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1 Introducéo a tecnologia

O processo de conservacao de produtos frescos a granel em Atmosfera Modificada é uma
técnica de preservacao antiga. Desde o final do século XIX, j& se utilizava Diéxido de
Carbono para conservar carnes frescas na Australia, onde 50% do produto era transportado
utilizando esta tecnologia.
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Atualmente existe uma tendéncia no setor de alimentos de substituicdo dos métodos de
preservacdo que alteram o produto fisica e quimicamente para tratamentos menos severos.
Atualmente, tem sido dada grande importancia a Tecnologia de Atmosfera Modificada,
porque atende a crescente demanda dos consumidores por produtos frescos, de
conveniéncia, de qualidade, com maior vida Gtil e sem conservantes quimicos.

2 Tecnologia de atmosfera modificada

A Atmosfera Modificada é um processo de acondicionamento de alimentos no qual a
atmosfera ao redor do produto é modificada e essa se modifica com o decorrer da
estocagem devido a interacdo do gas com o produto, a permeabilidade da embalagem e ao
metabolismo do produto. Para que a implantacéo do sistema de Atmosfera Modificada tenha
sucesso, devem ser observados os 5 pontos criticos descritos a seguir:

2.1 Qualidade inicial do produto

O produto deve ser fresco, dentro dos padrées microbiolégicos estabelecidos pela
Legislagéo, processado no dia que sera embalado e com todo o cuidado sanitério:
equipamentos e instalacdes higienizadas, manipuladores utilizando luvas, uniformes, toucas;
ambiente ventilado e refrigerado, isento de poeira e insetos; usar equipamento de corte
afiado e de ago inoxidavel. Vale salientar que a AM néo ird melhorar a qualidade inicial do
produto, e sim manté-la por um periodo maior.

Estes sdo pontos faceis de serem levantados durante uma primeira visita ao cliente, para
verificar a viabilidade de implantacéo.

2.2 Mistura Gasosa

A especificacdo dos gases utilizados e as quantidades de cada um deles depende: do
produto que esta sendo embalado, da permeabilidade da embalagem e da temperatura de
estocagem e distribuicdo do produto. No entanto, para garantir a qualidade do produto,
algumas vezes as misturas sédo otimizadas para cobrir deficiéncias de qualidade da
embalagem e temperaturas inadequadas ou por questdes econbmicas. A White Martins
desenvolveu a familia de misturas Conservare para uma série de produtos ja implantados,
gue serdo discutidas no item 2; porém, estamos sempre adequando 0s nossos produtos as
novas necessidades de mercado.

Os gases mais utilizados nas composicdes das Misturas Gasosas Conservare sao:

2.2.1 Di6xido de Carbono - CO,

O diéxido de carbono é bacteriostatico e fungistatico, inibindo e retardando o
desenvolvimento de microrganismos, tanto os aerébios como os anaerébios, o que resulta
em aumento da vida util do produto.

2.2.2 Oxigénio - O,

O oxigénio em pequenas concentracdes, entre 3 e 10%, mantém a respiracao de frutas e
vegetais; em altas concentragdes, 60 a 80%, mantém a cor vermelho brilhante das carnes
vermelhas. No entanto, para alguns produtos, como snacks, leite em po, café, massas
frescas, etc., a presenca de oxigénio provoca a oxidacéo de gorduras, pigmentos e
vitaminas, favorece reacdes enzimaticas e o crescimento de microrganismos aerobios
deteriorantes.

2.2.3 Nitrogénio

O nitrogénio é chamado gas de balan¢o ou enchimento, esta presente nas misturas gasosas
para evitar o colapso da embalagem devido a absor¢édo do CO2 pelo produto, como no caso
de castanha de caju, massas frescas, paes, bolos, mussarela nozinho, queijo ementhal, etc.
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Em alguns casos o colapso é tao forte que chega a deformar o produto. No caso de leite em
poé, café, snacks, o nitrogénio € utilizado em substituicdo ao ar atmosférico, para evitar
oxidacdo de aromas e gorduras.

3.3 Temperatura

Um dos fatores mais importantes na implantacdo do sistema de Atmosfera Modificada. O
emprego de AM néo elimina a necessidade de armazenamento, distribui¢céo e
comercializacdo em temperaturas de refrigeracéo, entre 0 a 8 °C, dependendo das
caracteristicas do produto.

A temperatura influencia:

- a permeabilidade da embalagem, isto é, a capacidade de reter a atmosfera e evitar a
entrada do ar externo. Portanto, quando o cliente for definir o material de embalagem ele
deve ter esta informacéo para escolha do material adequado;

- a velocidade de desenvolvimento dos microrganismos, quanto mais alta, maior é a
velocidade. Em um produto armazenado a temperatura de 0 °C, o tempo para dobrar a
populacdo de microrganismos é de 20horas; 0 mesmo produto armazenado a 10 °C, este
tempo é de 3 horas;

- a solubilidade do CO, na umidade do produto: quanto mais alta a temperatura menor a
solubilidade, influenciando o efeito do CO; na inibicdo do desenvolvimento microbiano. O
que ocorre é um efeito sinergético entre a concentracéo de CO, e a temperatura, como
mostrado na Tabela 1 a seguir:

Tabela 1. Relag&o entre temperatura, tempo de geragdo de microrganismos e concentragao
de CO, no meio

T (°C) 0% (CO2) 25% (CO2)
10 X 2X
45 X 2,5x
0 X 3,3X

X = Tempo de geracao de microorganismos
(Fonte: Manual de Atmosfera Modificada CETEA/ITAL)

A interpretacdo pratica desta tabela é:

- produtos embalados em Atmosfera Modificada NAO ELIMINAM A NECESSIDADE DE
REFRIGERACAO. Como exemplo, NAO podemos comercializar pizzas com cobertura de
presunto, queijo, calabresa, a temperatura ambiente, T = 25 °C;

- ataxa de respiracao de frutas e vegetais: quanto menor a temperatura, menor a atividade
metabdlica. Neste caso deve-se levar em consideracao a variedade da fruta e vegetal que
esta sendo embalado, pois temperaturas muito baixas podem causar escurecimento,
manchas na superficie ou amadurecimento desuniforme. Podemos citar o aparecimento de
manchas escuras na superficie das mangas, quando armazenadas a temperaturas menores
gue 10 °C.

3.4 Embalagens

Os materiais empregados sdo um sandwich de filmes com caracteristicas de barreira para
impedir saida de umidade do produto ou entrada de umidade do ar; entrada de oxigénio e
saida das misturas Conservare de dentro da embalagem; devem ter boa
termossoldabilidade e resisténcia mecanica. Alguns produtos em presenca de luz, tem o
processo de oxidacdo das suas gorduras acelerado, como snacks, leite em p0, castanha de
caju, amendoim, etc.; neste caso a embalagem deve ser barreira a luz. A embalagem de
alguns produtos como carne vermelha, vegetais, frutas, que possuem alta atividade de
agua, pode apresentar condensacgéo de umidade devido a flutuagéo de temperatura,
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comprometendo a transparéncia e o visual do produto no ponto de venda; neste caso é
aplicada uma camada de anti-fog, para evitar a condensacéao.

3.5 Equipamento

As méaquinas devem efetuar vacuo suficiente para permitir residuais de O, na faixa de 1%,
nos sistemas de vacuo compensado. Os sistemas gas flushing, que modificam a atmosfera
por diluicdo devem atingir residuais na faixa de 2%. Os equipamentos devem ter boa
gualidade de solda para garantir a integridade do fechamento e a manutengéo das misturas
Conservare dentro da embalagem, durante a vida 0til especificada.

IMPORTANTE: quando o produto a ser embalado for utilizar altas concentragdes de
Oxigénio, como por exemplo a carne vermelha, onde as misturas gasosas possuem
concentracdes entre 60 e 80% de O,, o 6leo utilizado na bomba de vacuo deve ser proprio
para esta operacao, pois corre-se o risco de exploséo.

4 Tecnologia de aplicacéo por produto

4.1 Massa fresca sem recheio

4.1.1 Caracteristicas

Produtos: talharim, spagetti, nhoque, disco de pizzas: pré-assados e sem cobertura e todos
0s outros tipos de massa fresca sem recheio. Estes produtos possuem umidade entre 15 e
30%. Quando estdo em processo de deterioracdo, possuem cheiro de fermentado, ha o
aparecimento de pontos brancos ou verdes na superficie e o produto fica pegajoso e com
aspecto de melado.

