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RESUMO

Este trabalho apresenta uma atividade prática desenvolvida na disciplina de Embalagens de Alimentos,
utilizando metodologia ativa para aproximar os conhecimentos teóricos da prática profissional. Foi realizada
uma auditoria técnica de duas embalagens de vidro soda-cal disponíveis no Laboratório de Inovação de
Embalagens Sustentáveis para Alimentos (LAINES) da UNILAB: uma garrafa de azeite de oliva extravirgem e
um pote de geleia de framboesa. Foram analisados aspectos relacionados à fabricação, composição, sistemas
de vedação,  conservação dos alimentos,  controle de qualidade e sustentabilidade,  a partir  de registros
fotográficos  e  questionário  técnico fundamentado nos conteúdos da disciplina.  A garrafa  de azeite,  de
coloração verde e  boca estreita,  apresentou características  compatíveis  com o processo Sopro-Sopro e
fechamento por tampa de rosca.  O pote de geleia,  incolor e de boca larga,  apresentou características
compatíveis com o processo Prensa-Sopro e fechamento metálico twist-off, associado à formação de vácuo. A
coloração verde da embalagem do azeite contribui para reduzir a exposição à luz e proteger o produto contra
a oxidação, enquanto a transparência do pote de geleia favorece a visualização do alimento pelo consumidor.
A  inspeção  visual  não  identificou  defeitos  aparentes,  como  trincas,  bolhas  ou  inclusões.  Quanto  à
sustentabilidade, destacou-se a reciclabilidade do vidro e a contribuição da logística reversa para a economia
circular. A atividade proporcionou aprendizagem significativa, fortalecendo o trabalho em equipe, a análise
técnica  e  a  comunicação  científica,  além  de  evidenciar  a  relação  entre  a  escolha  da  embalagem,  a
conservação dos alimentos e o desenvolvimento sustentável.
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