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Resumo: A qualidade e seguranca alimentar da carne bovina sdo fundamentais na industria
alimenticia. Neste estudo, foi realizada uma revisao sistematica para avaliar o impacto da técnica
de embalagem a vacuo adicionada de alguma metodologia complementar de conservagéo da carne
bovina em comparacao ao método tradicional. A analise permitiu mapear o estado atual do tema,
identificar lacunas no conhecimento e sugerir diregbes para pesquisas futuras. Utilizando uma
metodologia robusta, que incluiu protocolo de pesquisa, analise critica e avaliagdo de documentos,
com o intuito de responder as questdes norteadoras “quais as vantagens, desvantagens e limitagbes
apresentadas pelo método de embalagem a vacuo em comparag¢ao com suas adaptagdes utilizados
para o acondicionamento da carne bovina in natura?” e “Como o sistema de embalagem a vacuo
afeta a qualidade nutricional e sensorial da carne bovina in natura?”. Através das buscas, foram
selecionados e analisados 80 estudos publicados entre 2017 e 2023 em bases como Web of
Science, Science Direct e Scopus, resultando na escolha de 7 para andlise final. A analise
bibliométrica revelou um maior nimero de publicagdes no ano de 2017, com foco predominante na
produgdo e preservagao da carne bovina. Destacou-se a eficacia da embalagem a vacuo em
diferentes metodologias de melhoria para a conservagéo da carne bovina in natura, ressaltando a
importancia de métodos complementares de conservagédo, como refrigeragao e congelamento.
Concluiu-se que a combinagdo da embalagem a vacuo com outras tecnologias oferece uma
abordagem integrada para melhorar a conservagao dos produtos carneos, estendendo sua vida util
e mantendo suas caracteristicas sensoriais. Este estudo contribui significativamente para o
entendimento dos sistemas de embalagem na industria de carne bovina, fornecendo insights
valiosos para académicos e profissionais do setor.
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Abstract: The quality and food safety of beef are fundamental in the food industry. In this study, a
systematic review was carried out to assess the impact of the vacuum-packing technique added to
some complementary beef preservation methodology compared to the traditional method. The
analysis made it possible to map the current state of the subject, identify gaps in knowledge and
suggest directions for future research. Using a robust methodology, which included a research



protocol, critical analysis and evaluation of documents, with the aim of answering the guiding
questions "What are the advantages, disadvantages and limitations of the vacuum packaging
method compared to its adaptations used for packaging fresh beef?" and "How does the vacuum
packaging system affect the nutritional and sensory quality of fresh beef?". Through the searches,
80 studies published between 2017 and 2023 were selected and analyzed in databases such as
Web of Science, Science Direct and Scopus, resulting in the choice of 7 for final analysis. The
bibliometric analysis revealed a greater number of publications in 2017, with a predominant focus
on beef production and preservation. The effectiveness of vacuum packaging in different
methodologies to improve the preservation of fresh beef was highlighted, emphasizing the
importance of complementary preservation methods such as refrigeration and freezing. It was
concluded that combining vacuum packaging with other technologies offers an integrated approach
to improving the preservation of meat products, extending their shelf life and maintaining their
sensory characteristics. This study makes a significant contribution to the understanding of
packaging systems in the beef industry, providing valuable insights for academics and professionals
in the sector.
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1. INTRODUGAO

O cenario de produgdo e exportacdo de carne bovina no Brasil passou por muitas
transformagdes ao longo dos anos, investimentos tecnolégicos, busca por melhorias nos processos
de obtencgao do produto, a preocupacido com o bem estar animal, a rastreabilidade e outros fatores
foram fundamentais para que se tornasse um dos maiores produtores e exportadores, e assim,
desempenhasse um papel valioso na economia do pais (1)(2)

A carne bovina é uma das principais fontes de proteina animal consumida no mundo, suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais, fazem com que este alimento seja atrativo. Varios fatores
podem contribuir para a deterioragdo da carne bovina até torna-la imprépria para o consumo, como,
temperatura, condigbes sanitarias, a embalagem e o tempo de armazenamento. Dentre os diversos
aspectos existentes na industria de alimentos, a embalagem & um fator importante na preservagao
da qualidade da carne. O sistema adequado pode determinar a durabilidade, “shelf life” e a
segurancga, além de influenciar nas caracteristicas sensoriais do produto (3)(4)(5).

A industria esta sempre atenta as inovacdes do mercado e em busca de produtos saborosos,
nutritivos, seguros e que atenda as exigéncias do cliente para esse propésito, torna-se necessario
que o produto seja acondicionado em um sistema de embalagem que preserve suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, protegendo-o de condi¢gdes adversas que poderiam vir a causar danos

(6).