Padrao microbioldgico:

Salmonella: auséncia em 25g.
Coliformes fecais: 5x10 NMP/g.
Staphylococcus aureus: 10° UFC/g.
Bolores e Leveduras: 10* UFC/g.
Bacillus cereus: 10° UFC/g.

4.1.2 Mistura gasosa

A mistura para embalar estes produtos é composta de CO, e Nitrogénio, com concentracao
variando entre 60 a 80% e 40 a 20%, respectivamente. O consumo de mistura gasosa para
esta aplicacéo varia de 5 a 8 m®/ ton de produto, de acordo com a eficiéncia do
equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto menor, maior o
consumo de gas / ton produto.

4.1.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwich de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;
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4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto;
5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:
. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon / Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon / EVOH / Polietileno de Baixa Densidade

4.1.4. Temperatura

Estes produtos devem ser estocados e comercializados a temperatura de refrigeracdo, entre
6 e 8°C. A manutencédo de baixas de temperaturas combinada com a aplicagédo de
atmosfera modificada ira retardar o desenvolvimento microbiano, manter as propriedades de
barreira da embalagem e permitir uma melhor dissolu¢cao do Diéxido de Carbono no produto,
com maior eficiéncia na inibicdo do desenvolvimento microbiano.

TEMPERATURA | VIDAUTIL | EMBALAGEM

2°C 60 dias polietileno baixa densidade /nylon/polietileno de
baixa densidade

2°C 120 dias polietileno baixa densidade /nylon / EVOH /
polietileno baixa densidade

8°C 30 dias polietileno baixa densidade/ nylon / polietileno baixa
densidade

8°C 40 dias polietileno baixa densidade/ nylon / EVOH /
polietileno baixa densidade

4.1.5. Equipamento de embalagem

Nao ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal.

4.2 Massa fresca com recheio

4.2.1 Caracteristicas

Produtos: ravioli, capeletti, anglotti, caneloni, rondelli. A umidade destes produtos esta entre
15 e 30%. Nestes produtos pode ocorrer a migracdo de agua do recheio para a superficie do
produto, deixando-a Umida. Este problema pode ser minimizado através de pasteurizacéo,
que melhora a consisténcia da massa e reduz a carga microbiana inicial. Quando estdo em
processo de deterioragéo, apresentam cheiro de fermentado, h4 o aparecimento de pontos
brancos ou verdes na superficie e o produto fica pegajoso e com aspecto de melado.

Padrao microbiologico:

Salmonella: auséncia em 25g.
Coliformes fecais: 5x10 NMP/g.
Staphylococcus aureus: 10° UFC/g.
Bolores e Leveduras: 10" UFC/g.
Bacillus cereus: 10° UFC/g.

4.2.2 Gas

A mistura utilizada para estes produtos € composta de CO, (variando entre 70 a 90%) e
Nitrogénio (entre 30 e 10%). O consumo especifico varia de 5 a 10 m*/ ton produto, de
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acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gés / ton produto. Quando o fornecimento
de gases é feito através de cilindros, estes devem ter tubo pescador, para garantir a
homogeneidade da mistura gasosa.

4.2.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwich de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracao, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:
. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon / Polietileno de Baixa Densidade;
. Polietileno de Baixa Densidade/Nylon/ Poliester/ Polietileno de Baixa Densidade.

4.2.4 Temperatura

Estes produtos devem ser estocados e comercializados a temperatura de refrigeragéo, entre
6 e 8 °C. A manutencédo de baixas temperaturas combinadas com a aplicacdo de atmosfera
modificada ir4 retardar o desenvolvimento microbiano, manter as propriedades de barreira
da embalagem e permitir uma melhor dissolu¢do do Diéxido de Carbono no produto, com
maior eficiéncia na inibicdo do desenvolvimento microbiano.

TEMPERATURA | VIDAUTIL | EMBALAGEM
2°C 30 dias polietileno baixa densidade /nylon/polietileno de baixa
densidade
8°C 20 dias polietileno baixa densidade /nylon / polietileno baixa
densidade

4.2.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato da embalagem utilizada nestes produtos. Podem serem
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado ou gas
flushing horizontal. Porém, como séo produtos delicados, quando forem embalados em
sacos, é necessario ter um suporte para garantir a manutencéo da forma do produto durante
estocagem, distribuicdo e comercializagao.

4.3 Pizza com recheio

4.3.1 Caracteristicas

Produtos: pizza com recheio de mussarela, calabresa, presunto, frango, catupiry. Estes
produtos possuem umidade entre 15 e 30%. Quando estdo em processo de deterioracao,
possuem cheiro de fermentado, ha o aparecimento de pontos brancos ou verdes na
superficie e o produto fica pegajoso e com aspecto de melado.

Padré@o microbiolégico:
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Salmonella: auséncia em 25g.
Coliformesfecais:5x10NMP/g.
Staphylococus aureus: 10° UFC/G
Bolores e leveduras: 10" UFC/g
Bacillus cereus: 10° UFC/g.

4.3.2 Mistura gasosa

A mistura para embalar estes produtos é composta de CO, (entre a 80 a 100%) e
Nitrogénio (entre 20 a 1%). O consumo da mistura gasosa varia de 5 a 15 m*/ ton produto,
de acordo com a eficiéncia do equipamento de injecao de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.3.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:
. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon / Polietileno de Baixa Densidade

4.4.4 Temperatura

Este produto deve ser estocado e comercializado a temperatura de refrigeracéo, entre 6 e
8 °C. A manutencéo de baixas temperaturas combinadas com a aplicacdo de atmosfera
modificada ira retardar o desenvolvimento microbiano, manter as propriedades de barreira
da embalagem e permitir uma melhor dissolu¢ao do Diéxido de Carbono no produto, com
maior eficiéncia na inibicdo do desenvolvimento microbiano.

TEMPERATURA VIDA UTIL EMBALAGEM
2°C 45 dias polietileno baixa densidade /nylon/polietileno de baixa
densidade
8°C 30 dias polietileno baixa densidade /nylon / polietileno baixa
densidade

4.4.5 Equipamento de embalagem

Nao ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado ou gas
"flushing" horizontal. Porém, como séo produtos delicados, quando forem embalados em
sacos, é necessario a colocacdo de um suporte para garantir a manutencéo da forma do
produto durante estocagem, distribuicdo e comercializagéo.

4.4 Produtos de panificacao (1)
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4.4.1 Caracteristicas

Produto: baguete pré-cozida. As causas mais comuns de deterioracdo deste produto sao:
microbioldgica, principalmente a causada por fungos; envelhecimento, que resulta no
endurecimento do produto; ganho ou perda de umidade.

Padréao microbioldgico:

Coliformes totais: méximo 5x10 NMP/g
Bolores e leveduras: méaximo 10° UFC/g.
Salmonelas: auséncia em 25 g.
Coliforme fecal: auséncia em 1g.

4.4.2 Géas

A mistura para embalar este produto é composta de CO, (entre 90 a 100%) e Nitrogénio
(entre 20 a 1 %). O consumo especifico esta entre 5 e 10 m® ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecao de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.4.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon / Polietileno de Baixa Densidade

4.4.4 Temperatura

Este produto é usualmente comercializado a temperatura de 25 °C (ambiente); porém, se
colocado sob refrigeracdo, sera mantido em boas condi¢des de consumo por um periodo
até 100% maior.

TEMPERATURA VIDA UTIL | EMBALAGEM
25 °C (ambiente) | 15 dias polietileno baixa densidade /nylon/polietileno de baixa
densidade
8°C 30 dias polietileno baixa densidade /nylon / polietileno baixa
densidade

4.4.5 Equipamento embalagem

Nao ha restricdo para o formato de embalagem utilizado neste produto. Pode ser embalado
em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas flushing
horizontal.
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4.5 Produtos de panificacao (2)

4.5.1 Caracteristicas

Produto: bolo tipo inglés. As causas mais comuns de deterioracdo deste produto sdo: as
causadas por fungos, devido a atividade de agua (a.) < 0,90; envelhecimento, que resulta
no endurecimento do produto; ganho ou perda de umidade.

Padrao microbioldgico:

Coliformes totais: maximo 10> NMP/g.
Coliformes fecais: auséncia em 1g.
Staphylococcus aureus: méaximo 10% UFC/g.
Salmonella: auséncia em 25g.

