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RESUMO

A necessidade de criar algo para transportar e armazenar alimentos e materiais para
caga, fez com que nos anos 2.200 a.C. fosse criada a embalagem. Com o passar
dos anos e o0 surgimento de novos materiais, como por exemplo, o vidro, a
embalagem foi sendo modernizada e melhorada. Neste trabalho foram estudados os
beneficios e economias que a Atmosfera Modificada proporciona, tanto na
conservacao dos alimentos, quanto as facilidades logisticas que podem surgir com o
uso desse tipo de embalagem. Através da leitura de livros, artigos, manual de
manipulacdo de produtos pereciveis, foi feita a revisdo tedrica que auxiliou na
comparacao da economia e dos beneficios de uma embalagem em ATM (Atmosfera
Modificada) em relacdo a embalagem comum e a embalagem com nanotecnologia.
Apoés estudo comparativo, observamos que apesar de ter um custo mais elevado
que a embalagem comum, temos diversas vantagens que tornam a embalagem
ATM mais eficaz, porém esta analise precisa ser realizada caso a caso, e depende
muito da necessidade do cliente.
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1 INTRODUCAO

A embalagem surgiu h4 2.200 anos a.C. pela necessidade de transporte
de materiais para caga, tais como alimentos, armas, etc e sua evolugao se deu pela
tecnologia e materiais que foram surgindo com o passar do tempo (NEGRAO;

CAMARGO, 2008).

Segundo Souza (2004), com a modernizacdo e utilizacdo de
conhecimentos existentes pela Biologia, surge no mercado a Embalagem em
Atmosfera Modificada, que nada mais é que o retardo da proliferacdo de
microrganismos aerobios através da mudanca da atmosfera existente dentro da
embalagem seja ela por vacuo ou utilizacdo de gas especifico ou da mistura de
gases com suas propriedades e especificidades inibitérias de proliferagdo contra
microrganismos aerdbios como, por exemplo, o Diéxido de Carbono que pode

atrasar microrganismos que se desenvolvem com a atmosfera do ambiente.

Esse artigo tem como objetivo mostrar que essa tecnologia nos
proporcionara algumas melhorias tais como: aumento de validade do produto,
reducdo de gastos com reformas de embalagens de alimentos manipulados pela
pouca validade, ndo ha necessidade de mé&o de obra, energia e maquinario para
manipular e apresentar os alimentos; facilita também o armazenamento do produto
devido a boa diversidade de opcdes deste tipo de embalagem e também ira
apresentar um breve comentario sobre as embalagens tradicionais e embalagens

com tecnologia mais avancada, como a embalagens com nanotecnologia.

Este trabalho foi desenvolvido na cidade de Brasilia / DF, observando a
oportunidade existente no mercado e com estudos através de bibliografia

referenciada.



Consistiu na analise e estudo do material com demarcacdo de pontos
importantes trazendo informacdes relevantes desde a origem das embalagens pela
necessidade de guardar e/ou transportar alimentos e diversos, sua modernizacao
através de novos materiais e equipamentos tecnoldgicos, mostrando por andlise
qualitativa os beneficios que podem ser proporcionados aos clientes que adquirem

produtos dessa natureza.

2 HISTORIA DAS EMBALAGENS

O que é Embalagem? A etimologia da palavra embalagem esté associada
ao verbo embalar, que trata de acondicionar mercadorias e objetos com a finalidade
de proteger e/ou facilitar o seu transporte através de caixas, fardos ou pacotes; isso
nos mostra que as embalagens decorrem de anos, mais precisamente 2200 anos
a.C, segundo registros arqueoldgicos que mostram que tais embalagens utilizavam
de materiais naturais como couro, folhas, fibras vegetais, entre outros. Isso
possibilitou 0 homem a prolongar a duracdo da cacada sem ficar faminto e sedento

(NEGRAO; CAMARGO, 2008).

A necessidade da embalagem comecou a aparecer a medida que a vida
do homem tornou-se gradativamente mais complexa; quando amadureceu a
consciéncia de que passou a ser preciso armazenar; guando aumentou a distancia
entre sua moradia permanente ou semipermanente — provavelmente a caverna — e
suas fontes de abastecimento; quando surgiram as primeiras divisdes de trabalho,
dentro do proprio nucleo familiar [...] a medida que o homem foi se especializando e
tornando-se cacgador, pastor, plantador de sementes, pescador, guerreiro [...]

(TOGA, 1985, apud NEGRAO; CAMARGO, 2008 p. 25).