Atualmente, as embalagens mais utilizadas pela industria processadora de carne, utilizam a
tecnologia a vacuo e com atmosfera modificada, além delas, existem as que combinam as duas
técnicas. A primeira, consiste em retirar todo o ar do pacote antes de sela-lo, criando um ambiente
livre de oxigénio que impede o desenvolvimento de micro-organismos aerébios e prolonga a vida
util. Ja a segunda, consiste em alterar a composi¢ao do ar dentro da embalagem, substituindo o
oxigénio por outros gases especificos, como diéxido de carbono 12 e nitrogénio, que ajudam a
preservar a cor, textura e sabor da carne, além de inibir o crescimento de micro-organismos (7).

Ambas as técnicas tém suas vantagens e desvantagens. A embalagem a vacuo é eficaz na
prevencdo do crescimento de bactérias e na preservagcdo da qualidade sensorial da carne, ja, a
atmosfera modificada é muito eficiente na redugdo da oxidagao de lipidios e na preservacgéao da cor.
Como desvantagem, na embalagem a vacuo pode ocorrer a oxidagao de lipidios e a perda de cor
e na embalagem de atmosfera modificada pode ocorrer o crescimento de bactérias anaerdbicas (8)

(9).



As embalagens a vacuo sdo amplamente preferidas nos frigorificos brasileiros devido a
custos mais baixos e a facilidade de implementagao em comparagao com a atmosfera modificada.
Isso se deve a simplicidade de processo, exigindo menos etapas, o que aumenta a eficiéncia e
reduz o tempo de produgéo (10).

Considerando os fatos mencionados, este trabalho se propbée a realizar uma revisao
sistematica da literatura sobre o sistema de embalagem a vacuo para carne bovina in natura
(refrigerada e/ou congelada) na industria processadora de carnes. O objetivo é fornecer uma analise
imparcial, examinando como essa tecnologia impacta na garantia da qualidade nutricional e
sensorial do produto, além de identificar suas vantagens, desvantagens, limitagdes e inovagoes.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho seguiu varias etapas: inicialmente, foi desenvolvido um protocolo de pesquisa
que incluiu a questao de pesquisa, a identificacdo das bases de dados, a definicdo dos critérios de
inclusdo e exclusdo, além das estratégias de busca e analises preliminares e aprofundadas.
Posteriormente, uma andlise critica e avaliagdo dos documentos obtidos foi conduzida, resultando
na criagdo de um resumo critico que sintetiza as informagdes dos documentos selecionados.

2.1 PROTOCOLO DE PESQUISA

Além de reduzir o risco de duplicagdo de pesquisas em um tema ja abordado, a antecipada
divulgacao do protocolo de pesquisa cientifica também oferece insights sobre como o tema esta
sendo explorado no cenario académico. Possibilitando analisar se o estudo esta bem consolidado
ou se ha lacunas que poderiam influenciar descobertas prévias. Tais investigagbes desempenham
um papel significativo na compreensao dos processos relacionados ao objeto de estudo (11).

Para elaborar o protocolo de pesquisa, utilizou-se uma abordagem metodolégica baseada
no modelo presente no International Prospective Register of Systematic Reviews (PROSPERO)
com ajustes realizados devido aos elementos desse modelo estarem mais direcionados para
questdes clinicas na area da saude. Como resultado, foram incorporados os seguintes elementos
ao protocolo: pergunta de pesquisa, critérios para a selegéo das fontes, estratégias de busca das
fontes, palavras-chave, lista das bases de dados, tipos de documentos, idioma, critérios de inclusao
e exclusao, critérios de qualidade dos estudos primarios, procedimento de selegdo dos estudos
primarios, abordagem para a extragéo de informagdes e analise dos resultados.

2.2 PERGUNTA CIENTIFICA

Para a construgado da questdo norteadora da revisao sistematica, foi utilizado o anagrama
PICOS (Quadro 1): P: populagéo; I: intervengao/exposi¢ao; C: grupo de comparagéao; O: desfecho
(do inglés outcome); e S: tipo de desenho do estudo, com modificagbes para se adequar ao estudo
realizado, a carne bovina in natura contempla a especificacao da populagao, ou do problema, ou da
condicdo que sera estudada. Nesse estudo havera comparacao entre intervencdes, que sao os
sistemas de embalagens utilizados para acondicionar esse alimento. O desfecho que se pretende
estudar sdo as vantagens, desvantagens e limitagdes de cada sistema utilizado e como eles
influenciam no aspecto fisico-quimico e sensorial do produto.

