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Resumo: Os 6leos comestiveis sdo produtos alimenticios sensiveis a luz, pois estdo sujeitos a degradagio por foto-oxidagao,
cujas conseqiiéncias sdo escurecimento do produto ¢ alteragdo de aroma e sabor, levando a rejeicdo do produto. Assim,
quando os 6leos sdo acondicionados em embalagens transparentes, a foto-oxidagdo torna-se a principal causa da deteriora-
¢do oxidativa devido ao efeito da luz, encurtando a vida-de-prateleira do produto e dai surgindo a necessidade da utilizagao
de absorvedores de UV, substancias incolores que, quando incorporadas ao material da embalagem, absorvem a energia
UV incidente ou inativam cromoéforos excitados protegendo o produto. Este estudo foi desenvolvido com o objetivo de
avaliar a barreira a luz de embalagens de PET disponiveis no mercado brasileiro utilizadas para o acondicionamento de
o6leo comestivel por meio da obtencdo de espectros de transmissao de luz especular no UV-Visivel. As embalagens que
apresentaram barreira a luz foram submetidas a ensaios analiticos com a finalidade de identificagdo e quantificagao do
aditivo utilizado. Os aditivos absorvedores de UV identificados nas embalagens plasticas foram relacionados quanto a
restri¢do de uso e limites de composicao estabelecidos pela Resolugdo 105 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA. Com isso foi possivel fazer um diagnostico do uso de absorvedores de UV em embalagens de PET utilizadas
para o acondicionamento de 6leo comestivel disponiveis no mercado brasileiro.
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PET Bottles for Edible Oil Packaging - Evaluation of the Light Barrier

Abstract: The edible oils are light sensitive food products since they degrade by photo-oxidation, which promotes darkening
of the product, alteration of its flavor and consequently its rejection. For edible oils packed in transparent packages,
photo-oxidation becomes the main cause of the oxidative deterioration due to the light effect, reducing the shelf-life of the
product. Then, it is necessary to use UV absorbers, colorless substances added to the package material, that absorb the
incident UV radiation or deactivate the excited chromophores. The aim of this study was to evaluate the light barrier of
PET bottles available in the Brazilian market used for edible oil packaging, by measuring the specular light transmission
spectra obtained in the UV-Visible regions. The packages that showed light barrier were analyzed by HPLC in order to
identify and quantify the additive. The UV absorbers identified in the plastic packages were considered with regard to the
restriction and composition limits established by the Resolucdo 105 from Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA. It was then possible to make a diagnosis about the use of UV absorbers in PET bottles for edible oil packaging
available in the Brazilian market.

Keywords: PET, plastic packaging, bottles, edible oil, UV absorber.

soja ¢ um dos 6leos comestiveis mais susceptiveis a reagdo
de oxidagao devido ao seu maior grau de insatura¢ao que se

Introducao

O mercado de 6leos comestiveis no Brasil movimentou
cerca de USS$ 2,4 bilhdes em 2002, correspondendo a 2,3
bilhoes de litros. Deste total, 60% foram acondicionados
em latas de folha-de-Flandres de 900mL e 33% em garra-
fas de politereftalato de etileno - PET de 900mL (864 mi-
lhdes de garrafas). As garrafas de PET de 900mL
representavam apenas 11% do mercado em 1998, O dleo
de soja ¢ o mais importante dos 6leos vegetais produzidos
no mundo devido sua qualidade e baixo custo.

Os oleos vegetais sdo ricos em acidos graxos mono e
poliinsaturados, ao contrario das gorduras de origem ani-
mal, que sdo ricas em acidos graxos saturados. O 6leo de

caracteriza pelo alto teor de acido linoléico e pelo teor
relativamente elevado de 4cido linolénico (de 2 a 13%)1.