Bolores e leveduras: méaximo 10° UFC/g.

4.5.2 Gés

As misturas para embalar este produto sdo compostas de CO, (entre 60 e 80%) e Nitrogénio
(entre 40 e 20%). O consumo especifico esta entre 5 e 10 m*/ ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.5.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/Metalizacdo/Nylon/ Polietileno Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Polipropileno Biorientado/ Metalizacao/ Polietileno de
Baixa Densidade.

4.5.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada é de 4 a 5 meses, a temperatura = 25 °C
(ambiente).

4.5.5 Equipamento de embalagem

Nao ha restricdo quanto ao formato de embalagem utilizado neste produto. Pode ser
embalado em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal.

4.6 Produtos de laticinios (1)
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4.6.1 Caracteristicas

Produto: queijo parmes&o ralado. E um queijo tipo duro, que apds a maturacgéo, que varia de
3 a 6 meses, tem teor de umidade entre 32 a 37%. Esta umidade propicia o
desenvolvimento de fungos; podem ocorrer reagdes de oxidacao devido ao alto teor de
gordura.

Padr&@o microbiolégico do produto
Salmonella: auséncia em 25g

Coliformes fecais: 5x10g (NMP / g)
Staphylococcus aureus: 10° /g (NMP/g)
Bolores e leveduras: méaximo 5 x 10° UFC /g.

4.6.2 Gas

A mistura para embalar este produto é composta de CO, (entre 50 e 70%) e Nitrogénio
(entre 50 e 30%). O consumo especifico esta entre 8 e 12 m?/ ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecao de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto. Quando os gases sao fornecidos em
cilindros, estes devem ter tubo pescador para garantir a homogeneidade da mistura gasosa.

4.6.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ PVDC/ Polietileno Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/Metalizagc&o/Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/Polipropileno Biorientado/PVDC.

Obs.: a embalagem deve ter maquinabilidade compativel com o equipamento que sera
utilizado, para evitar a formagéo de energia estatica que dificulta o fechamento da
embalagem, devido ao acumulo de produto na area de solda.

4.6.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada é de 3 a 4 meses, a temperatura = 25 °C
(ambiente).

Obs.: na Europa, este produto é comercializado a T = 6 °C, atingindo vida util de até 8
meses.

4.6.5. Equipamento de embalagem

Este produto é embalado em maquinas de gas flushing vertical. Como se trata de produto
com alta umidade, o funil de alimentag&o deve ter &ngulo adequado para permitir a fluidez
do produto durante 0 empacotamento.
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4.6.6 Vantagens

Permite embalar o produto com umidade entre 25 a 30%, mantendo as caracteristicas
sensoriais: sabor, aroma, textura; reducdo de custos de producéo, pois elimina-se o
processo de secagem. Com a elimina¢do da secagem, além do ganho de peso, resultando
em ganho financeiro, ndo ha degradacédo das caracteristicas sensoriais, 0 que tornaria o
produto vulneravel a adultera¢des, como por exemplo, a mistura com outros tipos de
gueijos; aumento de vida util (até 300 %).

4.7 Produtos de laticinios (2)

4.7.1 Caracteristicas

Produtos: mussarela em forma de nozinho, bolinha, palito, trancinha, mussarela fatiada,
mussarela de bufala. Estes sédo queijos de massa filada, com umidade entre 37 e 49%, que
propicia o desenvolvimento microbiano, principalmente fungos e leveduras.

Padrao microbiolégico do produto:
Salmonella: auséncia em 25g
Coliformes fecais: 10> NMP/g
Staphylococcus aureus: 10° NMP/g

4.7.2 Mistura gasosa

As misturas para embalar este produto sdo compostas de CO, (entre 70 e 80%) e
Nitrogénio (entre 30 e 20%). O consumo especifico esta entre 5 a 10 m*/ ton produto, de
acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto. Quando o fornecimento
de gases for feito através de cilindros, estes devem ter tubo pescador para garantir a
homogeneidade da mistura gasosa.

4.7.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto.

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/ Polietileno Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ EVOH/Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/Nylon/EVOH/Polietileno de Baixa Densidade

4.7.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada € de 30 dias; Temperatura = 7 °C.

4.7.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal.
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4.7.6 Vantagens

Melhora a cor, mantém a forma original (no vacuo o produto fica amassado); evita que as
fatias da mussarela grudem facilitando a separacéo, inibe o crescimento de
microrganismos, aumenta o shelf-life (até 400%).

4.8 Produtos carneos processados (1)

4.8.1 Caracteristicas

Produtos: presunto, salame, lombo canadense, mortadela em fatias. Sao produtos que
passaram por etapas de processamento como: cozimento, cura, defumagao, secagem ou
fermentagdo para favorecer a sua conservagdo. Mesmo apos estes procedimentos estao
sujeitos a alteracdes de qualidade. As mais importantes sdo: o desenvolvimento microbiano
e alteracdo de cor, que sdo minimizados quando o produto € embalado em atmosfera
modificada e comercializado a temperatura de refrigeracdo. Como a manutencéo de baixas
temperaturas durante a distribuicdo e estocagem € sempre um problema, é recomendado
que os produtos carneos processados embalados em atmosfera modificada tenham as
seguintes caracteristicas: a,, < 0,92; pH < 4,5 ou > 9,1 e adi¢&o de nitrato, para evitar
problemas de patogenicidade.

Padrao microbioldgico

Salmonella: auséncia em 25g

Coliformes fecais: 10> NMP/g
Staphylococcus aureus: 10> NMP/g
Clostridios sulfito redutores: 5x10 UFC /g.

4.8.2 Mistura gasosa

A mistura para embalar este produto € composta por CO, (entre a 80 a 90%) e Nitrogénio (
entre 20 e 10%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m?/ ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.8.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracao, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/ Polietileno Baixa Densidade

. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/Nylon/Polietileno de Baixa Densidade

. PolietilenodeBaixaDensidade/Poliéster/Metalizagdo/Nylon/Polieti-leno de Baixa Densidade
. Poliéster/Polietileno de Baixa Densidade

. PVDC/ Polietileno de Baixa Densidade

4.8.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 30 dias; Temperatura =5 °C.
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4.8.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal. Nos equipamentos de gas flushing horizontal, devido ao sistema de
modificacdo da atmosfera ser feito através de diluicdo, é recomendado o uso de
absorvedores de oxigénio na embalagem para garantir oxigénio residual < 1% no espaco
livre da embalagem.

4.8.6 Vantagens

Melhora a manutencéo da cor e aparéncia do produto; inibicdo do crescimento de
microrganismos, aumenta a vida util (até 80%); conveniéncia do produto, pois evita que as
fatias grudem umas nas outras facilitando a separacéo, o0 que nao ocorre no produto
embalado a vacuo.

4.8 Produtos carneos processados (2)

4.8.1 Caracteristicas

Produtos: bacon, em fatias ou cubos; linguica frescal, peperoni. S&o produtos que passaram
por etapas de processamento como: cozimento, cura, defumagéo, secagem, fermentacao,
injecdo, para favorecer a sua conservacdo. Mesmo apos estes procedimentos estao sujeitos
a alteracbes de qualidade, entre os quais podemos destacar o desenvolvimento microbiano
e alteracéo de cor, que s&o minimizados quando o produto é embalado em atmosfera
modificada. Como a manutencado de baixas temperaturas durante a distribuicéo e
estocagem é sempre um problema, é recomendado que os produtos carneos processados,
embalados em atmosfera modificada tenham as seguintes caracteristicas: a,, < 0,92; pH <
4,5 ou > 9,1 e adicdo de nitrato, para evitar problemas de patogenicidade.

Padréao microbioldgico

Salmonella: auséncia em 25g.

Coliformes fecais: 10° NMP/g.
Staphylococcus aureus: 10> NMP/g.
Clostridios sulfito redutores: 5x10 UFC /g.

4.8.2 Mistura gasosa

A mistura para embalar este produto é composta de CO, (entre 50 e 60%) e nitrogénio (
entre 50 e 40%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m*/ ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.8.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/ Polietileno Baixa Densidade

. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/Nylon/Polietileno de Baixa Densidade

. PolietilenodeBaixaDensidade/Poliéster/Metalizagdo/Nylon/Polieti-leno de Baixa Densidade
. Poliéster / Polietileno de Baixa Densidade
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. PVDC/ Polietileno de Baixa Densidade

4.8.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 30 dias; Temperatura =5 °C.