Quadro 20 — Componentes para formulagao de pergunta de pesquisa.



Descrigao Componentes da pergunta

Populagao Carne bovina in natura

Intervencao Sistema de embalagem a vacuo
Comparacgao Inovagdes

Desfechos Vantagens, desvantagens e limitagbes; influéncia

no aspecto fisico-quimico e sensorial do alimento
Fonte: Autores, 2023

Ao preencher o quadro de forma objetiva, foi possivel formular duas perguntas norteadoras
“quais as vantagens, desvantagens e limitacbes apresentadas pelo método de embalagem a vacuo
em comparagao com suas adaptacdes utilizados para o acondicionamento da carne bovina in
natura?” e “Como o sistema de embalagem a vacuo afeta a qualidade nutricional e sensorial da
carne bovina in natura?”.

2.3 CRITERIOS DE SELECAO DE FONTES

Para selecionar as bases de dados utilizadas nesse estudo, foi realizado previamente uma
pesquisa da forma tradicional em busca de documentos cientificos do formato de revisido
sistematica, para verificar quais as bases de dados mais utilizadas para esse segmento. Nesse
contexto, dentre os documentos analisados, as bases de dados que apresentaram mais destaque
para esse tipo de pesquisa, utilizam as bases: SciELO, SCOPUS, Web of Science, PubMed,
Medline Ovid, Embase, Google Scholar, entre outras fontes (12).

Para essa pesquisa, as bases utilizadas fazem parte do Portal de Peridédicos da CAPES
(SCOPUS, Web of Science e Science Direct), de modo que os documentos obtidos podem ser
facilmente acessados através de uma conta Unica, em que o usuario pode acessar de onde estiver,
utilizando os servicos ofertados pela instituicio de ensino, que necessita estar integrada na
Comunidade Académica Federada (CAFe).

2.4 ESTRATEGIA DE BUSCA

Para cada base de dados, foi utilizado um método de busca que consistia em obter
documentos que contivessem as palavras-chave no titulo, resumo ou palavras-chave. As palavras-
chaves definidas foram: ‘fresh beef’, ‘vaccum pack®™, ‘quality’, definidas também através de uma
pesquisa inicial buscando reconhecer as palavras chaves com o objetivo de incluir o maximo de
documentos relacionados ao segmento em estudo. O idioma padrao foi o inglés, uma vez que as
bases de dados escolhidas recebem artigos internacionais. Além disso, foram utilizados os
operadores boleanos ‘AND’ e ‘OR’ de acordo com cada mecanismo de busca descrito no Quadro
2.

Quadro 2 - Mecanismo de busca utilizado para as bases de dados.

Bases de Dados Mecanismo de busca
SCOPUS (“fresh beef" AND " vacuum pack*" AND "quality”)
Web of Science (quality AND Vacuum pack* AND "fresh beef")
Science Direct ("fresh beef" AND "Vacuum pack" AND "quality”)

Fonte: Autores, 2023



2.5 DEFINIGAO DOS CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Foram definidos critérios especificos para direcionar esta revisao sistematica, com o objetivo
de incluir:

l. Documentos como artigos cientificos publicados em revistas, capitulos de livros e
trabalhos apresentados em eventos;

Il. Publicagbes no periodo entre 2017 e 2023;

Il. Documentos disponiveis em acesso livre ou acessiveis por meio da Comunidade
Académica Federada (CAFe);

V. Documentos redigidos em inglés ou portugués.

Critérios de exclusao englobam:

l. Trabalhos cujo foco principal sejam outro sistema de embalagem;

Il. Trabalhos que ndo explorem o impacto do sistema de embalagem a vacuo nas
propriedades fisico-quimicas e/ou sensoriais do produto;

Il. Estudos que abordem embalagens a vacuo sob diferentes perspectivas, como
sustentabilidade.

V. Pesquisas que se concentrem em produtos carneos distintos como objeto de estudo.

2.6 ANALISES INICIAIS E AVANCADAS

Para a selegao inicial dos artigos obtidos pelas bases de dados foi realizada uma leitura dos
titulos e posteriormente dos resumos. Em seguida, foi utilizado o Rayyan, uma ferramenta que ajuda
a simplificar a triagem inicial de 23 resumos e titulos usando um processo semi-automatizado,
podendo ser acessado através do endereco http://rayyan.qcri.org.