A principal causa da degradagdo de dleos e gorduras é
conhecida como rancidez, a qual esta associada a forma-
¢do de produtos inaceitaveis organolepticamente devido
a ocorréncia de odores e sabores estranhos, além da per-
da de cor do produto, inativacdo de vitaminas e
polimerizagao. A rancidez pode ser classificada como: 1)
rancidez hidrolitica — ocorre na presenca de umidade devi-
do a agao de enzimas lipases que catalisam a reagdo de
hidrolise, liberando acidos graxos, e 2) rancidez oxidativa
ou oxidacao - ocorre devido a agdo de enzimas lipoxigenases
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ou mediante a¢do ndo-enzimatica, tais como a autoxidagdo
e a fotoxidacao.

A fotoxidagdo ¢ um mecanismo que envolve a adigdo direta
de oxigénio singlete ('0,) aos acidos graxos insaturados. O
oxigenio singlete reage diretamente com as duplas ligagdes pre-
sentes no oleo, produzindo hidroperéxidos conjugados ¢ ndo
conjugados. A forma mais importante de geragdo do oxigénio
singlete € a exposi¢do a luz na presenca de um fotosen-
sibilizador. Clorofilas e compostos heme contendo ferro sdo
fotosensibilizadores que ocorrem naturalmente nos 6leos vege-
tais. A estrutura basica destas moléculas é um anel porfirinico
coordenado a um atomo central de magnésio (no caso da
clorofila) e de ferro (no caso dos compostos heme). Estes com-
postos absorvem luz na regido do UV proximo e do visivel,
transferindo a energia para o oxigénio triplete (*0,), tornando-o
1500 vezes mais reativo na forma de 'O,

A energia radiante de fontes luminosas ou artificiais seja
ultravioleta ou visivel, afeta de modo significativo a estabili-
dade de alimentos fotosensiveis, pois tem efeito deteriorativo,
uma vez que inicia ¢ acelera reagdes de degradagdo através
da acgdo fotoquimica. Embora a parte correspondente ao
ultravioleta no espectro eletromagnético seja estreita (de 200
a 380nm), a luz emitida nesta regido tem maior energia do
que a luz emitida na regido do visivel (de 380 a 780nm), uma
vez que a energia ¢ diretamente proporcional a freqiiéncia e
inversamente proporcional ao comprimento de ondal*l,

Assim, quanto menor o comprimento de onda, maior a
energia da radiacdo. Conseqiientemente, a radiagao UV absor-
vida por grupos cromoforos presentes no produto induz a uma
maior taxa de oxidagdo, pois tem maior energia do que a visi-
vel, sendo responsavel pela maioria das degradacdes
fotoquimicas. Por este motivo, compostos organicos deno-
minados de estabilizadores de luz sdo usados em grande varie-
dade de resinas plasticas a fim de prevenir a fotodegradagao
causada pela luz solar e por luz UV artificial.

Os estabilizadores de luz sdo classificados como aditivos
de anti-envelhecimento e podem estabilizar a luz UV que
incide na embalagem e nos produtos, evitando tais degrada-
¢oes. Esta estabilizago é conseguida através de mecanismos
diferentes, dependendo da natureza do aditivo.

Ha trés classes de estabilizadores de luz usados no mate-
rial de embalagem, sendo que cada classe de estabilizador de
luz age em uma etapa diferente da seqiiéncia de reacdes de
degradagao fotoquimica:

1. Os absorvedores de UV, normalmente derivados de
benzofenona ou benzotriazol, agem absorvendo a energia de
radiacao UV, de modo que previnem a formacao de radicais
livres e, portanto, atuam na fase inicial do processo
degradativo. O consumo destes aditivos corresponde a cerca
de 50% da demanda global de estabilizadores de luz, tomando
por base ddlares americanos;

2. Os bloqueadores de radicais livres, como ¢ o caso do
HALS (hindered amine light stabilizers), protegem os materiais
poliméricos inibindo os radicais livres formados através de re-
acodes térmicas ou de oxidagao. Estes compostos sdo amplamente
utilizados em poliolefinas devido sua eficiéncia e desempenho;
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3. Os supressores de estados excitados, representados por
complexos de niquel, que atuam retirando a energia absorvida
pelos cromoéforos excitados do polimero e dissipando-a em
forma de calor ou de radiagdo fluorescente ou fosforescentel].