4.8.5 Equipamento de embalagem

N&o hé restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal. Nos equipamentos de gas flushing horizontal, devido ao sistema de
modificacdo da atmosfera ser feito através de diluicdo, é recomendado o uso de
absorvedores de oxigénio na embalagem para garantir oxigénio residual < 1% no espaco
livre da embalagem.

4.8.6 Vantagens

Melhora a manutencéo da cor e aparéncia do produto; inibicdo do crescimento de
microrganismos, aumenta a vida Util (até 80%); conveniéncia do produto, pois evita que as
fatias grudem umas nas outras facilitando a separagéo, o que ndo ocorre no produto
embalado a vacuo.

4.8 Produtos carneos processados (2)

4.8.1 Caracteristicas

Produtos: bacon, em fatias ou cubos; linguica frescal, peperoni. S&o produtos que passaram
por etapas de processamento como: cozimento, cura, defumagéo, secagem, fermentacao,
injecdo, para favorecer a sua conservagdo. Mesmo apos estes procedimentos estao sujeitos
a alteracOes de qualidade, entre os quais podemos destacar o desenvolvimento microbiano
e alteracao de cor, que sdo minimizados quando o produto é embalado em atmosfera
modificada. Como a manutencédo de baixas temperaturas durante a distribuigédo e
estocagem é sempre um problema, é recomendado que 0s produtos carneos processados,
embalados em atmosfera modificada tenham as seguintes caracteristicas: a,, < 0,92; pH <
4,5 ou > 9,1 e adig&o de nitrato, para evitar problemas de patogenicidade.

Padrao microbiologico

Salmonella: auséncia em 25g.

Coliformes fecais: 10> NMP/g.
Staphylococcus aureus: 10> NMP/g.
Clostridios sulfito redutores: 5x10 UFC /g.

4.8.2 Mistura gasosa

A mistura para embalar este produto € composta de CO, (entre 50 e 60%) e nitrogénio (
entre 50 e 40%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m?/ ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.8.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;
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3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacao do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/ Polietileno Baixa Densidade

. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/Nylon/Polietileno de Baixa Densidade

. PolietilenodeBaixaDensidade/Poliéster/Metalizagdo/Nylon/Polieti-leno de Baixa Densidade
. Poliéster / Polietileno de Baixa Densidade

. PVDC/ Polietileno de Baixa Densidade

4.8.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 30 dias; Temperatura =5 °C.

4.8.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal. Nos equipamentos de gas "flushing" horizontal, devido ao sistema de
modificagdo da atmosfera ser feito através de diluicdo, é recomendado o uso de
absorvedores de oxigénio na embalagem, para garantir oxigénio residual < 1%.

4.8.6 Vantagens

Melhora da cor e aparéncia do produto; inibicdo do crescimento de microrganismos,
aumenta o shelf-life; conveniéncia do produto, pois evita que as fatias e as por¢des grudem
umas nas outras, facilitando a utilizagdo o que n&o ocorre no produto embalado a vacuo.

4.9 Vegetais (1)

4.9.1 Caracteristicas

Produto: alface, almeiréo, chicoria, racula, agrido, brocolis, couve-flor, lavados, higienizados
e prontos para consumo. A aplicacdo de atmosfera modificada nesses produtos deve ser
bem monitorada porque eles continuam seu metabolismo respiratdrio apos a colheita e
durante a estocagem e distribuicdo. Para garantir boa qualidade final e eficiéncia do
processo, as operacdes envolvidas na producdo destes produtos devem ser: lavagem, para
remover as sujidades do campo; remocao de partes danificadas; remogéo das partes ndo
comestiveis: casca, carogo; corte; centrifugacao para retirada do excesso da agua de
lavagem; corte, que deve ser feito com faca de inox e bem afiada para ndo causar injirias
no produto e comprometer o processo de atmosfera modificada; embalagem.

Padré@o microbiolégico:
Coliforme Fecal: méaximo 2 x 10> NMP/g.
Salmonela: auséncia em 25g.

4.9.2 Mistura gasosa

As misturas usadas para embalar estes produtos € composta de CO, (entre 5 e 15%), O, (
entre 5 e 15%) e Nitrogénio balanco. O consumo especifico esta entre 10 a 15 m?/ ton
produto, de acordo com a eficiéncia do equipamento de inje¢do de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto

4.9.3. Material de embalagem
Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
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embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracao, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto.;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polipropileno Biorientado/Polietileno de Baixa Densidade
. Polipropileno/Polietileno de Baixa Densidade
. Polipropileno Biorientado/ EVA

4.9.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 15 dias; Temperatura =5 °C. Para
estes produtos, € fundamental a manutengéo da temperatura para a qual o sistema foi
otimizado. Isto porque o0 aumento da temperatura tem um forte efeito sobre a taxa de
respiracdo dos vegetais, fazendo com que a mesma aumente, alterando a atmosfera ao
redor do produto, levando a perda de efetividade do sistema e aceleracdo do processo de
deterioracao.

4.9.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing horizontal ou vertical.

4.9.6 Vantagens

Mantém o frescor; permite a comercializagdo de produtos de conveniéncia, vegetais
higienizados e cortados, prontos para o consumo; retarda o desenvolvimento de
microrganismos; minimiza o escurecimento enzimatico; permite a instalacdo de centrais de
abastecimento; melhora o gerenciamento de estoques; aumenta o shelf-life (até 80%).

OBS.: No caso de vegetais. O pré-processamento € muito importante para o sucesso da
implantacdo da tecnologia de atmosfera modificada. Na maioria das vezes, o cliente ndo tem
conhecimento de como o mesmo deve ser feito.

4.10 Vegetais (2)

4.10.1 Caracteristicas

Produto: cenoura, vagem, pimentédo, cebola, lavados, higienizados, cortados e prontos para
consumo. A aplicacdo de atmosfera modificada nestes produtos deve ser cuidadosa porque
eles continuam seu metabolismo respiratorio apés a colheita e durante a estocagem e
distribuicdo. Para garantir boa qualidade final e eficiéncia de processo, as operacdes
envolvidas na producéo destes produtos devem ser: lavagem, para remover as sujidades do
campo; remocao de partes danificadas; remogéo das partes ndo comestiveis: casca, carogo;
corte; centrifugacao para retirada do excesso da agua de lavagem; corte, que deve ser feito
com faca de inox e bem afiada para ndo causar injarias no produto e comprometer o
processo de atmosfera modificada; embalagem.

Padrao microbiol6gico do produto:

Coliforme fecal: maximo 2 x 10° NMP/ g.
Salmonella: auséncia em 25g.
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4.10.2 Mistura gasosa

As misturas usadas para embalar estes produtos sdo compostas de CO, (entre 5 e
20%); O, (entre 2 e 10%) e Nitrogénio balanco. O consumo especifico esta entre 10 a 15
m3/ ton produto, de acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o
tamanho da embalagem: quanto menor, maior o consumo de gés / ton produto.

4.10.3. Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polipropileno Biorientado/Polietileno de Baixa Densidade
. Polipropileno/Polietileno de Baixa Densidade
. Polipropileno Biorientado/ EVA

4.10.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 17 dias; Temperatura = 5 °C. Para
estes produtos, € fundamental a manutengéo da temperatura para a qual o sistema foi
otimizado. Isto porque o aumento da temperatura tem um forte efeito sobre a taxa de
respiragéo dos vegetais, fazendo com que a mesma aumente alterando a atmosfera ao
redor do produto, levando a perda de efetividade do sistema e aceleragdo do processo de
deterioracéo.

4.10.5 Equipamento de embalagem

Nao ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing vertical.

4.10.6 Vantagens

Mantém o frescor, permitindo a comercializacao de produtos de conveniéncia: vegetais
higienizados e cortados, prontos para o consumo; retarda o desenvolvimento de
microrganismos; minimiza o escurecimento enzimatico; permite a instalacdo de centrais de
abastecimento; melhora o gerenciamento de estoques e aquisicdo de matéria prima;
aumenta o shelf-life (até 80%).

