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A industria alimenticia utiliza diversos tipos dentmlagens fabricadas com diferentes
materiais com a finalidade de manter a qualidadeicranal dos alimentos, bem como
aumentar o tempo de vida em prateleira. Técnicalti@aas baseadas em feixe de ions vém
sendo amplamente utilizadas para identificacao eitoramento da variagdo da composigéo
elementar de diferentes alimentos em funcdo do tpoembalagem e do tempo de
armazenamento. Neste contexto, esse trabalho geetevestigar a composicao elementar de
creme de leite, bem como investigar a transferédei@lementos da embalagem utilizada
para o alimento. Para tal, foram realizadas amal® PIXE (Particle Induced X-Ray
Emission) com um acelerador de particulas do tipmd€tron de 3 MV, localizado no
Instituto de Fisica da UFRGS. Foi utilizado 2 Me¥ pr6tons para analisar trés marcas de
creme de leite (A, B e C) com diferentes teoregaelura e diferentes datas de validade,
armazenadas em embalagens do tipo Tetr& Pd#tas de aco. Para realizacdo das medidas,
primeiramente o creme de leite foi homogeneizadmlecado em um cadinho sobre uma
chapa de aquecimento, para reducdo da umidaderi®osiente, ainda no cadinho, o creme
de leite foi incinerado, utilizando um bico de Bens e pastilhado. Para verificar a
transferéncia elementar entre a embalagem e o fmods embalagens também foram
analisadas, a fim de determinar os elementos pgesseue possivelmente possam interagir
com o alimento. Os resultados mostram que cremeeiefabricados em 2010 e 2014
apresentam a mesma composi¢cado elementar, poremasira mais recente foi observada a
presenca de cobre.
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