A necessidade de protecao a luz UV nio se restringe ape-
nas aos polimeros, mas também aos produtos que sdo acon-
dicionados em embalagens plasticas transparentes, uma vez
que a maioria dos produtos industrializados que ficam dis-
postos em prateleiras de supermercados esta exposta a algum
tipo de luz e, conseqiientemente, esta sujeita a fotoxidagao.

Estudo realizado por Azeredol®l, mostrou que a aplicagio
do absorvedor de UV 2-(2-Hidroxi-3,5-bis(1,1-dime-
tilbenzil)fenil)benzotriazol no material de embalagem possi-
bilita a redugdo das taxas de fotoxidagdo do 6leo de soja
embalado em garrafas PET em cerca de 15%.

No caso de sucos de frutas, a incidéncia de luz é uma das
causas da oxidagdo de vitamina C e de carotenoides, pois ace-
lera a reagdo do acido ascérbico com grupos amino produ-
zindo pigmentos escuros por polimerizacdo, causando a perda
de cor e alteragdo de outras propriedades organolépticas!’].

De um modo geral, as reagdes de fotoxidagdo nos alimen-
tos diminuem a vida util do produto, causando mudangas sen-
soriais (alteragdo no odor/sabor), oxidagao e desnaturagao das
proteinas. Assim, para proteger os produtos acondicionados
da deterioragdo causada por reagdes de fotodegradagdo, sdo
necessarias embalagens com barreira a luz uma vez que esta
¢ catalisadora das reagdes de degradagao.

No entanto, estudo preliminar realizado para avaliar a bar-
reira a luz de embalagens plasticas transparentes utilizadas
para o acondicionamento de produtos sensiveis a luz dispo-
niveis no mercado brasileiro, tais como 6leo comestivel, suco
de frutas, catchup, amendoim e maionese, mostrou que somente
as embalagens de 6leo utilizam aditivos absorvedores de luz®l.

Os estudos disponiveis indicam a necessidade e a utili-
zacdo de absorvedores de UV, porém nio apresentam refe-
réncias numéricas (p. e. concentracdo de aditivo versus
barreira a luz UV conferida — eficacia do aditivo) que pos-
sam ser utilizadas como parametro de qualidade dos sistemas
de embalagem. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
uso e a eficacia de absorvedores de UV como promotores
de barreira a luz em embalagens de PET utilizadas para o
acondicionamento de 6leo comestivel disponiveis no merca-
do brasileiro, visando disponibilizar informagodes para a
especificagdo técnica e controle sanitario de embalagens para
produtos alimenticios sensiveis a luz.

Experimental

Materiais

Foram avaliadas garrafas de PET de 900mL, com massa
de 22 a 33g, espessura minima da parede de 0,18 a 0,23mm,
empregadas para o acondicionamento de 6leos comestiveis
disponiveis no mercado, adquiridas no varejo em Campinas
(Figura 1). Foram analisadas embalagens de 12 marcas comer-
ciais de 6leo vegetal produzido por 6 fabricantes distintos,
que representam cerca de 60% do mercado brasileiro.
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Figura 1. Exemplos de amostras de embalagem de PET para 6leo comes-
tivel avaliadas neste estudo.

Tabela 1. Absorvedores de UV considerados neste estudol”.

