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_Resumo

As embalagens alimentares têm como principal função a proteção dos ali-

mentos de fatores que alterem o seu valor nutricional, as suas propriedades 

organoléticas e coloquem em risco a sua segurança. Contudo, os materiais 

utilizados nas embalagens podem interagir com os alimentos, podendo ocor-

rer a migração de determinados compostos para os alimentos. A maioria das 

embalagens metálicas usadas nas conservas de alimentos são revestidas 

internamente por um material epóxi-fenólico, onde se inclui o éter diglicidí li-

co do bisfenol A (BADGE). Nas últimas décadas, tem havido um grande de-

senvolvimento das tecnologias usadas na conservação dos alimentos, com 

consequente aumento do tempo de vida útil destes e da segurança alimen-

tar. Neste sentido, surgiram as embalagens ativas e as embalagens inteligen-

tes. Este estudo teve como objetivo avaliar os hábitos de consumo de latas 

de conserva numa amostra da população portuguesa e aferir o seu conhe-

cimento sobre embalagens ativas e inteligentes. Perante os resultados ob-

tidos, a população portuguesa consome um elevado número de produtos 

em latas de conserva, em especial atum (género Thunnus), e poucos inquiri-

dos (26,4%) possuem conhecimento sobre a potencial migração de bisfenóis 

para os alimentos. Em relação às embalagens alimentares inovadoras, ape-

nas uma pequena fração dos inquiridos (11%) tem conhecimento da sua exis-

tência e das funções que desempenham.

_Abstract

The main purpose of food packaging is to protect food from factors that 

alter i ts nutr i t ional value, i ts organoleptic proper t ies and put i ts safety 

at r isk. However, the mater ia ls used in the packaging may interact with 

food, and migration of cer tain compounds to food may occur. Most metal 

containers used in food preserves are internal ly coated with an epoxy-

phenol ic mater ia l, which includes bisphenol A diglycidyl ether (BADGE). In 

the last decades, there has been a great development of the technologies 

used in food preservation, with a consequent increase in shelf l i fe and 

food safety. In this sense, active packaging and smar t packaging have 

emerged. The purpose of this study was to evaluate the consumption hab-

its of canned t ins, in a sample of the Por tuguese population, and to gauge 

their knowledge about active and inte l l igent packaging. Given the results 

obtained, the Por tuguese population consumes a large number of canned 

products, especial ly tuna f ish (Thunnus genus), and few respondents 

(26.4%) are aware of the potentia l migration of bisphenols into food. In 

re lat ion to innovative food packaging, only a smal l f raction of the respond-

ents (11%) is aware of their existence and the functions they per form.

_Introdução

Os materiais destinados a estar em contacto com os alimentos, 

são uma excelente barreira para com as adversidades externas 

a que o alimento pode estar sujeito. Contudo estes materiais 

podem interagir com os alimentos. A interação embalagem-

alimento é um fenómeno que pode ocorrer por adsorção, per-

meabilidade e/ou migração. Dependendo do material usado e 

da forma como é empregue, são inúmeros os compostos que 

podem migrar para o alimento (1). 

A grande maioria das embalagens metálicas util izadas para 

acondicionar alimentos apresentam um revestimento interno 

para proteger o alimento do metal e vice-versa. Este revesti-

mento consiste num material epóxi-fenólico que tem por base 

o bisfenol A (BPA) e a epicloridrina (2). A reação entre estes 

dois compostos forma uma resina de baixo peso molecular 

pré-polimerizada, onde se inclui o BADGE (2). 

As embalagens alimentares convencionais têm como função 

a proteção de fatores externos que alteram as propriedades 

sensoriais dos alimentos, a qualidade nutricional e a seguran-

ça. No entanto, as embalagens tradicionais necessitam de 

melhorias para prolongar a vida útil de prateleira dos produtos 

alimentícios e atender às exigências dos consumidores que, 

cada vez mais, procuram produtos seguros, saudáveis, mais 

próximos ao natural e com menos conservantes.
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Atualmente, novas tecnologias têm surgido, por par te da 

indústr ia das embalagens, com o objetivo de melhorar e 

ou monitor izar, a qualidade dos produtos. Surgiram assim, 

novos conceitos de embalagens: as embalagens ativas e in-

tel igentes (3-5). As embalagens ativas têm como propósito 

a interação com o al imento, quer através da l iber tação de 

compostos pela embalagem (embalagens emissoras) quer 

através da absorção de substâncias do meio envolvente 

(embalagens absorventes), podendo manter ou melhorar a 

qualidade organolética dos produtos e, eventualmente, pro-

longar o seu tempo de vida úti l (4,6,7).

