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Tetra Pak

UMA BOA EMBALAGEM
MANTEM A QUALIDADE
DOS ALIMENTOS

Mais de 60 anos a proteger o que é bom, com solucoes inovadoras
e ajustadas a evolucao das necessidades do mercado

www.tetrapak.com

72 | NA

| NOVEMBRO 2006

O conhecimento da instabilidade microbioldgica
dos alimentos e o tratamento e enchimento
assépticos tém contribuido para que a segu-
ranca alimentar e a satde das populacdes tenha
melhorado de forma substancial nos ultimos
50 anos.

O consumidor quer ter cada vez mais cons-
ciéncia daquilo que consome e exige ser bem
informado. Quer informagdo sobre o produto,
sobre a sua proveniéncia e sobre as condicbes
em que é tratado e embalado. Quer ter a certeza
que no momento de o consumir, 0 produto
mantém a qualidade que tinha quando foi pro-
duzido.

O papel de uma boa embalagem neste processo
¢ o de proporcionar a eficiente distribuicdo
de alimentos a0 mesmo tempo que garante a
higiene e protege os nutrientes. A embalagem
asséptica de cartdo para alimentos liquidos,
associada ao tratamento asséptico, obedece a
estes requisitos. Permite a elevada retencdo dos
nutrientes e mantém as caracteristicas originais
dos alimentos, proporcionando um elevado
grau de seguranga ao consumidor.

As embalagens assépticas de cartdo permitem
acondicionar alimentos previamente sujeitos a
pasteurizacdo ou ultrapasteurizacdo durante
largos periodos de tempo. Estes métodos de
tratamento — pelos quais o alimento é aquecido
e rapidamente arrefecido — possibilitam manter
inalterados o sabor e 0 aroma enquanto neutra-
lizam as bactérias nocivas.

A estes métodos de tratamento associam-se
as vantagens do enchimento asséptico e as

caracteristicas das embalagens. A esterilizagdo
do material de embalagem e o enchimento em
continuo, num ambiente fechado e esterilizado,
impedem que 0s microrganismos existentes no
ar contaminem os alimentos previamente trata-
dos. A penetracdo da luz e do ar no interior da
embalagem é impedida pelas caracteristicas do
seu material. Este é constituido por camadas de
cartdo, as quais se aplicam finas peliculas de
polietileno, destinadas a tornar a embalagem
estanque e impermeavel, e ainda por uma finis-
sima folha de aluminio, que constitui uma impe-
netrdvel barreira as influéncias externas.

Os processos de tratamento e de enchimento
assépticos oferecem um produto livre de activi-
dade bacteriana indesejada, o que lhe d& a pos-
sibilidade de manter as caracteristicas de pro-
duto fresco e de ser armazenado & temperatura
ambiente, com um prazo de validade de varios
Meses ou anos.

Um produto tratado e embalado assepticamente
pode ser transportado a longas distancias sem
necessidade de refrigeracdo e sem que o seu
teor alimentar e qualidade sejam influenciados.

A embalagem asséptica de cartdo para bebidas
tornou o consumo de leite e de outros produ-
tos alimentares liquidos acessivel e seguro a
milhdes de criancas e adultos em todo 0 mundo.