Caodigo Nome quimico Nimero Marcas
g q CAS comerciais
Tinuvin P
Mark LA 32
2-(2-Hidroxi-3,5-bis(1,1-

UV-1 Gimetilbenzilyfenil)oenzotriazol 240224 Uvasorb SV
Lowilite 55
Eversorb 71
Tinuvin 326
2-(2- Hidroxi-3-terc-butil-5- Mark LA 36

UV-2 ilfenil)-5-clorob triazol 3896-11-5
metilfenil)-5-clorobenzotriazol Lowilite 26
Eversorb 73
Tinuvin 327
2-(2 -Hidroxi-3 5 -di-terc- Mark LA 34

UVv-3 butilfenil)-5-clorob triazol 3864-99-1
utilfenil)-5-clorobenzotriazol Lowilite 27
Eversorb 73
_(2-Hi i-3 5-bi _ Tinuvin 234

Uvg [ ZEHAOISSOSLL 70591867
imetilbenzil)fenil)benzotriazol Eversorb 76

Os reagentes acetonitrila, grau HPLC (Merck, Alemanha),
metanol, grau HPLC (Merck, Alemanha), diclorometano, grau
p.a. (Merck, Alemanha) e agua ultrapura (Milli-Q) foram
usados sem purificagdo prévia.

Os absorvedores de UV Tinuvin P®Tinuvin 326% Tinuvin
327%e Tinuvin 234®(Tabela 1) foram fornecidos pela Ciba
Specialty Chemicals Inc. (Basel, Sui¢a) foram usados como
padrao. Os aditivos foram utilizados conforme recebidos.

Métodos

As embalagens foram condicionadas por pelo menos 40
horas a temperatura de 23 +2 °C e os ensaios conduzidos nas
mesmas condi¢des de condicionamentol!?].
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A caracterizagao das amostras foi feita empregando-se cin-
co garrafas para as amostras que apresentaram o absorvedor
de U.V. em sua formulagao ¢ uma garrafa para as amostras
em que ndo se detectou a presenga do aditivo.

Transmissdo de luz

A determinagao da transmissdo de luz das amostras baseou-
se em metodologia descrita por ALVES et all'!l. A porcen-
tagem da transmissdo de luz especular (valor de transmitancia
obtido quando se mede apenas o fluxo de luz transmitido na
mesma direcdo do feixe incidente, ou seja, com dispersdo
menor que um grau) das amostras foi determinada empre-
gando-se um espectrofotometro UV-Visivel de marca Perkin
Elmer, modelo Lambda 3B, na regido do ultravioleta (compri-
mento de onda abaixo de 380nm) e do visivel (comprimento
de onda maior do que 380nm).

Os corpos-de-prova foram recortados do ombro, corpo e
calcanhar das embalagens com dimensdes de 10mm de lar-
gura por 40mm de comprimento. Estes se encontravam livres
de sujeira, sem impressdo e representativos da unidade
amostrada. Os espectros foram obtidos para a faixa de com-
primento de onda de 200 a 700nm, a uma velocidade de var-
redura de 120nm/min.

Quantificagdo de absorvedor de UV

O tratamento empregado para a extragdo do aditivo das
amostras baseou-se em metodologia descrita por Monteiro
et all"?l. As diferentes regides da embalagem foram cortadas
em pedacos pequenos, colocadas em contato por 12 horas
em diclorometano e submetidas a 1h de extragdo em banho
de ultra-som. Apos a etapa de extragdo, foi feita uma filtragdo
(papel Whatman n° 1) e o volume completado com diclo-
rometano para S0mL. A seguir foi feita uma nova filtragao,
com filtro de 0,45um e realizada a injeg@o do extrato em um
cromatografo liquido de alto desempenho, HP 1100, com
detector de conjunto de diodos UV-Visivel, nas seguintes
condigdes: coluna: fase reversa C 18, 250 x 4mm; tempera-
tura: 40°C; fase movel: 100% acetonitrila; fluxo: 1,5mL/min;
comprimento de onda: 200nm; volume de injecao: 10uL.

