visual interna, ao vacuo e a dissolucao dos metais da embalagem
(cromo, estanho e ferro) para o péssego em calda. Durante o periodo de
estocagem, ocorreu reducao no vacuo interno, porém as avaliacfes periddicas
do péssego em calda demonstraram que n&o houve alteragdo importante em
relacédo a dissolucdo de metais da lata para o produto, o qual se manteve em
condicbes aceitaveis, assim como a aparéncia da superficie interna da lata. O
estudo permitiu concluir que os amassamentos causados na lata de péssego em
calda néo levaram a alterac6es importantes na qualidade do produto no que diz
respeito a dissolucao dos metais ferro, estanho e cromo.

Palavras-chave: Lata; Folha de flandres; Metais; Corrosdo; Amassamento de
embalagens metélicas.

B Summary

The influence of damage to metal cans may result in an increase in the food/
packaging interactions, resulting in food contamination by the metal present in the
package. To simulate these reactions, three conditions of mechanical damage were
introduced to metal cans of peaches in syrup in a controlled manner, to determine
the evolution of the degree of internal oxidation of these cans as compared to
undamaged cans, and to evaluate the possibility of exploiting the contents for
consumption by the needy. The cans were classified according to the degree of
damage and evaluated by a storage test for a period of 365 days under controlled
temperature conditions, 35 °C + 2 °C, with periodic evaluations of the visual
internal appearance of the cans, the chromium, tin and iron concentrations in the
product and the internal vacuum level of the can. During the storage period there
was a reduction in internal vacuum, but the evaluations of the product showed
there was no significant change in dissolution of the metals from the cans into
the product, which remained in acceptable conditions, as also the appearance of
the inner surface of the can. The study concluded that the damage to the cans of
peaches in syrup did not lead to any major changes in product quality, regarding
dissolution of the metals iron, tin and chromium.

Key words: Can, Tinplate;, Metals; Corrosion; Damage to metal packages.
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Il 1 Introducao

Os tempos atuais trouxeram um grande desafio
para governantes, empresarios do ramo agroindustrial e
profissionais de P, D & |: a seguranca alimentar, ou seja,
a garantia de que havera disponibilidade de alimentos
suficiente para suprir a necessidade da populagao.
Trata-se de tema de alcance mundial, agravado pelas
necessidades paralelas de utilizacdo de itens alimenticios
para outros fins, como a producéo de combustiveis.

De acordo com pesquisa realizada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (2010), por meio
do levantamento suplementar da Pesquisa Nacional
por Amostra de Domicilios (PNAD), no ano de 2009,
65,6 milhGes de pessoas residentes em 17,7 milhdes de
domicilios brasileiros apresentavam alguma forma de
restricdo alimentar ou, pelo menos, preocupacao com
a possibilidade de passar por restricées em funcao da
caréncia de recursos para a aquisicao de alimentos.

As causas da fome no mundo s&o naturais (clima,
seca, inundacdes etc) e humanas, ocorrendo por
ineficacia e ma administracao dos recursos naturais,
concentracdo de renda e destruicdo deliberada de
colheitas, entre outros fatores (LOPES, 2007).

O desperdicio é um fator relacionado e contraditorio
a solucdo da fome. No Brasil, onde ha abundancia de
riguezas naturais, existe ainda uma verdadeira cultura
do desperdicio (BORGES, 2001). Aqui, os alimentos nédo
aproveitados representam 1,4% do Produto Interno Bruto
(PIB) (KLINGER, 2001; BANCO DE ALIMENTOQOS, s.d.). O
desperdicio ocorre desde 0 consumo doméstico e inclui
industrias, restaurantes, lojas de atacado e de varejo,
dentre outros (KLINGER, 2001).

Apesar de 0 péssego em calda n&o representar
um item da cesta basica brasileira, a producdo média
nacional deste produto € de cerca de 80 milhdes de latas,
que corresponde a um consumo de 430 g de péssego
por habitante por ano. O Brasil importa péssegos em
calda de véarios paises, entre os quais Grécia, Espanha,
Argentina, China e Chile. O volume total de importagdo
de compotas no periodo de 2002 a 2007 foi de 35,17 mil
toneladas (MADAIL e RASEIRA, 2008).

