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RESUMO

A deterioragdo de carnes e derivados durante o processamento, distribuigdo e exposigao nos mercados tem
um impacto econdmico negativo importante na indistria da came. As embalagens ativas podem ser uma
abordagem interessante para aumentar a vida de prateleira, melhorar as caracteristicas sensoriais, evitar as
alteragdes quimica e microbioldgica e garantir a seguranga dos alimentos. O principio da embalagem ativa
consiste em incluir na embalagem agentes ativos antimicrobianos, antioxidantes, aromatizantes e/ou
nanocomponentes que interagem com a carne e/ou o seu ambiente visando melhorar algumas das
caracteristicas do produto. Sachés, almofadas, revestimentos e filmes sio utilizados para incorporar
compostos ativos em embalagens para cames e derivados, apresentando vantagens em relagdo a adigdo de
conservantes na matriz alimentar. Esta revisdo dara uma visio geral sobre embalagens ativas para cames e
derivados, abordando técnicas e materiais para o desenvolvimento de filmes ativos, propriedades e
mecanismos de agdo desses filmes, pesquisas recentes e perpectivas futuras. A comunidade cientifica vem
explorando os beneficios dos filmes e revestimentos ativos com extratos naturais, 6leos essenciais,
polimeros naturais, hidrolisados de proteinas e enzimas para estender a vida util de came e processados. A
nanotecnologia tem sido amplamente aplicada em embalagens ativas. Projetar materiais funcionais capazes
de manter suas propriedades originais durante a distribui¢do e o armazenamento é o grande desafio dos
pesquisadores. O encapsulamento de nano componentes ativo em polimeros biodegradaveis é uma
alternativa que protege e favorece a liberagdo gradual e continua do composto ativo. A aplicagdo de
subprodutos do processamento de alimentos tem sido explorada com sucesso na produgio de filmes ativos
mais econémicos. Algumas pesquisas restringem-se ao desenvolvimento, caracterizagio e teste in vitro da
embalagem, sendo necessarios novos estudos em sistemas alimentares reais, obtidos da indistria de carnes,
onde a aceitagdo dos consumidores seja contemplada. Assim, conclui-se que as embalagens ativas tém
futuro promissor em cames e produtos derivados.

Active packaging for meat and
meat products

ABSTRACT

The deterioration of meat and meat products during processing, distribution and market exposure has an
important negative economic impact on the meat industry. Active packaging can be an interesting approach
toincrease shelflife, improve sensory characteristics, avoid chemical and microbiological changes andgnsure
food safety. The principle of active packaging consists of including in the packaging active antimicrobial
agents, a:!tnoxldanls, flavors and/or nanocomponents that interact with the meat and/or its environment in
?r:ger to improve some of thq product's_ characteristics. Sachets, pads, coatings and films are used to
a dt;)imat? active compounds in packaging for meat and meat products, presenting advantages over the
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