A quantificagéo de absorvedor de U.V. nas amostras de
garrafade PET foi realizadaem quintuplicata, considerando-
se as embalagens nas quais identificou-se a presenca de
aditivo no ensaio de transmissdo de luz.

Resultados e Discussao

Avaliagdo da Barreira a Luz

A transparéncia de um material ¢ funcdo de varias pro-
priedades, tais como a transmissao de luz, a transmissdo de
luz especular (valor de transmitancia obtido quando se mede
apenas o fluxo de luz transmitido na mesma diregdo do feixe
incidente, ou seja, com dispersao menor do que um grau) € o
haze (valor de transmissdo de luz obtido quando se mede
apenas o feixe de luz transmitido, que sofre uma dispersdo
superior a 2,5° em relagdo a dire¢ao do feixe de luz incidente).
Portanto, os resultados aqui apresentados com relagdo a barrei-
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Figura 2. Espectros de transmissdo de luz especular para as embalagens de
oleo comestivel avaliadas que ndo apresentaram barreira ao UV.
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Figura 3. Espectros de transmissao de luz especular para embalagens de
o6leo comestivel avaliadas que apresentaram barreira ao UV: (a) escala 100%
e (b) escala ampliada.

ra & luz das embalagens de PET sao indicativos desta barreira,
porém nio refletem completamente a realidade. Isto porque
ainda existe uma fragdo da luz transmitida pela embalagem,
que atinge o produto e pode acelerar sua degradacdo, mas que
ndo esta sendo monitorada por meio dos resultados de trans-
missdo de luz especular!’l. De qualquer modo, os resultados
sdo confidveis uma vez que materiais com alta qualidade dtica,
como o PET, apresentam “haze” muito reduzido.

Os espectros de transmissdo de luz especular das diferen-
tes marcas de produto foram comparados entre si e também
com a porcentagem de transmitancia de luz do PET referén-
cia (sem a adigao de estabilizadores a luz). Assim, por meio
da comparacao dos espectros das amostras em relagao a esse
PET referéncia, pode-se concluir quanto a presenca ou nao de
absorvedores de luz em cada embalagem avaliada.
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A presenga de barreira a luz por aditivagdo foi constatada
apenas nas embalagens de seis marcas comerciais de 6leo
comestivel. E caracteristico do PET apresentar transmissio
de luz nula para os comprimentos de onda inferiores a 300nm,
conforme pode ser observado pelo espectro do PET sem adi-
¢ao de absorvedores de UV — PET referéncia (Figura 2). As-
sim, a confirmacao da presenga de absorvedores de UV deve-se
a queda da porcentagem de transmitancia de luz na faixa de
comprimento de onda de 300 a 400nm, o que ndo ocorre no
PET referéncia (Figuras 3).

Portanto, observou-se que apenas 50% das amostras de
embalagem de 6leo vegetal analisadas apresentaram barreira
ao UV, sendo que as Amostras 1, 2 e 3 apresentaram a me-
lhor barreira, enquanto as amostras 4, 5 e 6 apresentaram
barreira a luz semelhante (Figura 3b).

Nao se observou relagdo alguma entre a barreira a luz e a
espessura minima média das garrafas de 6leos analisadas.
As espessuras apresentaram valores que ndo variam de acor-
do com a eficiéncia de protecao a luz, mas sim aleatoriamen-
te, ou seja, as embalagens com maior barreira ndo possuiam
valores de espessuras médias maiores.

Uma vez que ndo ha diferenga de espessura entre as amos-
tras avaliadas, estes fatos podem ser decorrentes de: 1) empre-
go de aditivos distintos, ou 2) uso do mesmo aditivo, porém
em concentragOes diferentes. Essas observagdes foram avalia-
das no ensaio de quantificagdo de absorvedor de U.V.