Por outro lado, as embalagens inteligentes têm a função de 

monitorizar as condições do alimento acondicionado ou as 

condições do meio ambiente, por exemplo a temperatura. 

Os sistemas inteligentes podem ter uma barreira funcional a 

separá-los do alimento embalado, de forma a não haver a l i-

bertação dos seus constituintes para a matriz alimentar (4,8).

No desenvolvimento verif icado em embalagens ativas, me-

recem destaque os f i lmes, revestimentos, e elementos inde-

pendentes (ex.: saquetas) com capacidade antimicrobiana 

e/ou antioxidante. As embalagens intel igentes, por sua vez, 

são divididas em dois grupos principais: armazenadoras de 

dados, onde estão inseridos o código de barras e as etique-

tas por identif icação de radiofrequência (RFID); e as indica-

doras, onde se incluem os sensores de tempo-temperatura, 

gases, toxinas e microrganismos. Conclui-se que as emba-

lagens ativas e intel igentes apresentam grande potencial de 

aplicação em matr izes al imentares, visando garantir e/ou 

monitor izar a qualidade e segurança destes produtos (9).

_Objetivos

Elaboração de um questionário online com dois objetivos dis-

tintos: i) avaliar os hábitos de consumo de uma amostra da po-

pulação portuguesa relativamente a alimentos em conserva, 

e ao seu conhecimento sobre a substância BADGE; ii) aferir o 

conhecimento de uma amostra da população portuguesa acer-

ca de embalagens ativas e inteligentes.

_Material e métodos

Foi elaborado um questionário aplicável à população portugue-

sa em geral, divulgado via internet, no âmbito do Mestrado 

em Biologia Humana e Ambiente da Faculdade de Ciências 

da Universidade de Lisboa. O questionário foi aplicado a 314 

indivíduos, e estava dividido em cinco seções: dados sociode-

mográficos; hábitos alimentares; conhecimento, ou não, da 

existência da migração de compostos químicos para alimentos 

enlatados; validade dos alimentos embalados e conhecimento 

de embalagens inovadoras. Procedeu-se à análise estatística 

dos dados obtidos.

_Resultados e discussão

A maioria dos inquiridos é do sexo feminino (60 %) e encontra-

-se na faixa etária dos 20 aos 35 anos. Cerca de 53% possuem 

pelo menos a licenciatura como nível de escolaridade (primeira 

fase do inquérito). 

Quando questionados acerca de que alimentos em conserva 

mais consomem, 51% dos inquiridos indicaram o atum como 

o alimento de eleição (segunda fase do inquérito) (gráfico 1).

Na terceira fase do inquérito, em que se pretendia avaliar o co-

nhecimento dos inquiridos acerca da existência da migração 

de compostos químicos das embalagens metálicas para os ali-

mentos enlatados, verificou-se que dos 314 inquiridos, 63,7% 

tem conhecimento da migração de compostos químicos des-

tas embalagens para os alimentos, apesar de somente 26,4% 

terem conhecimento dos compostos químicos designados por 

bisfenóis (Bisfenol A, Bisfenol S, BADGE), o que traduz uma 

lacuna na informação dos consumidores acerca desta temáti-

ca. Contudo, 88,5% dos 314 inquiridos responderam que con-

sideram que os compostos químicos com potencial de migrar 

(migrantes) têm efeitos negativos para a saúde. Isto indica que 

existe uma perceção desta amostra da população, de que a 

migração de químicos, quaisquer que sejam, é prejudicial para 

a saúde.