Nos ultimos anos, surgiram programas de
aproveitamento de alimentos para distribuicao para a
populacdo carente por meio de Bancos de Alimentos, 0s
quais objetivam separar e distribuir produtos doados de
centros de distribuicdo de varejo e de supermercados,
que ainda se encontram em condicao de consumo, porém
sem potencial de comercializac&o. Estes Bancos de
Alimentos tém dificuldade no aproveitamento de produtos
acondicionados em latas amassadas, em func&o do
desconhecimento sobre o efeito da alteracao fisica da
embalagem na qualidade do produto nela acondicionado.

Em funcao da aparéncia robusta, as embalagens
metéalicas sdo submetidas a condi¢bes agressivas
de abuso, como impactos no manuseio e transporte,
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e empilhamento incorreto, resultando em quedas e
amassamentos. Considerando-se o desperdicio que o
descarte indiscriminado de latas de alimentos amassadas
representa, estudou-se o efeito de varios tipos de
danificacdo no incremento da taxa de corroséo interna
em latas de péssego em calda, com o objetivo final de
verificar a possibilidade de aproveitamento desse produto
para o suprimento alimentar da populacéo carente.

I 2 Material e métodos

Foi avaliada uma amostra de lata de trés pecas
(corpo, tampa e fundo), eletrossoldada de folha de
flandres, envernizada internamente, com dimensdes de
99 mm de diametro e 119 mm de altura, contendo péssego
em calda de mesma marca comercial e mesmo lote de
producdo, com capacidade de 400 g (peso drenado),
adquirida no varejo em Campinas-SP, na condicao
original, sem amassamento e apds ser submetida a
trés condi¢cdes de danificacdo, de forma a obter trés
intensidades de amassamento.

2.1 Introducéo dos danos mecénicos

As posicbGes e as intensidades dos danos
mecanicos introduzidos nas embalagens avaliadas
foram definidas com base em dados prévios sobre as
condicdes de amassamento de latas arrecadadas pelos
Bancos de Alimentos das cidades de Santo André e
de Campinas, ambas do Estado de Sao Paulo. Estas
embalagens demonstravam amassamentos geralmente
presentes nos corpos ou nas regibes de fechamento
(recravacéo) de fundo e/ou tampa das latas, variando
na dimenséo ou extensdo da danificacdo; inicialmente,
atribuiu-se subjetivamente uma classificacdo da
intensidade de amassamento, como pequeno, médio
e grande. Posteriormente, foi quantificada a dimenséo
do amassamento ou alteracdo porcentual da dimenséo
da lata, de forma a estabelecer uma escala quantitativa
da classificacao da intensidade de amassamento
(CENTRO DE TECNOLOGIA DE EMBALAGEM, 2003).
Com base neste conhecimento prévio, foram aplicadas
trés intensidades de danificacbes nas latas de péssego
em calda, de modo que representassem 0s amassamentos
observados nas latas provenientes de doacéo de bancos
de alimentos, sendo dois por impacto e um por queda
livre.

Para a introducdo dos amassamentos nas latas,
utilizou-se um equipamento de impacto Pendulum
Impact Tester da American Glass Researcher Inc., com
extremidade de impacto correspondente a uma esfera
de aco com diametro nominal de 25,4 mm (JAIME e
DANTAS, 2009), e um equipamento para ensaio de
queda livre construido pelo Centro de Tecnologia de
Embalagem - CETEA do Instituto de Tecnologia de
Alimentos — ITAL, que consiste em duas plataformas
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maoveis com mecanismo de soltura eletropneumatico, com
variacdo e indicacdo milimétrica da altura de queda e
base de impacto em chapa de aco. Os danos mecéanicos
foram introduzidos nas embalagens de acordo com os
seguintes parametros:

e Um impacto no corpo () com energia de 2,4 J
no centro da altura da lata, em posicédo oposta
a costura lateral;

* Dois impactos no corpo (l,), sendo o primeiro, o
impacto |, e 0 segundo, aplicado com energia de
2,5 J a 180° do primeiro, na posicao coincidente
com a costura lateral;

e Um impacto resultante de queda livre da
embalagem (Q), com altura de queda de
180 cm. As latas foram colocadas a 45° da
superficie de apoio.

