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Funcoes das Embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Acondicionamento

Protecdo

Conservagao

Distribuicdo

= Apresentacdo

Informagdo (rétulo)

Conveniéncia
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Funcoes das Embalagens

= Controlar fatores como:
e Umidade
e OXigénio
e Uz

e Ser uma barreira aos microrganismaos
presentes na atmosfera envolvente e
Impedir o seu desenvolvimento no produto

e Minimizar perdas por deterioracdo
— Prolongar a vida util do produto
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LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

8 A Caracteristicas das Embalagens
]

» AUuséncia de substdncias toxicas, no
material da embalagem.

» Facilidade no manuseio, na abertura € no
armazenamento doméstico.

= Preservacdao do sabor e do aroma.
= Que ndo hagja tfrocas com o meio ambiente.

o Manter a qualidade e a seguranca do
produtos
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ﬁ A Caracteristicas das embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Ao vapor de agua;

Aos gases (02 e CO2);
A luz e raios UV;

A gordura.

= Impermeabilidade ou ndo

Aos choques;

As t°C de pasteurizacio;

A COIT0Sa0;

Ao vacuo;

A presséo interna (alimentos fermentados);
A abrasio.

= Resisténcia ou ngo

» Elasticidade
= Encolhimento
» Condutibilidade térmica
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Funcoes das Embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

CONVENIENCIA

Abertura facil

Tampas dosadoras

Permitir a visualizacado

Possibilidade de fechar entre utilizacoes

Possibilidade de aquecer/cozinhar e servir no
propria embalagem

Utilizacdo em fornos microondas

Permitir a combinagdo de produtos diferentes. Ex:
logurte e cerealis i &

Adequada a diferentes ocasidoes de consumo e
diferentes quantidades. Ex: doses individuais




Classificacao das Embalagens

BORATORIO DE A H
\ IALE( UH[\H LV \

» Quanto ao produto acondicionado

— Especidis: exclusivos de uma marca e suad identidade

— Genéricas: fipos de produtos, mas ndo marcas.
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ﬁ : A Classificagcao das Embalagens

Quanto ao acondicionamento

* Primarias: contato direto com o
produto.

* Secundaria: contato com a
embalagem primaria. sm. . =

* Terciaria: transporte do
produto na cadeia de
distribuicao.
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Tipos de Embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

1) Bandejas de poliestireno e filme de policloreto de vinila (PVC)

— No Brasil € a embalagem mais comum para carnes
refrigeradas no varejo

— Comumente encontrada nos supermercados

— Alta permeabilidade ao O, - mantém coloracdo superficial da
carne vermelha

— Curto prazo de validade (2 ou 3 dias).
— Algumas contém almofadas absorventes
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Tipos de Embalagens

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

2) Vacuo Diminuicao do
crescimento de MO
p ~ aerobicos y

Auséncia de - w
contato do Diminuicdo da
produto com : N linidi
o ! oxidacao lipidica )
\_ /
r . R
Aumento da vida de
prafeleira
\ J
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Tipos de Embalagens

= 2) Vacuo

— YAderéncia” da embalagem ao produto

— Vida de prateleira mais longa do que a dos
produtos expostos ao ar

— Cor da carne arroxeada

— Alta resisténcia a perfuracao
— Barreira a aromas
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Tipos de Embalagens

2) Vacuo
— Os filmes podem ser:
* Encolhiveis
* Nao encolhiveis
* Termoencolhiveis
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Wy Tipos de Embalagens
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2.1) Vacuo ndo encolhivel

— Embalaogem de transporte de
produtos, como linguica calabresa e
salsicha, para a venda no varejo.

— Combinam-se de 3 a 7 camadas de
poliomida e polietiienos de baixa
densidade.

— Estas  estruturas, atuam como
barreira ao oxigénio, a0 mesmo
tempo em que confere ao material
boa resisténcia mecdanica.

— Baixa transparéncia — ndo atrativo
para o consumidor
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Tipos de Embalagens

2.2) Vacuo encolhivel

— Produtos cdrneos processados
e frescos.

— Menor espessura e maior
transparéncia que as nao -
encolhiveis - devido a auséncia ‘ -
da camada de poliomida

— Maior flexibilidade e melhor

conformacdo ao redor do

produto.
— Alta resisténcia a perfuracoes
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Tipos de Embalagens

BORATORIO DE A H
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2.3) Vacuo termoformdavel

— Mdquina fipo thermoform-fill-seal

— Filme de fundo termoformado em bandeja e um
filme para fampa.

— Devem apresentar
de média a alta barreira
a gases;

— Boas embalagens
para pequenas
quantidades de produto,
como frios fatiados
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% Tipos de Embalagens
2.4) Vacuum skin packaging

— Mercado internacional
— Otfimo visual

— Vida de prateleira semelhante

aquela dos produtos
acondicionados em
embalagens a vACUO
tradicionais

— Embalagem composta por
topo e fundo encolhivel ou
ndo, fermoformavel ou ndo
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ﬁ . | Tipos de Embalagens
‘ LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= 3) Atmosfera modificada

— Bastante utilizada na Inglaterra, nos Estados
Unidos e no Canadad.

— Substituicdo do ar atmosférico no interior da
embalagem, por uma mistura de gases
como O2, CO2 e N2

= A escolha da mistura de gases utilizada é
influenciada por:

v Microbiota capaz de crescer no produto
v Sensibilidade do produto ao O2 e CO2
v Estabilidade da cor desejada
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ﬁ A Tipos de Embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= 3) Atmosfera modificada

— Se for mantida em temperatura <
que 5°C a vida Uutil poderd ser
amplicda de 2-3 dias para 2
semanas.

— Embalagem que oferecam
barreira a permeacdo de gases e
a de umidade

Universidade de S30 Paulo Eesesssessd
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos



Tipos de Embalagens

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

3) Atmosfera modificada

— Rigoroso controle de qualidade do
produto embalado.

e Contaminacdo microbioldgica inicial ndo
deve ser elevada.

— Volume ocupado pelo gds no espaco livre
aumento da probabilidade de furos na
embalagem

— Comercialmente, o sistema de EAM mais
utilizado para embalagem da carne fresca
emprega altas concentracoes de O, em
combinacdo com CO, (60-80/ 20-40%).
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Tipos de Embalagens

3) Atmosfera modificada

— Consideradas coadjuvantes de
fabricacdo e ndo aditivos. Sua utilizacdo
ndo necessita de declaracdo especifica
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Tipos de Embalagens

4) Termoprocessavel

e Tecnologia de cozimento dentro da
embalagem (cook-in).

e Reducdo na contaminacdo microbiana
 Melhor qualidade sensorial e nutricional

e Maior rendimento
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ﬁ \A Tipos de Embalagens

5) Ativas ou Inteligentes

— Inferagem com o0s produtos para manter a
qualidade e aumentar o tempo de prateleira

e Ex: Absorvedor de oxigénio
— Filmes com agentes antimicrobianos
— Absorvedor de etileno
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Tipos de Embalagens

= 4) Carnes Enlatadas

— Corned beef - 80% do consumido no mundo

— EUA e Reino Unido
— Alimento seguro — microbioldgico

— Durabilidade do produto - validade 12 a 60 meses
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Consideracgoes finais

» Embalagens servem a diferentes propositos:
— Aumentar vida Util (principal);

= Dependente:
— Tipo de produto;
— Custo/beneficio;
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