A quarta fase do inquérito, teve como foco a informação ins-

crita nas embalagens que vendem os alimentos, e o seu en-

tendimento por parte do consumidor. Neste sentido, 60% 

dos inquiridos, quando questionados acerca da informação 
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que consta do rótulo das embalagens, e que está sujeita ao 

Regulamento (EU) nº 1169/2011 (10), responderam que não é 

suficiente, o que nos indica que provavelmente nem toda a in-

formação que consta no rótulo é entendida pelo consumidor. 

Como é do conhecimento do consumidor comum, devem-se 

verif icar sempre se os produtos que se pretendem comprar 

se encontram dentro do período de validade. Assim sendo, 

e de modo a perceber se toda a amostra da população portu-

guesa sabe a que se refere este prazo, foi elaborada a ques-

tão “Sabe qual a diferença entre “consumir até” e “consumir 

preferencialmente antes de”. Setenta e três por cento (73%) 

dos inquiridos respondeu saber qual a diferença, mas quando 

propostos a escolher a definição de uma e de outra expres-

são, somente 50,3% dos inquiridos responderam corretamen-

te. Estes resultados indicam, uma vez mais, que a informação 

que chega aos consumidores não é corretamente percebida 

pelos mesmos. Convém então relembrar que “consumir até” 

define uma data a partir da qual não é seguro o consumo do 

produto e “consumir preferencialmente antes de” indica um 

prazo a partir do qual o alimento perde a frescura, mas existe 

segurança para o seu consumo (11).

Na quinta e última fase do questionário, relativamente ao co-

nhecimento de embalagens inovadoras, quando questionados 

acerca das embalagens inteligentes, 59% dos inquiridos res-

ponderam que nunca tinham ouvido falar nem sabiam do que 

se tratava, 22% já tinham ouvido falar e sabiam do que se trata-

va, enquanto 19% já tinham ouvido falar, mas não sabiam a que 

se referiam este tipo de embalagens. Estes resultados eviden-

ciam claramente que existe uma falha na informação prestada 

ao consumidor neste domínio das embalagens. Apenas os in-

quiridos, que afirmaram saber o que são embalagens inteligen-

tes, avançaram para a nova fase de questões. Destes, 50% 

assinalaram corretamente que a principal função das embala-

gens inteligentes é “informar o consumidor sobre o estado do 

alimento” (gráfico 2a). Quando colocada a questão sobre o seu 

conhecimento acerca das embalagens ativas, 75% dos inquiri-

dos responderam que nunca tinham ouvido falar, 18% sabiam 

do que se tratava e 8% dos inquiridos já tinham ouvido falar, 

mas não sabiam a que se referiam este tipo de embalagens. 

Dos inquiridos que afirmaram saber o que são embalagens ati-

vas, 61% sabiam que a função principal destas embalagens é 

a extensão do prazo de validade do alimento (gráfico 2b).
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Gráfico 1: Resposta à questão “Dos alimentos identificados, qual é o que consome com maior frequência?” (n=314).
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_Conclusões

Pode-se concluir, de acordo com resultados obtidos, que a 

amostra da população portuguesa inquirida consome um ele-

vado número de produtos em embalagens metálicas, nomea-

damente o atum, apesar de poucos inquiridos (26,4%) terem 

conhecimento sobre a migração de bisfenóis para os alimen-

tos. Assim sendo, existe necessidade de uma maior divulga-

ção destes temas junto dos consumidores nomeadamente 

através de ações de sensibilização e folhetos educativos.

No que diz respeito às embalagens alimentares inovadoras, 

verif ica-se que apenas uma pequena fração da população 

portuguesa tem conhecimento do que são este tipo de emba-

lagens, e de quais as funções das embalagens inteligentes 

e ativas (11%). Deste modo, torna-se também evidente neste 

domínio, a necessidade de uma maior divulgação e informa-

ção junto do consumidor acerca das inovações tecnológicas 

existentes na indústria das embalagens alimentares. Neste 

sentido, no final do questionário, foi pedido aos indivíduos in-

teressados, que indicassem o seu emai l, para posteriormente 

receberem um folheto com informação sobre os temas abor-

dados no questionário.
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Gráfico 2: Distribuição percentual das respostas às questões: a) “Qual a função principal das embalagens 
inteligentes?” e b) “Qual a função principal das embalagens ativas?”. 
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