2.2 Dimensionamento dos amassamentos

Apés a introducdo dos danos mecéanicos nas
latas, a intensidade do amassamento foi determinada
no ponto de danificacdo de maior deformacéo verificado
em cada unidade de lata. As dimensbes em posicoes de
danificacao foram comparadas com as dimensdes da lata
integra e os resultados, convertidos em porcentagem de
reducdo da dimensao (D) resultante do amassamento.
Baseada nas determinacfes conduzidas nas regides de
danificacdo, uma escala numérica foi estabelecida para
cadatipo de danificacao introduzido nas latas, conforme
descrito na Tabela 1.

As danificacdes que apresentaram deformacao
plana, tanto no corpo como na regiao de fechamento
das latas, foram dimensionadas utilizando-se um
paquimetro digital marca Mitutoyo com menor divisdo
de 0,02 mm e maior dimens&o de 300 mm. A intensidade
do amassamento foi determinada em cinco unidades de
latas em cada condicdo de amassamento.

Tabela 1. Escala numérica para atribuicdo dos graus de
danificacdo das latas.

Grau de Reducao na dimensao
danificacao no corpo (%)
G1 <5
G2 5<D< 12
G3 >12

Tabela 2. Parametros de operacdo do ICP-OES.
Comprimento de onda (nm)

Fluxo dos gases (L.min™")

Para a realizagcdo do estudo de estabilidade da
embalagem de péssego em calda em relagdo a corrosao
interna, ao vacuo e a dissolucdo de metais, as latas
submetidas aos trés tipos de danos mecénicos e as latas
do mesmo lote em condicdo normal, identificadas como
Sl (sem impacto), foram estocadas a 35 °C + 2 °C pelo
periodo de 365 dias, sendo avaliadas inicialmente e apés
45,180 e 365 dias de estocagem em relacéo a avaliagao
visual interna das latas, ao vacuo e a dissolu¢cao metalica
(ferro, estanho e cromo) no produto.

2.3 Avaliacao visual interna

As latas foram avaliadas visualmente e classificadas
guanto a aparéncia e a intensidade de corroséo interna,
nas posicoes do corpo, da tampa, do fundo e na regiéo
de soldagem, atribuindo-se um grau de corros&o nas
diferentes regides das latas pela comparagdo com a
escala G (de nove pontos) da norma ASTM D610-08
(ASTM, 2008), que varia do grau de oxidacao 9-G (0,03%
da area afetada) a 1-G (50% da area afetada).

2.4 Vacuo

A presséo interna no interior da embalagem foi
determinada utilizando-se mano-vacuémetro marca
Ashcroft, com capacidade de 30 pol Hg (1,02 x 102 MPa)
e resolucéo de 1 pol Hg (3,4 x 10 MPa) para vacuo e
capacidade de 15 psi (0,103 MPa), com resolucéo de
0,50 psi (3,45 x 10° MPa) para presséo positiva, apos o
condicionamento das latas a 23 °C por, no minimo, 8 horas
(LIN et al., 2001; DANTAS et al., 1996). Foram realizadas
cinco determinacdes para cada condic&o de impacto.

2.5 Quantificacao de ferro, estanho e cromo no
produto

As concentragdes de ferro, estanho e cromo
foram determinadas no produto, apés homogeneizacao
da fruta com o xarope, pelo método de digestao por
via Umida em sistema aberto, com utilizacdo de acido
cloridrico concentrado e aguecimento em chapa elétrica
(LOPEZ et al., 2000). Apds o tratamento, os teores dos
metais foram quantificados em espectrometro de emissdo
atébmica induzida por plasma com detector 6ptico (ICP-
OES), marca Perkin EImer, modelo OPTIMA 2000DV, cujos
parametros de operacgao estao apresentados na Tabela 2,
empregando-se curvas de calibracao apropriadas para
as analises. As determinagcbes foram conduzidas em

Introducéo da amostra

Sn Fe Cr Plasma Auxiliar Nebulizador Vazao (mL.min")
283,998 238,204 205,560 15 0,2 0,55 1,5
Poténcia do plasma Altura de observacao Vista
1300 W 15 mm Axial
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triplicata em cinco unidades de lata de cada tipo de dano,
assim como em latas sem amassamento.