Figura 1: Primeiras embalagens feitas no Brasil. (cesto ou balaio, criado pelos

indios)

Fonte: GOOGLE — A Historia das Embalagens — Link (Acesso em 23/11/2015):
http://www.caixasorganizadoraspp.com.br/artigo.php?recordiD=6&artigo=Hist

A evolugdo das embalagens esta relacionada a descoberta de novos
materiais e tecnologias, tais como a descoberta do vidro pelos Fenicios por volta de
2000 a.C., de acordo com Negrdo e Camargo(2013), que é utilizado até hoje devido
a sua condicdo de conservacdo das propriedades dos alimentos, perfumes,
cosmeéticos e medicamentos; outro fator que leva a busca por novas tecnologias em

embalagem €& a necessidade de aumento do shelf life (tempo-de-prateleira) e

também atrair os consumidores a adquirirem 0s produtos expostos.

3 TECNOLOGIA NAS EMBALAGENS

3.1 Embalagem Comum



Alimentos acondicionados em embalagens comuns possuem pouco prazo
de durabilidade, pois as embalagens sdo constituidas comumente de E.P.S.
(Poliestireno Expandido) nada mais do que isopor e filme de P.V.C. (Cloreto de

Polivinila), que tem uma impermeabilidade baixa.

Com isso alimentos que sdo comercializados neste tipo de embalagem
tem um prazo de cerca de trés dias de durabilidade, pois o oxigénio consegue
penetrar na microscopicas frestas existentes e chegam ao alimento, fazendo com

gue o mesmo tenha condi¢des para proliferacdo de agentes danosos a saude.

Este tipo de material € comumente utilizado nas padarias, mercados e
supermercados, pois tem um custo bastante acessivel, entretanto vale lembrar que o
shelf life do alimento fica reduzido e muitas dessas empresas utilizam de praticas
ilicitas para ndo arcarem com o prejuizo. Os produtos quando chegam aos seus trés
dias de validade, acabam sendo embalados e datados novamente para que tenham
uma aparéncia de novo, e essa acgao € feita até mais de uma vez com 0 mesmo
alimento, até que o mesmo nédo tenha mais condi¢6es de ser embalado novamente,

0 que torna o custo que é menor com este tipo de material ficar mais caro.

3.2 Embalagem em Atmosfera Modificada

Segundo Mano, Pereda e Fernando (2002), devido ao aumento da
produtividade de carne suina, viu-se a necessidade de uma embalagem que
pudesse proporcionar um aumento de vida Util, como ja existia com carnes e peixes,
gue no caso seria a EAM (Embalagem em Atmosfera Modificada); porém néo se
conhece o efeito de desenvolvimento de microrganismos em tal embalagem para

este tipo de alimento.



Embalagem em Atmosfera Modificada consiste em bandejas em
polipropileno com um fino revestimento de um filme que impermeabiliza evitando a
entrada do ar, e para selar a bandeja existem alguns tipos de filmes flexiveis com
diferencas em seus niveis de barreira contra a passagem do ar; ha também

embalagens termo formadoras que utilizam tais filmes.

Nos testes realizados por Benassi, et al, (2000), foram utilizados trés
filmes com diferentes niveis de permeabilidade (Cryovac® PD-900; Cryovac® PD-
955 e Cryovac® PD-961EZ) para verificar qual seria 0 mais adequado para

aumentar a durabilidade de uvas.

Para tal embalagem sdo necessarios, além dos filmes e/ou bandejas
especiais, gas ou mistura de gases em diferentes proporcfes para que atraves de
testes se possa chegar a uma melhor adequacdo ambiental conforme o alimento
gue for ser armazenado, dentre tais gases 0s mais utilizados sdo o Oxigénio Puro

(O2?), Dibxido de Carbono (CO?) e Nitrogénio (N2).

De acordo com Souza (2004) o CO? tem grande funcdo em inibir o
desenvolvimento bacteriano que provocam alteragdes de odor e cor em aves, carnes
e peixes, porém seu efeito retardante ndo funciona em todos os microrganismos,
mas aumenta sua atuacdo quando esta em baixas temperaturas devido ao aumento

de solubilidade.

O Nitrogénio € um gas que em baixa solubilidade € inerte, entretanto na
atmosfera modificada é utilizada principalmente na substituicdo do oxigénio a fim de
retardar a oxidacéo e o desenvolvimento de microrganismos aerobios que causam a

decomposicao.



Ainda segundo Souza (2004) as embalagens utilizando essa tecnologia
nao sdo uma novidade, tendo em vista que foi utilizada pela primeira vez em 1974

pela companhia francesa SCOPA que comercializou carne embalada de tal forma.