Os artigos resultantes dessa analise inicial foram submetidos ao software State of the Art
through Systematic Review (StArt), disponivel em http://lapes.dc.ufscar.br/tools/starttool
posteriormente os dados foram organizados em uma planilha do Excel Contendo os campos: autor,
ano de publicagao, origem, titulo, objetivo geral do estudo e concluséo.

2.7 ANALISE CRITICA E AVALIAGAO DOS DOCUMENTOS OBTIDOS

Para avaliar a confiabilidade e pertinéncia dos artigos escolhidos e seus achados, os critérios
de qualidade metodoldgica seguiram a ferramenta de avaliagdo chave desenvolvida pelo Joanna
Briggs Institute (JBI) (13). Os tépicos utilizados foram modificados para se alinhar com os estudos
aplicaveis, abordando as questdes descritas na Figura 01 (14).



I. A questiio da revisiio estd clara e explicitamente declarada’?

2. Os critérios de inclusdo foram apropriados para a questio da revisio?

3. A estratégia de busca foi apropriada?

4. As fontes e recursos utilizados para buscar estudos foram adequados?

5. Os critérios para avaliar os estudos foram apropriados?

6. A avaliagdo critica fol realizada por dois ou mais revisores de forma independente?

. Houve métodos para minimizar erros na extragio de dados?

®. Os meétodos utilizados para combinar os estudos foram apropriados?

9. As recomendagdes para politicas e/ou praticas foram apoiadas pelos dados relatados?
10. As diretrizes especificas para novas pesquisas foram apropriadas?

Figura 26 — Questdes do Checklist Joanna Briggs Institute (JBI) com adaptagdes.
Fonte: Autores, 2025

Por fim, foi realizada uma analise bibliométrica com os documentos obtidos através das
etapas anteriores, e analisados acerca do tema, para identificar o estado em que esse assunto se
encontra, quais as tendencias e citagdes. Possibilitando identificar os autores, paises, periddicos e
organizagdes que estado interessadas nesse estudo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apdés a busca nas principais bases de dados, conforme detalhado na metodologia,
resultou em 80 documentos. A quantidade de artigos identificados e como os registros
foram exportados esta descrito no quadro 3. Ainda foi possivel observar que a base de
dados que prevaleceu na amostra foi a Web of Science representando um percentual de
50% dentre o total de artigos identificados, seguido pela Science Direct com 27,5% e a
Scopus com 22,5%.

Quadro 3 — Método de exportagao por base de dados

Base de Dados Método de Quantidade de  Percentual (%)
exportagao documentos
Web of Science Bibtext 40 50
Scopus RIS 18 27,5
Science Direct RIS 22 22,5
Total de Documentos 80 100

Fonte: Autores, 2023

Conforme apresentado na Figura 02, durante a fase de busca e identificacdo de
artigos, foram inicialmente identificados 40 artigos na Web of Science, 18 na Scopus e 22
na Science Direct, totalizando 80 artigos. Destes, 15 foram identificados como duplicatas.
Dos 65 artigos restantes submetidos a triagem (39 da Web of Science, 6 da Scopus e 20
da Science Direct), 37 foram excluidos. Destes, 30 foram excluidos devido a publicagéo
fora do periodo especificado na metodologia (2017 a 2023) e 07 por ndo serem
considerados artigos no sentido estrito.
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Figura 2 — Fluxograma das etapas de selegdo dos estudos adaptado do PRISMA.
Fonte: Autores, 2024

A etapa de analise de elegibilidade, foi dividida em dois momentos: no primeiro, 0s
trabalhos foram avaliados por meio do titulo e resumo, com o objetivo de aprofundar a
leitura e compreender a proposta do artigo analisado. De 22 artigos, 13 foram excluidos por
tematica inadequada. Os artigos restantes foram lidos na integra, e foi identificado que 07
artigos se apresentavam elegiveis quanto a adequagao da tematica em estudo com a
tecnologia a vacuo. O resultado das analises realizadas nesse estudo divide-se em duas
etapas: a analise bibliométrica e a analise do conteudo dos artigos, em que consideramos
os 07 artigos obtidos. Estes trabalhos que trazem uma abordagem de inovagao ou
implementagao de técnica em conjunto a embalagem a vacuo.