Os resultados obtidos nas avaliagGes periodicas de
metais do péssego em calda foram submetidos a andlise
de variancia (ANOVA) a um critério de classificacéo e
comparacao das médias pelo teste da minima diferenca
significativa, utilizando-se o programa Statistica verséo
5.0.

Il 3 Resultados e discussao

3.1 Dimensionamento dos amassamentos

ATabela 3 apresenta os resultados da determinacéo
da intensidade de deformacao decorrente das trés
condicdes de amassamento introduzidas nas embalagens.

As danificacdes introduzidas nas latas apresentaram
maior reduc¢éo da dimenséo na condi¢éo |, a qual equivale
ao Grau de danificacao 3, seguida pelas condicdes | e
Q, que equivalem ao Grau 2 de danificagdo. Apesar de a
condigcéo Q apresentar menor reducéo da dimenséo, esta
posicdo de danificacdo é considerada critica, uma vez
que pode levar a perda da integridade do fechamento da
embalagem. Visualmente, nao foi observada exposicéo
do material metélico em decorréncia dos amassamentos.

A Figura 1 apresenta fotografias das latas de
péssego em calda apos os impactos | (a), I, (b) e queda

Tabela 3. Reducao da dimenséo das latas de péssego em calda
resultante da condicao de amassamento introduzido.

Reducéao da Dimensao (%)

Parametro

| Q
Média 10,8 17,8 54
Desvio padréo 0,64 1,80 0,22
Minimo 10,1 15,0 51
Méaximo 12,1 19,7 5,9

Q (c), ilustrando as intensidades de amassamento
provocadas na embalagem.

O Bulletin Guidelines for evaluation and disposition
of damaged food containers: cans and glass da Food
Products Association (FPA, 1999) apresenta diretrizes
de avaliac&o de recipientes metélicos danificados e
classifica os danos mecanicos sofridos pelas embalagens
metalicas como defeitos i) critico; ii) maior, ou iii) menor.
Estabelece que os produtos de latas com defeitos criticos
n&o devem ser consumidos, devendo ser descartados.
Latas com defeitos maiores sdo seguras para serem
vendidas em areas segregadas de uma loja ou por meio
de outros canais de distribuicéo, e as latas com defeitos
menores ndo apresentam restrigdo para consumo.

Nos defeitos criticos, estao compreendidos os
amassamentos na regiao da recravagdo e do corpo na
forma de vinco profundo, os quais impedem a abertura
da lata com abridores manuais e levam a sua perda de
estabilidade, ou seja, a lata ndo permanece estavel na
posicao vertical ou ao ser empilhada. Como defeitos
maiores, estao incluidos os amassamentos planos ou
na forma de vinco da recravacéo, porém que estejam
em posicbes ndo coincidentes com a eletrossolda, que
néo apresentem fratura ou rompimento da eletrossolda,
ou ainda empenamento da tampa ou do fundo, e os
amassamentos no corpo da lata na forma de vinco
n&do profundo, no qual a lata n&o perde a estabilidade
quando na sua posicéo vertical. Os defeitos menores
compreendem pequenos amassamentos planos ou na
forma de vincos na recravac&o ou no corpo da lata, os
quais nao alteram significativamente o seu contorno
(FPA, 1999).

De acordo com a classificagdo da Food Products
Association (FPA, 1999), os amassamentos introduzidos
na lata de péssego em calda, ilustrados na Figura 1,
seriam classificados como defeito menor para as latas

Figura 1. Fotografias das latas de péssego em calda apés impactos | (a), I,(b) e Q (c).
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que sofreram impacto simples (), defeito maior para as
latas com impacto duplo (1,) e defeito critico para as latas
que sofreram queda (Q).

