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EMENTA 

Histórico, definições, tipos e funções de embalagens. Embalagens: de vidro, 

plásticas, metálicas, celulósicas e de cerâmica. Vernizes. Polímeros. 

Propriedades do material de embalagem e uso na indústria de alimentos. 

Exemplos de aplicação. Embalagens ativas. Embalagens inteligentes. 

Embalagens comestíveis. Máquinas e equipamentos. Controle de 

qualidade. Legislação e rotulagem para embalagens de alimentos. 

OBJETIVOS 

GERAL 

 Conhecer as funções e diferentes materiais das embalagens, bem como 

tipos e aplicações das mesmas na indústria de alimentos. 

ESPECÍFICOS 

 Reconhecer a importância das embalagens para os produtos alimentares; 

 Identificar os componentes necessários para a escolha adequada de cada 

embalagem (aspectos tecnológicos, saúde pública, projeção, preferência do 

consumidor, etc.); 

 Diferenciar as funções, os objetivos e os requisitos das embalagens para 
alimentos; 

 Identificar as embalagens como um método de conservação de alimentos; 

 Conhecer os diversos materiais empregados na fabricação de embalagens 

para alimentos: vidro, metal, plásticos, cerâmica, papel e cartão, madeira, 

etc.; 

 Conhecer as inovações tecnológicas empregadas na fabricação de 
embalagens para alimentos: ativas, inteligentes, comestíveis, renováveis, 
etc. 



CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Histórico sobre origem e evolução das embalagens; 

 As funções básicas da embalagem: conter, proteger, informar e vender; 

 Aspectos gerais: vida de prateleira de produtos alimentícios; 

 Materiais de vidro: principais tipos e propriedades; 

 Materiais metálicos: principais tipos e propriedades, corrosão em latas 
metálicas, uso e aplicação de vernizes; 

 Materiais celulósicos: principais tipos e propriedades, utilização como 

embalagem de transporte; 

 Materiais plásticos: principais tipos, propriedades e polímeros utilizados; 

 Embalagens inovadoras: ativas, inteligentes, comestíveis e etc. 

 Máquinas e equipamentos; 

 Permeabilidade a gases, aromas e vapor de água; 

 Projetos de embalagem: estudo de parâmetros fundamentais para projetos 

de embalagens (permeabilidade a gases e ao vapor de água, tipo de 

alimento); 

 Controle de qualidade na produção de embalagem para alimentos; 

 Legislação Brasileira para embalagens e rotulagem de alimentos; 
METODOLOGIA DE ENSINO 

 Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais; 

 Resumos de artigos científicos; 
 Seminários; 
 Práticas nos laboratórios de processamentos; 
 Visita técnica. 

AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

A avaliação se dará através de provas, seminários, relatórios de visita técnica, 
etc. 

RECURSOS NECESSÁRIOS 

Datashow, lousa, pincéis, apagador, laboratórios, livros, periódicos. 
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