4.11 Vegetais (3)

4.11.1 Caracteristicas

Produtos: batata e mandioca, lavadas, higienizadas e prontas para consumo. Estes produtos
continuam respirando apds a colheita e durante a estocagem e distribuicdo. As operacdes
envolvidas na producéo sdo: lavagem, para remover as sujidades do campo; remocéao de
partes danificadas; remoc¢ao das partes ndo comestiveis: casca, carogo; corte; centrifugacéo
para retirada do excesso da agua de lavagem; corte, que deve ser feito com faca de inox e
bem afiada para ndo causar injarias no produto e comprometer o processo de atmosfera
modificada; embalagem.
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Padrao microbiol6gico do produto:
Coliforme fecal: méaximo 2 x 10> NMP/g
Salmonella: auséncia em 25 g.

4.11.2 Mistura gasosa

A mistura usada para embalar estes produtos é composto de CO, (entre 15 e 20%) e
Nitrogénio balanco. O consumo especifico esta entre 10 a 15 m? ton produto, de acordo
com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem:
quanto menor, maior o consumo de gés / ton produto.

4.11.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade.

4.11.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 15 dias; Temperatura = 5 °C. Para
estes produtos, a manuteng&o da temperatura para a qual o sistema foi otimizado deve ser
mantida. Isto porque o aumento da temperatura tem um forte efeito sobre a taxa de
respiracdo dos vegetais, fazendo com que a mesma aumente alterando a atmosfera ao
redor do produto, levando a perda de efetividade do sistema e acelerando o processo de
deterioragéo.

4.11.5 Equipamento de embalagem

N&o ha restricdo para o formato de embalagem utilizado nestes produtos. Podem ser
embalados em sacos ou bandejas, utilizando equipamentos de vacuo compensado e gas
flushing vertical.

4.11.6 Vantagens

Mantem o frescor, permitindo a comercializacdo de produtos de conveniéncia: vegetais
higienizados e cortados, prontos para o consumo; retarda o desenvolvimento de
microrganismos; minimiza o escurecimento enzimatico; permite a instalacdo de centrais de
abastecimento; melhora o gerenciamento de estoques e aquisicdo de matéria prima;
aumenta o shelf-life (até 80%).

4.12 Aves (1)

4.12.1 Caracteristicas

Produto: frango inteiro com miudos: pé, moela, figado, coracao, pré- embalados em saco de
polietileno. A maior causa da perda de qualidade deste produto é a deterioragédo
microbiologica, que resulta em odor putrido, limosidade superficial e alteracdo na coloragéo.

Padrao microbiol6gico do produto:
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Bactérias Mesodfilas: 3 x 10° UFC/g.
Coliformes Fecais: maximo 300 NMP/g.

4.12.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos é composta de CO, (entre 70 e 80%) e
Nitrogénio (entre 30 e 20%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m*/ T produto, de
acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / T produto.

4.12.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade.

4.12.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 15 dias; Temperatura = 5 °C.

4.12.5 Equipamento de embalagem

Para a implantacéo do processo de atmosfera modificada destes produtos ser
economicamente viavel, o frango é pré-embalado em saco de polietileno (embalagem
primaria) e depois colocado em sacos barreira a gases. Este processo é denominado Master
Pack. Séo utilizados equipamentos de vacuo compensado, que podem ou nao ter camaras.

4.12.6 Vantagens

Manutencado da qualidade sensorial e microbiol6gica do produto, através da inibi¢cdo do
desenvolvimento de microrganismos; aumento da vida Gtil (até 30%); aumento da area de
distribui¢ao.

4.13 Aves (2)

4.13.1 Caracteristicas

Produto: carcaca de frango, sem miudos. A maior causa da perda de qualidade deste
produto é a deterioracdo microbioldgica, que resulta em odor putrido, limosidade superficial
e alteragdo na coloracéo.

Padré@o microbiolégico do produto:

Bactérias Mesodfilas: 3 x 10° UFC/g.
Coliformes Fecais: maximo 300 NMP/g.
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4.13.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos é composta de CO, (entre 70 e 80%) e
Nitrogénio (entre 30 e 20%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m* / ton produto, de
acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.13.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre "sandwiches" de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracao, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldagem para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade.

4.13.4 Temperatura

A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 19 dias; Temperatura = 5 °C.

4.13.5 Equipamento de embalagem

Para a implantacdo do processo de atmosfera modificada destes produtos ser
economicamente viavel, o frango é pré-embalado em saco de polietileno (embalagem
primaria) e depois colocado em sacos barreira a gases. Este processo é denominado Master
Pack. Sao utilizados equipamentos de vacuo compensado, que podem ou nao ter camaras.

4.13.6 Vantagens

Manutencao da qualidade sensorial e microbiolégica do produto, através da inibi¢cdo do
desenvolvimento de microrganismos; aumento da vida Gtil (até 30%); aumento da area de
distribuicao.

4.14 Aves (3)

4.14.1 Caracteristica

Produtos: coxa e sobrecoxa de frango. A maior causa da perda de qualidade deste produto
€ a deterioracdo microbiolégica, que resulta em odor putrido, limosidade superficial e
alterac&o na coloracéo.

Padré@o microbiolégico:

Bactérias mesdfilas: 3 x 10° UFCI/g.
Coliformes fecais: 300 NMP/g.
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4.14.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos é composta de CO, (entre 60 e 80%) e
Nitrogénio (entre 40 e 20%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m*/ ton produto, de
acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.14.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualiza¢do do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Baixa Densidade/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade
. Polietileno de Baixa Densidade/ Poliéster/ Nylon/Polietileno de Baixa Densidade.

4.14.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 15 dias; Temperatura = 5 °C.

4.14.5 Equipamento de embalagem

Estes produtos podem ser embalados no sistema Master Pack, onde o produto é
primeiramente colocado em um filme permeavel (embalagem primaria) e posteriormente
acondicionado em embalagem barreira a gases, onde é feita a injecao da mistura gasosa.

Outra forma, € a inje¢do da mistura gasosa diretamente na embalagem varejo. Podem ser
utilizados equipamentos de vacuo compensado, com e sem camara e gas flushing
horizontal.

4.14.6 Vantagens

Manutencao da qualidade sensorial e microbiolégica do produto, através da inibigdo do
desenvolvimento de microrganismos; aumento da vida Gtil (até 114%); aumento da area
de distribuigéo.

4.15 Carne vermelha

4.15.1 Caracteristica

Produto: carne bovina: contrafilé, alcatra, picanha, coxdo mole, coxao duro, etc. O produto
gue sera embalado em atmosfera modificada pode ou néo ter sofrido o processo de
maturacao, onde o produto é embalado a vacuo, mantido a T = 0°C por um periodo de

20 dias, para melhorar a suculéncia e maciez. Os produtos ndo maturados podem atingir
uma vida util até 20% maior do que os maturados.

Padrao microbioldgico:

Salmonella: auséncia em 25g.

Coliformes fecais: 5 x 10> NMP/g.

Clostridio sulfito redutor:méaximo 5 x 10? UFC/g.
Staphylococus: maximo 10° UFC/g.
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NMP: nimero mais provavel por grama de produto.
UFC: unidades formadoras de colbnia por grama de produto.

4.15.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos € composta de Oxigénio (entre 70 a 90%) e
CO, (entre 30 a 20%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m*/ ton produto, de acordo
com a eficiéncia do equipamento de injecao de gas e com o tamanho da embalagem:
quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.15.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. PVDC/Polietileno de Baixa Densidade
. PET/Polietileno de Baixa Densidade.

4.15.4 Temperatura
A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 10 dias; temperatura = 5 °C.

4.15.5 Equipamento de embalagem

Como o atrativo para o consumidor no momento da compra é a cor vermelho brilhante da
carne, que esta relacionada com o frescor do produto, este deve ser embalado em
bandejas. Os equipamentos utilizados podem ser maquinas de vacuo compensado, que
termoformam as bandejas, ou gas flushing horizontais, que utilizam bandejas prontas e
filmes.

4.15.6 Vantagens

Permite a comercializacdo de produtos frescos; mantém a cor vermelho brilhante da carne,
gue é o atrativo de compra para o consumidor; aumento da vida util de até 75%,
comparando-se com o produto embalado em ar; a carne a vacuo tem vida Util de 20 dias,
porém o produto fica com a coloragéo arroxeada (mioglobina reduzida); se o vacuo for
inadequado, o produto fica com a coloragdo marrom, caracteristica da oxidacdo da
mioglobina, que é o pigmento da carne.