A restricao estabelecida pela Food Products
Association (FPA, 1999) ao consumo dos produtos
provenientes de latas com defeitos criticos deve-se a
possibilidade de perda da integridade do fechamento
da embalagem. Essa situacdo ndo ocorreu com as latas
utilizadas nesse estudo, como sera demonstrado pelos
resultados apresentados na avaliagdo de vacuo.

3.2 Avaliacao visual interna

As principais alteracdes observadas na avaliacao
visual interna nas latas de péssego em calda ao longo dos
365 dias de estocagem, em relagdo as médias dos graus
atribuidos para cada regido das latas (tampa, corpo,
fundo e solda), sdo apresentadas na Figura 2.

A avaliagao visual das tampas e fundos das
condigbes | e |,, que correspondem a regides nao
coincidentes com os danos mecénicos, assim como da
lata SI, indicou alteracGes das superficies intrinsecas as
interacGes produto/embalagem, normais dos produtos
enlatados. Aos 365 dias de estocagem, as latas avaliadas
apresentaram classificacao entre Grau 8 e Grau 9 nas
tampas, e entre Grau 7 e Grau 9 nos fundos. Na condi¢do
Sl, as principais alteragdes foram verificadas no corpo

e na solda das latas, tendo finalizado, aos 365 dias de
estocagem, com variacao na classificagdo para a lata
como um todo, entre Grau 5 e Grau 9, sendo que a menor
classificacéo foi atribuida a regido da solda elétrica, cuja
média correspondeu ao Grau 6.

Alteracdes similares foram observadas nas
condicbes | e Q, as quais, aos 365 dias de estocagem,
apresentaram variagdes de Grau 5 a Grau 9, e de Grau 6
a Grau 9, respectivamente; ou seja, a lata Q apresentou
alteracOes no final da estocagem inferiores as observadas
nas latas Sl e equivalente as das latas |.

Na condigéo |,, observou-se alteragdo um pouco
maior em relagédo as demais latas, variando na regiéo mais
afetada (solda) entre Grau 4 e Grau 8, sendo que esta
regido atingiu, aos 365 dias, a classificacdo média Grau
5. Todas as latas apresentaram condicdes aceitaveis apds
0s 365 dias de estocagem, ou seja, alteragdo na avaliagao
global da embalagem correspondendo, no maximo, ao
grau G-3 (16% da area afetada).

A Figura 3 apresenta o aspecto visual interno das
latas ao término dos 365 dias de estocagem a 35 °C.

3.3 Vacuo

O véacuo inicial é influenciado pelas condicdes de
enchimento do produto e de exaustdo de cada lata, e
sua alteragdo durante a estocagem deve-se as reagdes
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Figura 2. Avaliagéo visual interna das latas de péssego em calda com diferentes condi¢cdes de impacto durante a estocagem por
365 dias a 35 °C, expressa pela classificagéo média de alteragdo da superficie: (a) S, (b) I, (c) I, (d) Q.
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Figura 3. Aspecto visual interno das latas aos 365 dias de estocagem a 35 °C: (a) S, (b) Q, (c) I e (d) I,. A Figura (d) exemplifica

a regiéo da solda com corrosao Grau 4.

de oxidacao dos pigmentos, ao crescimento microbiano
e ao desenvolvimento de corrosdo com liberagdo de
hidrogénio (DANTAS, 1999). Porém, deve-se salientar que
0 acompanhamento da condicao de pressao interna nas
latas ndo fornece um parametro definitivo na avaliacéo
da alteracdo da qualidade do produto no caso das latas
submetidas as danificagBes, uma vez que a introdugéo
de amassamentos provoca a reduc&o do volume interno
da embalagem e, consequentemente, a reducéo do valor
de vacuo ou mesmo resulta em presséo interna positiva.