Os resultados mostraram que os 6leos acondicionados nas
embalagens das amostras 1 a 6 apresentam maior prote¢ao
contra a fotodegradagdo do produto, devido a barreira a luz de
suas embalagens na regido do comprimento de onda do UV.
Estes resultados ndo sdo muito satisfatorios, pois as amostras
cujas embalagens ndo apresentaram barreira a luz estdo mais
expostas a fotoxidagao, que reduz a vida-de-prateleira do 6leo
devido as altera¢des sensoriais.

No entanto, os 6leos acondicionados nestas embalagens
ndo-aditivadas apresentaram impresso no rétulo o prazo de
validade de 12 meses (valor igual aquele das embalagens com
barreira a luz). O que provavelmente esta incorreto, uma
vez que de acordo com Arrudal'¥l, a vida util do dleo de soja
acondicionado em garrafas de PET de 900mL e armazenado
no escuro aumenta de 60 para 180 dias quando a concentra-
¢do inicial de oxigénio no espago livre da embalagem ¢ redu-
zida de >15% para 0-3%, indicando que a oxidagdo do 6leo
de soja acondicionado em garrafas de PET pode ser
minimizada por meio da inertizagdo do produto com nitrogé-
nio durante o processamento, o que reduz o oxigénio dispo-
nivel no espago livre da embalagem.

Estes resultados indicam que a qualidade dos 6leos vege-
tais comercializados varia muito de produtor para produtor
e/ou que os fabricantes de 6leo comestivel desconhecem ou
questionam a necessidade de barreira a luz da embalagem
para este tipo de produto. De qualquer modo a vida util do
produto depende da perda de qualidade definida pelo fabri-
cante e pelo respectivo consumidor.

Segundo informagao obtida junto aos produtores de dleo
comestivel / aditivos, a aditiva¢ao das embalagens aumenta o
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custo das mesmas, podendo representar cerca de 10% do cus-
to. Como o 6leo comestivel ¢ um produto de baixo valor
agregado, somente a comprovagao efetiva da necessidade de
uso do aditivo na garrafa podera motivar os produtores de
oleo a fazer uso de absorvedores de UV em suas embalagens.

Os produtores de dleo tém investido em tecnologias de
refino como tentativas para diminuir a taxa de oxidagao, eli-
minando os agentes precursores ou catalisadores. Porém, o
processo de refino ndo é uma garantia de que o 6leo engarra-
fado em embalagem de PET transparente tenha uma vida-
de-prateleira de um ano. Desse modo, o uso de absorvedores
de UV nas garrafas PET para 6leo conferem uma protecao
adicional ao produto.

A luz solar tem 6,1% de UV em sua composi¢ao espectral,
isso a torna prejudicial e deve ser evitada através da aditivagdo
das embalagens transparentes. Além disso, as lampadas usadas
nos supermercados também apresentam efeito nocivo ao pro-
dutol!. Os absorvedores de luz atuam como filtros, absorvendo
comprimentos de onda abaixo de 400nm, podendo diminuir as
taxas de fotoxidagao do dleo de soja em cerca de 15%(°1.

Com base nestes resultados pode-se questionar a nao-
aditivagdo das garrafas de PET para 6leo comestivel disponiveis
no mercado. No entanto, algumas industrias ja reconhecem a
fragilidade do 6leo comestivel e a real necessidade do uso de
estabilizadores a luz em embalagens transparentes.

Quantificagdo de Absorvedor de U.V.

Para a identificagdo do absorvedor de UV empregado nas
amostras de mercado analisadas, duas caracteristicas
cromatograficas do aditivo foram consideradas: o tempo de
retencdo e o espectro de absor¢ao no UV. Compararam-se os
dados de cada amostra com o tempo de retengao e o espectro
de absor¢ao no UV de diversos padrdes de absorvedores de
UV (UV-1,UV-2,UV-3 e UV-4, Tabela 1), injetados sob as
mesmas condigdes cromatograficas. O perfil dos croma-
togramas obtidos pode ser observado na Figura 4.

