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  EMENTA 
 
Descrever e estudar o sistema embalagem em todos os seus aspectos, incluindo materiais de embalagem, legislação, rotulagem, 

sistemas de embalagens e estabilidade de alimentos, características técnicas dos materiais e dos requisitos de proteção dos 

produtos acondicionados, correlacionar vida de prateleira de um alimento com a embalagem, e interações com o produto e 

inserção no mercado de alimentos e suas tendências. Descarte inadequado, meio ambiente, biodegradabilidade, desenvolvimento 

de novas embalagens, embalagens ativas e inteligentes, embalagens comestíveis, tendências e desafios. 

 

OBJETIVOS 
 
Conhecer as funções e diferentes materiais das embalagens, bem como tipos e aplicações das mesmas com enfoque na indústria 

de alimentos. Compreender a necessidade da regulamentação (legislações) na área. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

Importância e funções da embalagem. Tipos de embalagens. Classificação das embalagens primárias, secundárias e terciárias. 

Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos. Transformações física, química e microbiológicas. Legislação. 

Rotulagem. Produção e controle de qualidade das principais classes de embalagens para acondicionar alimentos: metálicas, 
vidro, flexíveis, laminadas, celulósicas. Interação entre embalagem e alimento, e migração de componentes da embalagem para 

o alimento. Relação entre vida de prateleira de alimentos e embalagem. Envase de alimentos e fechamento das embalagens. 

Embalagens assépticas, embalagens com atmosfera modificada, embalagens ativas e bioativas, embalagens inteligentes, 

embalagens biodegradáveis, descarte e meio ambiente. Embalagens comestíveis. Desenvolvimento de novas embalagens e 

tendências e desafios. 
 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 

Aulas expositivas utilizando equipamento audiovisual. Discussão de artigos científicos publicados em periódicos indexados. 
 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 

30 a 50% de atividades de seminários; 50 a 70 % prova. 
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