A Figura 4 apresenta a evolugdo do vacuo para
as latas de péssego em calda, ao longo do periodo de
estocagem de 365 dias a 35 °C. O vacuo inicial das latas
(sem danificagc&o) apresentou média de 6,5 pol Hg, valor
compativel ao encontrado por Vendruscolo e Treptow
(2000), que, durante a avaliacdo de quatro marcas
comerciais nacionais de péssegos em calda, observaram
que trés marcas apresentaram vacuo médio de 7,0 pol Hg
e apenas uma marca apresentou valor de 3,0 pol Hg.
As latas Sl apresentaram, ao término do periodo de 365
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dias de estocagem a 35 °C, valores médios de vacuo
da ordem de 4,7 pol Hg, indicando reduc&o de 28% em
relacdo ao zero dia.

O véacuo das latas (I, I, e Q) foi determinado na
época inicial (zero dia), anteriormente a introducao dos
diferentes tipos de danificacdo nas latas. Na medida em
que o vacuo das latas imediatamente apos a introdugéo
das danificagbes nédo é conhecido e como a perda de
vacuo deve-se, em parte, as deformacoes introduzidas
nas latas, néo foi possivel estimar a influéncia das reagées
de interacdo na sua alteracéo, assim como comparar 0s
resultados de vacuo da lata SI com as demais latas para
as diferentes épocas de estocagem.

As latas | e Q apresentaram valores médios de
vécuo similares aos 45 dias e aos 365 dias de estocagem,
correspondendo a 3,4 pol Hg (1) e 3,8 pol Hg (Q). Apesar
da relativa estabilidade dos valores médios de vacuo
ao longo do tempo, a partir dos 45 dias, observaram-se
variacdes entre as unidades avaliadas e, quando
considerados os valores individuais maximos medidos,
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Figura 4. Vacuo nas latas de péssego em calda ao longo de 365 dias de estocagem a 35 °C nas diferentes condi¢des de impacto:

(@) Sl (b) 1, (c) 1,, (d) Q.

verificou-se a diminuicao no vacuo de ambos os tipos
de latas aos 365 dias de estocagem em relagdo aos 45
dias de estocagem, os quais corresponderam a redugdes
de 23% para a condicéo | e de 32% para a condicao Q,
compativeis com a perda de vacuo observada na lata
Sl entre o zero e os 365 dias (28%). A lata |, apresentou
aumento no valor médio de vacuo aos 365 dias de
estocagem em relac&o aos 45 dias de estocagem, devido
a variagéo entre as unidades amostradas.

Dantas et al. (2008), durante estudo de estabilidade
de péssego em calda acondicionado emlatas de trés pecas
eletrossoldadas em folha de flandres, com dimensées de
99 mm de diametro e 119 mm de altura, capacidade de
470 g (peso drenado) e com envernizamento interno em
epoxi fendlico, condicionadas nas temperaturas de 23 °C,
30 °C e 35 °C, observaram, aos 365 dias de estocagem,
perdas no vacuo interno das latas de 25%, 11% e 40%,
respectivamente. Apesar de as latas estudadas por
Dantas et al. (2008) apresentarem uma condicao inicial
de vacuo superior (10,3 pol Hg) a observada neste estudo
(6,5 pol Hg), verifica-se que, em termos relativos, para
0 mesmo periodo (365 dias) e temperatura de estudo
(85 °C), a perda de vacuo observada na lata Sl foi
inferior a observada por Dantas et al. (2008), e as latas
com danificacées menos severas (I e Q) apresentaram
resultados de vacuo no final do periodo de estocagem
compativeis com 0s correspondentes a temperatura de
35 °C observados por aqueles autores.
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3.4 Concentracéo de ferro, estanho e cromo

A Figura 5 ilustra a evolugcao da concentracéo
de ferro e estanho no péssego em calda com o tempo
de estocagem. A concentracdo de cromo permaneceu
abaixo do limite de deteccéo do método nas condicbes
analiticas utilizadas, que correspondeu a 0,03 mg.kg™,
durante todo o estudo.