Os resultados indicaram que, apesar de fabricadas por dife-
rentes empresas, em todas as amostras de embalagem de PET
para 6leo comestivel analisadas esta sendo utilizado um mes-
mo absorvedor de UV da classe dos benzotriazois, 2-(2’-
Hidroxi-3’-terc-butil-5’-metilfenil)-5-clorobenzotriazol (UV-
2, Tabela 1). Este aditivo ¢ aprovado pela legislagdo brasileira
para uso em embalagens plasticas para contato com alimen-
tos!!®), porém seu limite de migragdo esta sendo revisadol!7l.
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Figura 4. Cromatograma de absorvedor de UV detectado na Amostra 1.(UV-
2, tempo de retengao = 3,16min)
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Tabela 2. Quantificagdo do aditivo UV-2 nas amostras de dleo comestivel
(mg/kg).*

Amostra M édia I nter\(alcz de CV (%)
Variagéo
1 1962 1917 - 2048 2,8
2 1659 1373 - 1928 13,8
3 2003 1832 - 2103 5,6
4 788 730 - 890 7,7
5 785 744 - 828 47
6 793 720 - 841 59

* Valores referentes a 5 determinagdes,
CV = coeficiente de variagao

Quanto ao teor de aditivo utilizado, como pode ser observado
na Tabela 2, as amostras se dividiram em dois grupos: as amostras
1,2 e 3 apresentaram concentragdes da ordem de 0,20% em mas-
sa, enquanto as amostras 4, 5 ¢ 6 da ordem de 0,08% em massa.
Em ambos os casos, o aditivo confere barreira a luz a embalagem,
sendo esta superior para a concentragdo maior (Figura 3).

No entanto, concentra¢des superiores a 0,08% provavel-
mente apresentam pouco acréscimo a estabilidade do produ-
to de acordo com estudo realizado por Coltro et al.'7 no qual
foi avaliada a eficiéncia quanto a barreira a luz de um tipo de
absorvedor de UV (UV-2) em embalagem de PET confeccio-
nada com diferentes concentragdes do aditivo. Segundo os
autores, concentragoes de absorvedor de UV superiores a
0,112% apresentaram um incremento pequeno na barreira a
luz, além de ter sido verificado que mesmo a menor concen-
tracdo de aditivo utilizada (0,08%) provavelmente era sufici-
ente para conferir barreira a luz necessaria para o aumento
da vida-util do produto (6leo comestivel) armazenado a 25 °C.
Entretanto, a confirmagao desta hipotese depende da realiza-
¢ao de um estudo de vida-de-prateleira.

Conclusoes

Os resultados obtidos mostraram que:

* Das embalagens de PET para 6leo comestivel disponi-
veis no mercado avaliadas neste estudo somente seis marcas
comerciais (50% das marcas avaliadas) apresentaram barrei-
raao U.V,;

» Todas as embalagens aditivadas apresentaram o aditivo
UV-2, independentemente do fabricante do produto e/ou da
embalagem;

* O mercado esta empregando duas concentragdes distin-
tas do aditivo: 0,08% e 0,20%.

Apesar do prazo de validade impresso nos rotulos das
embalagens ser o mesmo para todas as marcas de dleo co-
mestivel avaliadas (um ano), provavelmente os produtos
acondicionados em embalagens de PET com barreira ao U.V.
tém uma vida-util superior as demais.

Portanto, ainda se faz necessario um esclarecimento maior
dos fabricantes de 6leo, a respeito da necessidade de uso de
absorvedor de U.V. em garrafas de PET para 6leo, além de
orientagdo para o uso da concentragdo de aditivo mais ade-
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quada nas embalagens, uma vez que isto se reflete no custo
do produto.

Assim, a continuidade deste trabalho é a avaliagdo da vida-
de-prateleira de 6leos comestiveis acondicionados em emba-
lagens de PET, a fim de fornecer subsidios técnicos para os
prazos de validade apresentados nestas embalagens.
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