
EMBALAGEM COM ATMOSFERA MODIFICADA 
PARA PRODUTOS CARNEOS 

A primeira aplicac;;ao comercial de preservac;;ao de car­
ne fresca por atmosfera modificada com elevado teor de C02 

foi na decada de 30, sendo empregada no transporte marfti­
mo de carne resfriada em "containers" com gelo seco (C02 

s61ido). Recentemente, porem, tanto a nfvel de mercado ins­
titucional como de varejo esse conceito foi estendido da es­
tocagem em camaras ou "containers" para embalagens com 
atmosfera modificada. 

Atualmente tem-se verificado grande desenvolvimento 
desse processo na Europa, visto que ele atende a crescente 
demanda por alimentos frescos e de boa qualidade, com vida 
util mais longa, porem sem conservantes ou quaisquer aditi­
vos. Em geral, os alimentos mais adequados para o acondi­
cionamento em atmosfera modificada devem apresentar alto 
valor comercial e beneficiar-se economicamente da retenc;;ao 
de qualidade e vida util mais longa. 
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A tecnologia de acondicionamento em embalagem com 
atmosfera modificada consiste na substituic;:ao do ar atmosfe­
rico ao redor do produto por uma mistura otimizada de C02, 

N02 e 0 2, que pode propiciar um aumento de vida uti!, pois a 
degradac;:ao dos alimentos devido ao crescimento de fungos 
e bact~rias e ~ oxidac;:ao ~ retardada. 

No acondicionamento de carnes frescas para comer­
cializac;:ao a varejo, utilizam-se misturas gasosas com alto 
teor de 0 2 (30 a 80%) e concentrac;:6es de C02 ao redor de 
20%. 0 N2 muitas vezes est{! presente para balancear a 
mistura gasosa e impedir o colapso da embalagem, quando 
os outros gases se dissolvem no produto ou permeiam a em­
balagem. A mistura gasosa a ser utilizada depende das ca­
racterfsticas do produtb, da temperatura de estocagem, das 
propriedades de barreira da embalagem e da relac;:ao entre o 
espac;:o-livre da embalagem e o peso do produto. 

No caso de carne fresca, o 0 2 ~ importante pois se 
combina com o pigmento da carne, mantendo uma colorac;:ao 
atrativa durante a estocagem. 0 C02 reduz drasticamente a 
deteriorac;:ao microbiana, conferindo maior estabilidade mi­
crobiol6gica ao produto. Assim, a vida uti! da carne fresca, 
mantida ~ temperatura menor que S°C, podetA ser ampliada 
de 3 a 4 dias para 1 a 2 semanas. 

No acondicionamento de av~s resfriadas, diferentes 
misturas gasosas sao utilizadas, combinando-se 0 2/C02, 

N2/C02 ou 0 2 /C02/N02 • No acondicionamento de aves in­
teiras, pode-se utilizar misturas com altas concentrac;:6es de 
C02, atingindo-se uma vida uti! de at~ 21 dias. Para a comer­
cializac;:ao de cortes em pequenas porc;:6es, a concentrac;:ao 
de C02 nao pode exceder 30%, para nao haver problemas 
de descolorac;:ao. 

A aplicac;:ao adequada da tecnologia de acondiciona­
mento de carnes em atmosfera modificada, que redunda em 
aumento da vida uti! do produto, traz inumeras vantagens, 
tais como a possibilidade de implantac;:ao de centrais de 
acondicionamento, com linhas automAticas para grandes vo­
lumes de produc;:ao, possibilidade de expansao do alcance do 
sistema de distribuic;:ao, reduc;:ao de perdas, economia devido 
~ reduc;:ao de manuseio e distribuic;:ao de produtos inadequa­
dos para venda e possibilidade de aumento da margem de 
lucro nos pontos de venda de produtos frescos. 

0 sistema tamb~m apresenta certas desvantagens, 
como o custo adicional com material de embalagem, equipa­
mentos e gases, a necessidade de otimizac;:ao da mistura 
gasosa para cada produto, a necessidade de um controle rr­
gido de temperatura durante o a_condicionamento, distribui­
c;:ao, estocagem e venda e a necessidade de um controle de 
qualidade da mat~ria-prima e do produto acondicionado. 

0 sucesso da aplicac;:ao da tecnologia de acondicio­
namento em embalagens com atmosfera modificada, ou seja, 
o aumento significativo da vida uti! do alimento est{! associa­
do a cinco elementos-chaves: 

1. Especificidade da mistura gasosa em relar;ao ao 
produto. A mistura gasosa a ser utilizada · depende do tipo 
de produto, segundo o Quadro 1. Al~m disso, para um mes­
mo tipo de produto, os resultados obtidos para uma mesma 
mistura gasosa podem diferir, dependendo de pequenas dife­
renc;:as na composic;:ao do alimento. Uma atmosfera que au­
menta a vida uti! de um tipo de alimento pode reduzir drasti­
camente a de outro. 

INFORMATIVO CETEA 

QUADRO 1. Misturas gasosas recomendadas para alguns produtos 

cAmeos. 