As concentracbes médias de estanho
apresentaram-se muito similares nas latas de condicdes
Sl, I e 1, correspondendo a um aumento de 2,7; 2,1 e
1,7 vezes, respectivamente, aos 365 dias de estocagem
em relacdo a concentracdo da amostra ao zero dia.
Apenas na condi¢cdo Q, observou-se maior aumento
na concentracdo de estanho, com teor médio final 5,0
vezes superior ao da lata ao zero dia. Verificaram-se
diferencas estatisticas significativas (ANOVA, p < 0,05)
nas concentragdes de estanho entre as épocas de 180
dias e 365 dias de estocagem, nas diferentes condicdes
de amassamento analisadas.

Ja a concentracdo de ferro mostrou-se
progressivamente maior nas condigboes de impacto |,
e Q, correspondendo a um aumento de 12,7 vezes e
20,5 vezes, respectivamente, ao longo da estocagem.
A condicao de impacto | apresentou, ao término do
estudo, um aumento na concentracédo de ferro de 6,2
vezes, mantendo-se inferior ao observado para a lata Sl,
que correspondeu a um aumento de 8,5 vezes ao longo
da estocagem, em relacé&o ao zero dia. Aos 365 dias,
as latas submetidas as condigdes I, e Q apresentavam,
respectivamente, concentracédo de ferro 49% e 141%
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Figura 5. Concentragdo de metais no péssego em calda nas latas com diferentes impactos na estocagem a 35 °C por 365 dias:

(a) estanho e (b) ferro.

superiores a da lata sem impacto. A avaliacdo dos
resultados indicou diferengas estatisticas significativas
(ANOVA, p < 0,05) a partir da época de 45 dias para as
condigbes Sl, Qe |, e paraacondigao |, entre as épocas
de 180 dias e 365 dias de estocagem.

As maiores concentracées médias de estanho e
ferro migradas da embalagem para o péssego em calda
ocorreram na condi¢ao Q, aos 365 dias de estocagem,
e corresponderam a 2,25 mg.kg™' e 32,13 mg.kg™,
respectivamente. Estes resultados foram cerca de
um terco para o estanho e trés vezes superior para o
ferro, em relagcdo as concentracoes determinadas por
Dantas et al. (2008), na avaliagéo de péssego em calda
acondicionado em latas eletrossoldadas de folhas de
flandres, com revestimento de estanho nominal na face
interna de 5,6 g.m=2 e envernizamento interno em epoxi
fendlico, tendo esses autores observado concentracdes
medias de 6,50 mg.kg' para estanho e de 11,00 mg.kg™'
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para ferro, apés 365 dias de estocagem a temperatura
de 35 °C.

O aumento da concentracéo dos metais, observado
principalmente nas condigdes de amassamento Q e |,
esta relacionado ao desenvolvimento de corrosé&o interna,
associada aos danos causados nas latas e a consequente
danificacdo do verniz interno (DANTAS, 1999).

Entretanto, considerando-se o aspecto legal, os
teores de estanho e cromo permaneceram abaixo do limite
maximo estabelecido pela Legislacao Brasileira, aos 365
dias de estocagem a 35 °C (250 mg.kg~" e 0,01 mg.kg™',
respectivamente) (BRASIL, 1965, 1998), enquanto a
dissolugéo do ferro, embora tenha ocorrido nas diferentes
condicdes, ndo resultou em estufamento da lata ou outra
alterac&o importante.

I 4 Conclusodes

O estudo permitiu concluir que o péssego em calda
acondicionado em latas com diferentes intensidades
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de amassamento pelo periodo de 365 dias a 35 °C néo
apresentou alteracdes de qualidade importantes do ponto
de vista da interacao lata/produto, para os parametros
de dissolucdo dos metais ferro, estanho e cromo. Dessa
forma, existe a possibilidade de aproveitamento de
latas de péssego em calda em condigdes equivalentes
de amassamento para a distribuicéo para a populacéo
carente por meio da atividade de Bancos de Alimentos
e ONG’s, ressaltando-se que a distribuicdo e o consumo
ocorram dentro do prazo de um ano.
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