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A Embalagem alimentar tem 
4 funções

ÅProteção

ÅAumento do prazo de validade

 

ÅComodidade

ÅComunicação



Níveisde embalagem

1o

2o

3o



Proteçãocontra danos



Proteçãocontra o ambiente
externo
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Minimizar
perda deágua



Compatibilidade 
com a cadeia de 
distribuição



Compatibilidade 
com o sistema de 
tratamento



Produzir frio
A ventilação da embalagem deveria ser pensada 
para facilitar o contato entre o produto e o meio 

de refrigeração

Refrigeração 
com ar forçado

Refrigeraçãoa água



Compatibilidade 
com o sistema de 
distribuição



Gerenciamento da vazão de ar em 
Caminhões Frigoríficos

Ar forçado por cima da carga
ü Desenhado para criar um envelope de ar frio em torno de cargas 
congeladas 
üA ventilação da embalagem precisa ficar alinhada com o fluxo de 
ar horizontal 



Bulkhead Cortesiade Thermo King

Gerenciamento da vazão de ar em
ContêinerMarítimo

Ar forçadopor baixo
da carga

üA embalagemventilada
precisaacomodarum 
fluxo de ar vertical



Caixas Plásticas 
Retornáveis (RPCs)

üUma tecnologiaverde
V39 % menos de energia total 
V95 % menosde perdasólida
V29 % menosde emissõesde gases

(do queem caixaisde Papelão)

(Source: FoFonte: 
PackagingRevolution.net

white paper, 2012)



EmbalagemConsumidor



Embalagem Consumidor



Embalagem de 
produtos frescos 
parao consumidor



Embalagem Plástica para o 
Consumidor dentro de Caixas de 

Papelão Ondulado



Caracterização das Embalagens 
Plásticas

- Resistência à tensão

- Resistência à ruptura

- Residência ao impacto

- Resistência a altas temperaturas

- Transmissão de vapor de água

- Permeabilidade de gás

- Temperatura Mín/Máx

- Resistência à compressão



Princípiosda Embalagem com 
Atmosfera Modificada (MAP)

ÅEmbalagem com atmosfera modificada 
reduz a difusão de gases via:

- Filmes semipermeáveis

- Filmes micro porosos 

- Patches micro porosos 

- Perfurações



MAP Para produtos
ÅComo funciona ? 

ÅFazer corresponder a frequência respiratória 
do produto com a permeabilidade da 
embalagem para conseguir a atmosfera 
desejada na temperatura desejada
- 1-5% O2 para reduzir o metabolismo (respiração)

- 0-20% CO2 para inibir os microorganismos de 
deterioração

- Barreira de vapor



O2CO2

Tempo

[%]

O2

CO2



MAPparaCarnes
Å Como Funciona?

Å O desafio principal é manter a cor vermelha e ao 
mesmo tempo retardar o desenvolvimento de 
bactérias aeróbicas deteriorantes 

- As barreiras de filme costumavam manter 60-80% o O2 (o 
que favorece a oxihemoglobina) e 20-40% o CO2 (o que 
inibe bactérias aeróbicas deteriorantes)

- Carne vermelha como bifes precisam de mais O2 do que 
porco ou aves



MAP paraPeixese Frutosdo Mar

ÅComo funciona?

ÅBactériase enzimasquedegradama carne 
(proteína) podemou nãoexigirO2

ÅPeixesgordosrançamnapresençade O2

- As barreiras de filme costumavam manter 20-50% o CO2 
(que inibe bactérias aeróbicas deteriorantes)

- O restante da atmosferacontémO2 e/ou N2 no produto �t
quantidadesespecíficas