4.16 Produtos secos (1)

4.16.1 Caracteristica

Produto: batata frita, snacks de milho, etc. Sdo produtos com atividade de agua (a,) < 0,60
e alto teor de gordura. Os fatores limitantes da vida Gtil sao:

- ganho de umidade: ocasiona perda de textura e alteracdo de cor.

-oxidagéo: na gordura causa odor e sabor de rango; nos componentes do aroma, causa
perda de odor e sabor caracteristicos.
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4.16.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos € composta somente de Nitrogénio (100%). O
consumo especifico esta entre 10 a 12 m*/ ton produto, de acordo com a eficiéncia do
equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto menor, maior o
consumo de gas / ton produto.

4.16.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualiza¢do do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:
. Polipropileno Biorientado Co extrusado /Metaliza¢@o/Poliéster de Alta Densidade

. Polipropileno Biorientado/Polietileno/Poliéster Metalizado/ Polietileno EVA

4.16.4 Temperatura

Devido a sua baixa umidade e a,,, estes produtos ndo sdo comercializados em
temperaturas de refrigeragéo. A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 8
semanas; Temperatura = 25 °C (ambiente).

4.16.5 Equipamento de embalagem

Este produto é embalado em sacos. O equipamento utilizado € do tipo gas flushing vertical.

4.16.6 Vantagens

Mantém o frescor do primeiro dia do produto durante a vida Gtil; mantém a textura e
crocancia; reduz as perdas causadas por oxidacéo e rancificacdo da gordura; protecao
mecanica: previne quebras do produto durante o embalamento e distribuigdo.

4.17 Produtos secos (2)

4.17.1 Caracteristica

Produtos: amendoim japonés, bolinhas de amendoim. Produtos com baixa atividade de agua
(aw) < 0,60 e alto teor de gordura. Os fatores limitantes da vida util s&o:

- ganho de umidade: ocasiona perda de textura e alteracdo de cor.
-oxidagéo: na gordura causa odor e sabor de rango; nos componentes do aroma, causa
perda de odor e sabor caracteristicos.

Padrd@o microbiolégico:

Salmonellas: auséncia em 25g.
Coliformes Fecais: maximo 10 NMP/g.

www.respostatecnica.org.br 26




DOSSIE TECNICO

Bolores e Leveduras: maximo 5 x 10° UFC/g.

4.17.2 Gas

A mistura para embalar estes produtos é composta de Nitrogénio (100%). O consumo
especifico esta entre 8 a 12 m*/ ton produto, de acordo com a eficiéncia do equipamento de
injecao de gas e com o tamanho da embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas /
ton produto.

4.17.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizagdo do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de alta Densidade/Polipropileno Biorientado/Metalizagdo/Polietileno de Alta
Densidade

. Polipropileno Biorientado Coextrusado /Metalizag&o/Polietileno de Alta Densidade

. Polietileno de Alta Densidade/ Poliéster /Metalizacao/ Nylon/Polietileno de Alta Densidade.

4.17.4 Temperatura

Devido a sua baixa umidade e aw, estes produtos ndo sdo comercializados em
temperaturas de refrigeragéo. A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 6
meses; Temperatura = 25 °C (ambiente).

4.17.5 Equipamento de embalagem

Este produto é embalado em sacos. O equipamento utilizado € do tipo gas flushing vertical.

4.17.6 Vantagens

Mantém o frescor do primeiro dia do produto durante a vida Util; mantém a textura e
crocancia; reduz as perdas causadas por oxidacao e rancificacdo da gordura; protecao
mecanica: previne quebras do produto durante o embalamento e distribuicao.

4.18 Produtos secos (3)
4.18.1 Caracteristicas
Produtos: castanha de caju. Produtos com baixa atividade de agua (a,) < 0,60 e alto teor

de gordura. Os fatores limitantes da vida Gtil s&o:
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- ganho de umidade: ocasiona perda de textura e alteracéo de cor;

- oxidagdo: na gordura causa odor e sabor de ranco; nos componentes do aroma, causa
perda de odor e sabor caracteristicos;

- desenvolvimento microbiano.

Padrao microbioldgico:

Salmonellas: auséncia em 25g.

Coliformes Fecais: maximo 10 NMP/g.
Bolores e Leveduras: méaximo 5 x 10° UFC/g.

4.18.2 Gas

A mistura para embalar estes produtos é composta de CO, (entre 50 e 70%) e Nitrogénio (
entre 50 e 30%). O consumo especifico esta entre 8 a 12 m* / ton produto, de acordo com a
eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da embalagem: quanto
menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.18.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacao do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:
. Polietileno de alta Densidade/Polipropileno Biorientado/Metalizag&o/Polietileno de Alta
Densidade

. Polipropileno Biorientado Coextrusado /Metalizag&o/Polietileno de Alta Densidade
. Polietileno de Alta Densidade/ Poliéster /Metalizacao/ Nylon/Polietileno de Alta Densidade.

4.18.4 Temperatura

Devido a sua baixa umidade e a,,, estes produtos ndo sao comercializados em
temperaturas de refrigeracdo. A vida Gtil obtida com atmosfera modificada atinge até 1 ano;
Temperatura = 25 °C (ambiente).

4.18.5 Equipamento de embalagem

Este produto é embalado em sacos. O equipamento utilizado pode ser de vacuo
compensado ou gas flushing vertical.

4.18.6 Vantagens

Mantém o frescor do primeiro dia do produto durante a vida Util; mantém a textura e
crocancia; reduz as perdas causadas por oxidacao e rancificacdo da gordura; protecao
mecanica: previne quebras do produto durante o embalamento e distribuigo.
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4.19 Produtos secos (4)

4.19.1 Caracteristica

Produto: leite em p6é. Produto baixa atividade de agua (a,) < 0,60. Os fatores limitantes da
vida util séo:

- ganho de umidade: ocasiona perda de textura, alteracao de cor e desenvolvimento
microbioldgico.

- oxidacao: na gordura causa odor e sabor de rango; nos componentes do aroma, causa
perda de odor e sabor caracteristicos.

Padrdo microbiolégico:

Salmonella: auséncia em 25g.

Coliformes totais: maximo 10 NMP/g.

Coliformes fecais: 1 NMP/g.

Staphylococcus aureus: 10 NMP/g.

Bolores e Leveduras: méaximo 10° UFC/g.

Contagem padrédo em placas: maximo 5 x 104 UFC/g
Bacillus cereus: méaximo 10° UFC/g

4.19.2 Gas

A mistura usada para embalar este produto é composta de 100% de Nitrogénio. O consumo
especifico esta entre 8 a 12 m?/ ton produto, de acordo com a eficiéncia do equipamento de
injecao de gas e com o tamanho da embalagem: quanto menor, maior o consumo de gés /
ton produto. Para os produtos que serdo comercializados em mercados localizados em altas
altitudes, utilizamos misturas de 14 % CO,; 86% Nitrogénio, que devido a dissolu¢do do
CO, no produto evita o efeito de abaulamento da embalagem.

Obs.: para que o leite em pA6 integral, magro ou semidesnatado, tenha sua vida util
aumentada de 6 meses para 1 ano, € necessario o emprego de gas inerte no espaco livre
da embalagem, conforme previsto no Decreto 30961 artigo 667 de 29/03/52.

4.19.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualiza¢do do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Alta Densidade/ Poliéster Metalizado/ Nylon/ Polietileno de alta Densidade
. Polipropileno Biorientado Coextrusado /Metalizacao/Poliéster de Alta Densidade.

4.19.4 Temperatura

Devido a sua baixa umidade e a,,, estes produtos ndo sado comercializados em
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temperaturas de refrigeracdo. A vida Gtil obtida com atmosfera modificada atinge até 1ano;
Temperatura = 25 °C (ambiente).

4.19.5 Equipamento de embalagem

Este produto é embalado em sacos. O equipamento utilizado € do tipo gas flushing vertical.
Também podem ser embalados em latas de 500gramas, utilizando equipamentos de vacuo
compensado adequados a este tipo de embalagem.

4.19.6 Vantagens

Mantém aroma e sabor; evita oxidacao e rancificacao.

4.20 Produtos secos (5)

4.20.1 Caracteristica

Produto: café torrado e moido. Produtos com baixa atividade de agua (aw) < 0,60. Os
fatores limitantes da vida util sdo:

- ganho de umidade: ocasiona perda de textura, alteracdo de cor e desenvolvimento
microbioldgico;

- oxidacao: na gordura causa odor e sabor de ran¢o; nos componentes do aroma, causa
perda de odor e sabor caracteristicos.