Composi9ll.o atmosferica (%) 

Produto Vidautil 

0 2 C02 N2 

Carne tresca em por96es 70 20 10 Sa 12 dias 

75 25 5 a 12 dias 

66 25 9 10 dias 

45 20 35 10 dias 

70 30 

65 35 
30 30 40 

Carne fresca em cubes 70 30 4a Bdias 

80 20 4 a Bdias 

Carne morda 33,3 33,3 33,3 

Miudos 50-60 40 6 a 10 dias 

Salsicha e carne cozida 75 25 4a Bsemanas 

100 

30 70 

Aves 50 25 25 6 a 14 dias 

75 25 

30 70 

2. Qualidade inicial do produto fresco. !Bnbalagens 
com atmosfera modificada podem diminuir a taxa de perda de 
qualidade de um produto cArneo, por um perfodo pr&determi­
nado, por~m nao poderao melhorar a sua qualidade inicial. 
Assim, a contaminac;:ao microbiol6gica inicial da carne, em 
conjunto com a temperatura de estocagem e o sistema de 
embalagem, irA determinar a vida uti! do alimento. Uma ele­
vada contaminac;:ao inicial, condig6es higienicas inadequadas 
durante o processamento e altas temperaturas de estocagem 
podem tornar o sistema de atmosfera modificada ineficaz 
quanta ao aumento de vida uti! do alimento. 

3. Controle de temperatura durante o acondiciona­
mento e distribuir;ao. As embalagens em atmosfera modif.i­
cada nao substituem a estocagem refrigerada dos produtos 
cAmeos. Na verdade ocorre um efeito sinergfstico entre a 
concentrac;:ao de C02 e a temperatura na inibigao do cresci­
mento microbiano. Quanta mais baixa a temperatura mais 
eficaz ~ o C02 como inibidor, apresentando um grande efeito 
entre ooc e soc. No caso de produtos cAmeos, os efeitos da 
temperatura e de sua flutuac;:ao sao particularmente impor­
tantes do ponto de vista de saude publica, pois podem acar­
retar o desenvolvimento de microrganismos patogenicos, 
eventualmente presentes nos alimentos. Assim, o controle rr­
gido da temperatura deve ser feito desde a etapa de acondi­
cionamento at~ a venda. 

4. Propriedades de barreira da embalagem. Fatores 
importantes relacionados ~ embalagem incluem a permeabili­
dade a gases e ao vapor d'Agua, sua integridade, o volume 
do espago-livre e o pr6prio formato da embalagem. 

A taxa de permeabilidade a gases da embalagem e o 
volume do espago-livre sao fatores associados ~ quantidade 
de gAs disponrvel para a inibigao microbiana. Quanto menor a 
taxa de permeabilidade e maior o volume do espago-livre da 
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embalagem, maier ser~ o prolongamento da vida util do pro­
duto. Nao e suficiente que o material de embalagem apre­
sente baixa permeabilidade ao 0 2 ; tambem deve ser uma ex­
celente barreira ao C02, visto que em sistemas com atmos­
fera modificada esse g~s est~ normalmente presente em 
concentrag6es bem acima da atmosferica. 

Outre fator a ser considerado e que tem estreita rela­
gao com as propriedades de barreira da embalagem e a inte­
gridade do fechamento. As m~quinas de acondicionamento e 
os materiais de embalagem utilizados devem permitir a ob­
tengao de soldagens hermeticas, compatfveis com as ca­
racterfsticas de alta barreira dos materiais de embalagem uti­
lizados, o que influencia diretamente a velocidade de deterio­
ragao dos alimentos. Como camada termosselante das es­
truturas, alem do PEBD tambem sao utilizadas resinas de 
polietileno de baixa densidade linear ou ionomero. A utilizagao 
do ionomero torna as soldagens mais conMveis, reduz o nf­
vel de falhas e permite maier velocidade de produgao. 

Em decorrencia de seu formate, a embalagem deve 
permitir que a maier parte do alimento esteja em contato com 
a atmosfera modificada. Por isso, as embalagens semi-rfgi­
das normalmente apresentam ranhuras e salifmcias na base 
e nas laterais. · 

Geralmente, as embalagens usadas para produtos 
c~rneos consistem de uma bandeja termojormada com tam­
pa pl~stica termosselada ap6s evacuagao e injegao da mistu­
ra gasosa. As bandejas sao termoformadas a partir de cha­
pas co-extrusadas que geralmente incorporam resinas de 
alta barreira. Nas tampas utilizam-se filrnes de multicamadas 
normalmente co-extrusados e com revestimento interne 
"anti-fog". Estruturas tfpicas utilizadas nas embalagens com 
atmosfera modificada, tanto para bandejas como tampas, sao 
apresentadas a seguir: 

PET /PVDC/PEBD 
PET /EVOH/PEBD 
PET /EVOH/PELBD 
PA/EVOH/PEBD 
PA/EVOH/ionomero 

PVC/PEBD 
PVC/PVDC/PEBD 
PS/PVDC/PEBD 
PS/EVOH/PEBD 
PP/EVOH/PEBD ou PP 

0 sistema de embalagem selecionado deve garantir a 
retengao da mistura gasosa dentro da embalagem por perfo­
dos suficientemente longos para proporcionar urn aumento de 
vida util significative e confiavel. 

5. Eficiencia do equipamento de acondicionamento 
em atmosfera modificada. A eficiencia do equipamento em 
evacuar a embalagem e injetar a mistura gasosa selecionada 
para o alimento e que determinar~ a composigao gasosa no 
interior da embalagem, a qual, por sua vez, definir~ a vida util 
do produto c~rneo em embalagens com atmosfera modifica­
da. Portanto, um equipamento de baixa eficiencia na substi­
tui9ao da atmosfera dentro da embalagem compromete o su­
cesso da tecnologia. 

Finalmente vale salientar que o custo do equipamento 
de acondicionamento, das misturas gasosas e dos materiais 
necessMios para se obter o aumento da vida util .de urn pro­
duto e urn fator limitante para a aplicagao dessa tecnologia e 
s6 e justificado por linhas mais lucrativas ou onde se pode 
obter grande economia com a racionalizagao da produgao, 
estocagem e distribuigao. 
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