3.3 Embalagem com Nanotecnologia

Existe também uma nova tecnologia que pode ser aplicada na producgéo
das embalagens que seria a introdu¢do de nanoparticulas de diversos tipos de
materiais (prata, argila, etc.), trazendo resultados especificos conforme a
necessidade de cada alimento a ser armazenado.

Conforme Schramm (2012), materiais em escala nanométrica
(nanocomposto), quando adicionados na composi¢do dos insumos da producao das
embalagens, as torna capazes de melhorar a barreira de O2 e também pode
adicionar a propriedade bactericida a tal embalagem, lembrando também que n&o s6
alimentos, mas bebidas também podem ser melhores conservadas neste tipo de
tecnologia.

Este tipo de tecnologia € inovadora e ainda esta em fase de testes, o que
ainda ndo d4 para calcular o custo para fazer uma embalagem e compara-la com as
outras tecnologias ja citadas neste, porém podemos ter uma ideia de que tera um
custo maior do que a tecnologia em atmosfera modificada ja que a exigéncia e a

preparacdo da embalagem é bem mais elaborada.

4 APLICACAO DAS EMBALAGENS

4.1 Manipulacéo de alimentos pereciveis.



Nos dias atuais os mercados, supermercados e hipermercados, além de
padarias e casas de frios realizam a manipulacdo de alimentos pereciveis para
vendé-los de forma fracionada para consumidores que ndo tem necessidade de

consumir pecas de produtos em grande quantidade.

Em sua maioria o alimento perecivel tem origem animal, seja derivado de
carnes ou lacteos, e em seu processo de fabricagdo muitas vezes a mercadoria
precisa passar por processos de aquecimento, porém alguns microrganismos tem
facilidade de se desenvolver e reproduzir com a temperatura mais alta mesmo que
por pouco tempo, ja na fase seguinte quando o produto serd embalado vai
normalmente para uma embalagem a vacuo e fica armazenado a baixa temperatura,

normalmente de 0° C a 10° C, para evitar essa contaminacao.

Algumas dessas bactérias sao prejudiciais ao homem e sdo chamadas de
patogénicas, sendo que, muitas delas sdo transmitidas através dos alimentos.

Tabela 1. Relacdo das doencas de origem alimentar, sintomas e agentes
etioldgicos.

BACTERIAS SALMONELLA STRAPHYLOCOCCUS CLOSTRIDIUM

Carnes
~ CES (,je Catle Nariz, Garganta, Ouvido, SMETPEE
Onde séao Aves Suinos, Ovos . ~ assados,
~ Ferimentos, Maos
encontradas Crus, Maos . enlatados,
. contaminadas. )
Contaminadas. contaminados,
molhos.
Periodo de
Incubaco 6 a 72 horas 1 a8horas 8 a 22 horas
DUIREEED e 11 a 18 dias 6 a 24 Horas 12 a 48 horas
Doenca
Febre, dor de a Dores abdominais,
. . . Vomito, Dores . . ~
Sintomas cabeca, diarreia L diarreia. Sao raros
L Abdominais. N
dores abdominais. 0s vOmitos.
. Tosse, espirros sobre
Alimentos X )
. alimentos desprotegidos Conservas mal
contaminados e/ou
L . e/ou contato com elaboradas e/ou
Transmissdo manipuladores . :
manipulador gue equipamentos mal

contaminados que

. apresentam feridas e higienizados.
tocam alimentos.

arranhdoes nas maos.

Fonte: Vigilancia Sanitaria — Joinville



Quando o alimento esta nessas condi¢cbes de armazenamento (Vacuo:
auséncia de atmosfera; Baixa Temperatura) o shelf life do alimento chega a atingir
120 a 180 dias, mas o que acontece no momento da manipulacédo € a quebra desse
tempo de vida baseado nos fatores externos, pois 0os produtos sao retirados de suas
embalagens, entrando em contato com a atmosfera ambiente e em contato com a
lamina de maquinas para serem fracionados e por fim chegam em bandejas em
polipropileno que possuem micro furos permitindo a troca gasosa e sao recobertas
por filmes flexiveis sem a impermeabilizacdo atmosférica, reduzindo seu prazo

normalmente para 3 a 4 dias, mesmo acondicionados em baixa temperatura.

Quando se termina esse prazo, a maioria dos mercados realiza a troca de
embalagens com a finalidade de prolongar a vida dos alimentos e manté-los com
boa aparéncia, e essa troca vem agregada de custos de novos materiais que serao
utilizados, méao de obra e equipamentos para selar as embalagens, gerando gastos

gue poderdo sanados com a EAM.