4.20.2 Gas

A mistura usada para embalar estes produtos é composto de CO, (entre 10 e 0%) e
Nitrogénio (entre 90 e 100%). O consumo especifico esta entre 10 a 12 m®/ ton produto, de
acordo com a eficiéncia do equipamento de injecdo de gas e com o tamanho da
embalagem: quanto menor, maior o consumo de gas / ton produto.

4.20.3 Material de embalagem

Os materiais de embalagem empregados serdo sempre sandwiches de dentro para fora da
embalagem, montados de maneira a:

1.evitar troca de umidade (saida ou entrada);

2.evitar a troca gasosa (saida ou entrada), para garantir a atmosfera otimizada ao redor do
produto;

3.ter boa resisténcia a perfuracdo, para garantir a integridade do sistema;

4.ter boa transparéncia, para garantir a visualizacdo do produto;

5.ter boa soldabilidade para garantir a integridade do fechamento, mantendo a atmosfera ao
redor do produto.

Materiais empregados:

. Polietileno de Alta Densidade/ Poliéster Metalizado/ Nylon/ Polietileno de alta Densidade
. Polipropileno Biorientado Coextrusado /Metalizacao/Poliéster de Alta Densidade.

4.20.4 Temperatura
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Devido a sua baixa umidade e a,,, estes produtos ndo sdo comercializados em
temperaturas de refrigeracéo. A vida util obtida com atmosfera modificada atinge até 4
meses; Temperatura = 25 °C (ambiente).

4.20.5 Equipamento de embalagem

Este produto € embalado em sacos. O equipamento utilizado é do tipo gas flushing vertical.
O café, apos torrado libera CO,; para evitar o efeito de abaulamento na embalagem é
importante que o produto "descanse" de 6 a 8 horas antes do empacotamento.

4.20.6 Vantagens

Mantém aroma e sabor; evita oxidagdo e rancificagdo; aumento de vida util (até 100%).

5 Embalagens ativas

Uma das fun¢des mais importantes de uma embalagem é proteger a qualidade do produto
durante a estocagem e comercializagdo. O principal objetivo das embalagens ativas é
estender a vida til de produtos alimenticios, através do controle da atmosfera gasosa no
interior da embalagem e da atividade de agua do produto, sem o uso de qualquer
conservante. Os tipos mais comuns de embalagens ativas sdo: absorvedores, emissores e
dessecantes.

A embalagem ativa deve seguir 0s seguintes requisitos:

- ser segura em termos de saude publica;

- absorver/emitir o gas ou vapor de interesse em velocidade apropriada;
- ter alta capacidade de absorgdo do gas ou vapor de interesse;

- ndo acarretar reacdes paralelas desfavoraveis;

- ndo causar alteragbes organolépticas no produto;

- manter-se estavel durante estocagem;

- ter qualidade consistente;

- ser compacta;

- ter um custo compativel com a aplicagéo.

5.1 Absorvedores de oxigénio

O oxigénio é a principal causa de deterioragdo de alimentos embalados. O oxigénio permite
a oxidacédo de 6leos e gorduras, o que altera as propriedades organolépticas do produto, a
oxidacdo de vitaminas e a consequente reducéo no valor nutricional do produto, a
descoloracdo de pigmentos e 0 escurecimento enzimatico, o desenvolvimento de
microrganismos como 0s mofos e as bactérias aerobias e o desenvolvimento de insetos. Por
todos esses motivos, para a grande maioria dos produtos, sdo desejaveis que o0 oxigénio
seja eliminado ou mantido sob controle, no interior da embalagem.

Os absorvedores conseguem reduzir 0 oxigénio no interior da embalagem a valores
proximos a 0,0001%; logo, sédo complementos importantes no acondicionamento em
atmosfera modificada, uma vez que promovem uma reducao significativa do teor de oxigénio
no interior da embalagem.

A grande maioria, cerca de 90% dos absorvedores de oxigénio disponiveis comercialmente,
tém a forma de saché, contendo agentes redutores como o 6xido de ferro, carbonato
ferroso ou outros compostos ferrosos e platina.

Os sachés séo confeccionados em material altamente permeével ao ar. O material de
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embalagem mais simples utilizado é um laminado de papel e polipropileno micro perfurado.
Sachés deste material sdo utilizados para produtos secos ou quando ha um contato direto
entre o absorvedor e o alimento.

A selecao correta do tipo e tamanho do absorvedor é fundamental para o sucesso da
tecnologia; para tanto devem ser considerados:

. volume de oxigénio presente na embalagem imediatamente apds o acondicionamento e o
volume adicional esperado, devido a permeacéo;

. atividade de agua do produto;

. velocidade de absorgéo de oxigénio;

. estado fisico do produto, ou seja, se ele se encontra no estado sélido ou liquido.

Apesar de prolongar a vida util de alimentos, os absorvedores de oxigénio apresentam
também algumas desvantagens:

. € necesséria uma area livre ao redor do saché, para assegurar sua maxima eficiéncia;
. pode haver um colapso da embalagem;

. pode haver o desenvolvimento de bactérias anaerdbias, produtoras de toxinas;

. pode haver resisténcia do consumidor quanto a presenca de sachés no interior da
embalagem, e ha receio de um mal uso do saché por parte do consumidor.

5.2 Absorvedores de gas carbénico e oxigénio

A maior aplicacéo dos absorvedores de gas carbbnico e oxigénio € em embalagens ativas
para graos de café torrado e café torrado e moido. Apés a torrefacédo, o café libera gas
carbdnico, causando o estufamento da embalagem. Os absorvedores de gas carbdnico e
oxigénio, além de nao permitirem o estufamento da embalagem, reduzem o processo de
oxidacdo dos aromas do café.

A absorc¢édo do oxigénio é feita com o0 uso de pos de ferro. Para a absorgdo do gés
carbbnico, os componentes mais utilizados séo o hidroxido de calcio combinado com
hidréxido de sédio ou potassio. Esses ultimos, presentes a um nivel de 5 a 15% em peso,
iniciam a reacado com o CO,, produzindo um carbonato metdlico e 4gua. A pequena
guantidade de agua gerada nesta reacao é suficiente para quebrar a estrutura cristalina de
calcio e iniciar a absorgao do CO,.

5.3 Emissores de gas carbdnico/ emissores de gas carbdnico e absorvedores de
Oxigénio

O gas carbonico, devido a sua bacteriostéatica e fungistatica e de retardar a taxa de
respiracdo, € usado para aumentar a vida-de-prateleira de alimentos frescos e processados.

Além disso, quando usados simultaneamente com absorvedores de oxigénio, evita
problemas de colapso, devido ao consumo de oxigénio do espaco livre das embalagens.

Os sistemas que absorvem oxigénio e liberam gés carbénico, trabalham extremamente bem,
guando se deseja uma atmosfera com 100% de CO..

5.4 Emissores de etanol

O etanol é reconhecidamente um agente antimicrobiano, capaz de destruir e inibir o
crescimento de microrganismos na superficie do alimento, contribuindo, portanto, para o
aumento da vida Util de muitos produtos. O etanol também reduz o envelhecimento em
produtos de panificacéo e alteracdes oxidativas.
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Nas embalagens ativas empregam-se anidridos de etanol micro encapsulados, que séo
ativados pela atividade de agua dos alimentos, apds o acondicionamento. O sistema libera
vapor de etanol no interior da embalagem, o qual condensa sobre o produto, funcionando
como preservante microbioldgico. Os emissores de etanol tém sido usados com sucesso em
produtos de panificacdo como bolos, pdes e massas para pizzas.

5.5 Absorvedores de etileno

O etileno é um produto natural dos metabolismos de muitos vegetais e age como hormdnio
de crescimento, estimulando a maturacéo, senescéncia e a perda da coloracdo verde em
frutas ndo maduras e vegetais folhosos. O etileno também é responsavel pela formacéo de
compostos amargos em cenouras, brotamento de batatas, enrijecimento de aspargos e
perda de qualidade de flores. Portanto, as embalagens ativas visam controlar o teor de
etileno no espaco-livre para reduzir o metabolismo, aumentando a vida-de-prateleira de
vegetais.

Os sachés sdo compostos de permanganato de potassio embebido em silica. A silica
absorve o etileno e 0 permanganato de potassio o oxida em acetato e etanol. Filmes
poliméricos, em geral polietileno, contendo dispersdes de minerais também s&o
comercializados como absorvedores de etileno. Esses filmes contém cerca de 5% em peso
de minerais, uma mistura de SiO,, Al,O3; e outros em menor proporgao.

5.6 Dessecantes

A absorc¢do de umidade por varios tipos de alimentos causa problema de textura,
aglomeracéo, cor, odor, sabor e deterioracdo microbiologica. Portanto, é desejavel o
controle da umidade no interior de embalagens através de dessecantes ou controladores de
umidade.

O dessecante mais comum utilizado na indudstria de alimentos é a silica gel, que absorve
40% do seu préprio peso em agua, njao € toxica, nem corrosiva. Outro dessecante utilizado
€ 0 Oxido de calcio, que absorve 28,5% de seu peso em agua. O éxido de célcio retém a
umidade absorvida mesmo a elevada temperatura, tem custo reduzido e maior capacidade
de absorgédo de umidade a baixa umidade relativa em relacdo a outros absorvedores,
contudo aumento de volume quando absorve umidade. Também é utilizado como
dessecante argila, normalmente uma mistura de componentes.

Para a correta especificacdo de um dessecante, é indispensavel o conhecimento da taxa de
permeabilidade ao vapor d"agua do material de embalagem, a area superficial da
embalagem e a vida Util desejada para o produto.

De modo geral, para a especificacdo de uma embalagem ativa, seja ela um absorvedor, um
emissor ou um dessecante, recomenda-se que as seguintes etapas sejam seguidas:

. definicdo dos requisitos;

. selecdo do material de embalagem;

. selecdo do tipo e tamanho adequado do absorvedor ou emissor;

. teste em escala piloto, simulando as condi¢des de producédo, estocagem e
comercializacéo;

. confirmac&o dos testes piloto em escala industrial.

As principais causas de falha das embalagens ativas séo:
. barreira inadequada do material de embalagem;
. falhas na regido de fechamento, que permitem trocas gasosa entre o interior e o exterior da

embalagem;
. especificacado incorreta do tipo e/ou tamanho do absorvedor ou emissor;
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. posicionamento inadequado do saché no interior da embalagem.

Conclusodes e recomendacodes

Na tecnologia de atmosfera modificada é importante utilizar produtos com boa qualidade
inicial, tanto microbioldgica e fisico-quimica, e ficar atento a temperatura de armazenagem,
distribuicdo, estocagem e comercializacdo do produto. O sistema embalagem e mistura
gasosa devera ser dimensionado para atender as necessidades de vida Util do produto,
dentro de uma determinada temperatura, para que o produto mantenha as qualidades
iniciais 0 maior tempo possivel. Variagdo na temperatura acarretam alteracdes de
comportamento do produto, podendo reduzir a sua vida de prateleira. Vale salientar, que o
processo de atmosfera modificada, mantém a qualidade inicial do produto, prolongando a
sua vida util; ele ndo faz com que um produto de baixa qualidade fique bom.
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Identificacdo do Especialista

Lilian Guerreiro
1 Fabricantes/representantes de equipamentos

BOSCH - Robert Bosch Maquinas de embalagem Ltda
http://www.bosch.com.br
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http://www.bosch.com.br/

CAPTECH SYSTEM - Representante no Brasil
Didai Tecnologia Ltda

S&o Paulo -SP

http://www.didai.com.br

FABRIMA Maquinas automaticas Ltda
Guarulhos - SP
http://www.fabrima.com

INDATA Pack-System
https://www.indata.ind.br/empresa/

MAINAR - Representante no Brasil
Carlos A. Vanderley e Filhos Ltda
Sao Paulo - SP
http://www.carloswanderley.com.br

ORVED e BROCK de Maquinas a Vacuo Ltda
http://www.overdbrock.com.br

SUPERVAC - Representante no Brasil
Irmé&os Schur Ltda
http://www.schur.com.br

SELOVAC - Ind. Com. Ltda
Sao Paulo - SP
http://www.selovac.com.br

SEALED AIR (Cryovac)
Sao Paulo - SP

https://sealedair.com.br/pt/food-care/produtos-de-food-care

TIROMAT Convenience Food Systems
Campinas - SP
http://www.cfs.com

ULMA Packaging Ltda
Séo Paulo - SP

http://www.ulmapackaging.com/pub/port/index.htm

WERBOMATIC - Representante no Brasil
Sunnyvale Com. e Representacdes Ltda
http://www.sunnyvale.com.br

2 Fabricantes de embalagens

EMPAX Embalagens Ltda

Séao Paulo - SP

Fone: (0XX11) 5693-5450
http://www.empax.com.br
e-mail: vendas@empax.com.br

IRMAOS SCHUR Ltda
Barueri - SP

Fone (0XX11) 4196-6666 / Fax: (0XX11) 4191-5361

http://www.schur.com.br

ITAP Benis
Guarulhos - SP
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Fone (0XX11) 5516-2000
http://www.dixietoga.com.br

PARNAPLAST Ind. de Plasticos Ltda

Araucaria - PR

Fone (0XX41) 2141-3500 / Fax (0XX41) 2141-3510
http://www.parnaplast.com.br

e-mail: comercial@parnaplast.com.br

PLASCO Ind. Com. Ltda

Barueri - SP

Fone (0XX11) 4198 3000 / Fax: (0XX11) 4198 -1460
http://www.plasco.com.br

e-mail: plasco@plasco.com.br

PLASTWAL Ind. de Plasticos Ltda
Cotia - SP

Fone (0XX11) 4613-7600
http://www.plastwal.com.br

e-mail: plastwal@plastwal.com.br

SEALED AIR (Cryovac)

Sao Paulo - SP

Fone (0XX11) 3833-2830 / Fax (0XX11) 3831-4240
http://www.cryovac.com.br

SHELLMAR Embalagem Moderna Ltda

S.B.Campo - SP

Fone: (0XX11) 4128-5200 / Fax: (0XX11) 4128-5400
http://www.shellmar.com.br
comercial@shellmar.com.br

UNIPAC Embalagens Ltda

Sao Paulo - SP

Fone/Fax: (011) 272-6600

e-mail: unipac@unipac-pack.com.br

3 Legislacéo

Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977 (Presidéncia da Republica). Configura infracdes a
legislacdo sanitaria federal, estabelece as san¢fes respectivas, e da outras providéncias.

Lei n°® 8078, de 11 de setembro de 1990 (Presidéncia da Republica). Dispde sobre o Cédigo
de Defesa do Consumidor e d& outras previdéncias.

Portaria n° 789, de 24 de agosto de 2001 (Ministério da Justica). Regula a comunicagéo, no
ambito do Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor DPDC, relativa a
periculosidade de produtos e servicos jé introduzidos no mercado de consumo, prevista no
artigo 10, § 1° da Lei 8078/90. Esta Portaria prevé que sejam estabelecidos procedimentos e
responsabilidades relativas ao Programa de Recolhimento de Produtos Recall.

Portaria n° 1428, de 26 de novembro de 1993 (Ministério da Saude). Aprova o Regulamento
Técnico para a inspecao sanitaria de alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de
Boas Praticas de Produc&o e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e o
Regulamento Técnico para o estabelecimento de padréo de identidade e qualidade para
servigos e produtos na area de alimentos.

Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA). Aprova o Regulamento Técnico
sobre padrdes microbiol6gicos para alimentos.
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Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997. Baseada no Cddigo Internacional
Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/Vol. A, ed.2
(1985), do Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul, essa Portaria estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagéo
para estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos.

Portaria SVS n°42, de 14 de janeiro de 1998. Regulamento Técnico para Rotulagem e
Alimentos Embalados.

Portaria SVS n°41, de 14 de janeiro de 1998. Regulamento Técnico para Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados.

Portaria SVS n°540, de 27 de outubro de 1997. aprova o Regulamento Técnico: Aditivos
Alimentares: definicbes, classificacdo e emprego.

Resolucdo RDC n°275, de 21 de outubro de 2002. Atualiza a legislag&o geral, introduzindo
o controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), além
de promover a harmonizacao das acdes de inspecao sanitaria por meio de instrumento
genérico de verificagdo das BPF.

4 Glossario

NMP/g: nimero mais provavel por grama de produto.
UFC/g: unidades formadoras de col6nias por grama de produto.
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