4.2 Beneficios da Embalagem em Atmosfera Modificada para alimentos
pereciveis.

Com a tecnologia da embalagem em atmosfera modificada podemos
prolongar a vida util dos alimentos pereciveis e 0s beneficios que nos conseguimos
com isso seriam: 0 cliente ndo precisa gerar gastos com troca de embalagens;
reduzir mao de obra para manipulacdo dos alimentos, tendo em vista que 0s
mesmos ja vém prontos para serem expostos; economia de energia e depreciacao

de maquinario para tal processo.

Tendo em consideracdo a extensao da validade para cerca de 30 a 45

dias, podemos ter como base que evitaremos trocar a embalagem por cerca de 10



vezes, claro que o alimento ndo condicionado em embalagem propria ndo duraria a
troca de 10 embalagens e o cliente teria gastos com a troca da embalagem e com a

perda do produto que se tornaria improprio para consumo.

O alimento em embalagem com atmosfera modificada tem um valor um
pouco maior devido a tecnologia que foi agregada na embalagem, porém realizando
calculos, vemos que o0s seus beneficios compensam relativamente e os tornam
tendéncias mercadolégicas, além do mercado poder adquirir uma quantidade de
produto que permitira trabalhar e manter um estoque evitando falta de mercadorias
em sua area de exposicao, ja que tera sempre em sua camara fria uma quantidade

gue suprird a sua necessidade de giro.

5 RESULTADO

ApOs os comparativos realizados entre as embalagens convencionais e

as embalagens em ATM, chegamos aos seguintes resultados:

O prazo de validade de um alimento em embalagem convencional gira em
torno de 3 a 4 dias, enquanto na embalagem em ATM possui 30 a 45 dias, isso torna
o segundo produto melhor em relacdo a capacidade de manter um estoque de giro
para o cliente, evitando “furos” em sua area de vendas gerando transtornos aos

clientes pela falta de variedades de mercadorias.

Para que os produtos chegassem a uma equivaléncia entre suas
validades, o alimento em embalagem convencional precisa ser reformado cerca de
10 vezes para ser proximo ao concorrente em termos de validade, porém devido ao
estrago dos alimentos antes de tal data, ndo se pode chegar ao mesmo prazo do

alimento em ATM, pois o produto fica impréprio para consumo devido a



contaminacdo que sofre com diversas manipulacdes enquanto o concorrente sé
sofre uma Unica manipulacdo e os gases retardam e inibem a proliferacdo dos

microrganismaos.

A embalagem em Atmosfera Modificada dispensa Mao de Obra para
manipulacdo, energia e maquinario, pois o produto vem preparado para exposicao,
isso faz com que mesmo pagando um pouco mais caro pelo alimento em ATM, a
diferenca seja recompensada devido a economia gerada pela nao utilizacéo,
manutencdo e depreciacdo de maquinario, energia elétrica e funcionarios, ao qual
além de salario tem adicionais como FGTS, 13° salario, férias (periodo sem

funcionario e salario pago com acréscimo do 1/3), e demais beneficios.

A embalagem em atmosfera modificada, apesar de ter um custo um
maior, mostrou ser uma opc¢ao bem viadvel devido aos beneficios que sao
proporcionados com sua tecnologia, porém devem ser realizadas andlises de
aplicacdo caso a caso, dependendo da necessidade que cada cliente possua em

seu estabelecimento comercial.

N&o conseguimos realizar um comparativo da embalagem com
Nanotecnologia e as demais embalagens, pois 0s testes apresentados né&o
expressam em numeros a melhoria que tal embalagem proporciona, mostram
apenas que a tecnologia tem seus beneficios eficazes; principalmente no ramo de

alimentacao, ndo temos informacgdes qual util esta tecnologia pode ser.



ABSTRACT

In 2200 BC was created the package to transport and store food and materials for
hunting. Over the years with emergence of new materials, such as glass, packaging
was being modernized and improved. This work studied the benefits and savings that
the Modified Atmosphere provides, both in food preservation and logistical facilities
that may arise with the use of this type of packaging. By reading books, articles,
manual handling of perishable products, the theoretical review that assisted in the
comparison of the economy and the benefits of a packing in ATM (Modified
Atmosphere) against packaging and packing with nanotechnology; After comparative
study, we observed that despite having a higher cost than common packing, we have
several advantages that make packaging more efficient ATM, but this analysis needs
to be conducted on a case by case basis, and depends a lot on the customer's need.

Keywords: Gas. Packaging. Shelf Life. Inventory.
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