3.1 ANALISE BIBLIOMETRICA

O quadro apresenta a distribuicdo dos artigos encontrados em diferentes periddicos
relacionados ao tema de embalagem e conservacao de carne bovina. Dos sete periddicos
analisados, trés artigos foram encontrados em Meat Science, seguido por um artigo em
Food Packaging and Shelf Life, Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, Journal of Food
Quality e Foods, respectivamente. Esses periddicos representam fontes importantes de
pesquisa e informagdes sobre o tema, indicando a relevancia e interesse académico nessa
area especifica, conforme apresentado na Figura 3.
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Fonte: Autores, 2024

O levantamento bibliografico resultou na identificagcdo de sete artigos relacionados
ao tema em questéo, publicados em diferentes periodicos. A distribuicdo dos artigos por
ano de publicagcdo mostra que a maioria dos estudos foi realizada em 2017, com trés
artigos. Os anos de 2018, 2020, 2021 e 2023 tiveram apenas um artigo cada (figura 4).
Esses resultados indicam uma distribuicdo variada ao longo dos anos, com um pico de
interesse em 2017, seguido por uma menor produgdo nos anos subsequentes. Essa
constatagao reforca a relevancia da pesquisa e a necessidade de continuar investigando e
desenvolvendo melhorias para o sistema em questao.

Quantidade de
documentos
—r Pl

ﬂ i 1 B B

2017 2018 2020 2021 2023
Ano de publicagao

Figura 4 — Relagédo de documentos entre os anos de 2017 e 2023
Fonte: Autores, 2024

As palavras-chave revelam uma variedade de temas e tendéncias na pesquisa que
estdo diretamente ou indiretamente relacionadas ao tema em estudo. Ao analisar as
palavras-chave dos artigos obtidos (Figura 5), foi possivel identificar trés pontos principais.
A palavra-chave "carne bovina" emerge como um foco central, indicando um interesse
continuo na producédo e preservagao. A ela podemos relacionar o termo "armazenamento”



que surge em conjunto com outras palavras-chave, como "temperatura", "embalagem”,
"shelf life" (vida util) “embalagem a vacuo” e "atmosfera modificada", sugerindo uma
preocupagao com a preservacao da carne bovina e a extensao de sua vida util por meio de
técnicas de armazenamento adequadas. Ainda abrange “cor’ e “temperatura” sugerindo

parametros de controle da qualidade do produto.

shelf life ouygern harriar shrir

Figura 5 — Principais palavras-chaves relacionadas ao tema em estudo

3.2SINTESE E ANALISE DOS ESTUDOS DA PESQUISA SISTEMATICA

O quadro 04, apresenta as informagdes basicas extraidas desses documentos. Para
responder a questao norteadora desta revisdo sistematica de forma precisa e consistente.
Inicialmente os artigos foram organizados por o nome dos autores e data de publicagao, o
titulo, objetivo e conclusao.



Ordem

Artigo 01

Artigo 02

Artigo 03

Tabela 1 — Sintese dos estudos elegiveis para a pesquisa
Autores Titulo Objetivo Conclusao

O estudo destaca a importancia da escolha
adequada de filmes de embalagem com
diferentes propriedades de barreira de oxigénio
para a preservagao da carne bovina. Embalagens
de alta barreira e armazenamento anaerdbico
mostraramse mais eficazes em manter a cor

A microbiologia de .
. O estudo busca solucionar o
bifes de carne

MCSHARRY, armazenados deproblema da proliferacdo de

Siobhan; L bactérias que causam a
forma aerdbica ou

KOOLMAN, - deterioragao (spoilage) da carne : ~
] anaerodbica . vermelha e evitar a descoloracdo, em
Leonard; : bovina quando armazenada em ~ i
filmes de . . _~__comparagdo com embalagens de menor barreira
WHYTE, Paul, . diferentes condi¢coes e
embalagem a vacuo o ou armazenamento aerobico. Esses resultados
BOLTON, . atmosféricas, como embalagens . .
com diferentes . ressaltam a importdncia da embalagem na
Declan (2020) . a vacuo ou com atmosfera ~ . : .
propriedades demodificada preservacao da qualidade visual e sensorial da
barreira ao oxigénio. ' carne
A vantagem dos filmes contendo enzimas,
bacteriocinas e botanicos em produtos carneos,
Kirtonia, K,; O objetivo deste trabalho éem comparagdo com as metodologias padrao de
Salauddin, M, o minimizar a contaminagdo depreservagao de alimentos, esta principalmente na
! Bacteriocina: Um . . . )
Bharadwaj, K. produtos alimenticios e aumentarcapacidade desses filmes de oferecer uma
) o novo agente , . : - . : .
K.; Pati, S.; Dey, _ ... . a seguranca alimentar, por meiobarreira antimicrobiana ativa e direta contra
’ . antibiofilme . \ . . .
A.; Shariati, M. - do desenvolvimento e uso depatdogenos e microrganismos deteriorantes. A
S .estratégico nas ~ . ~ ~ :
A.; Tilak, V. K"industrias produtos ndo quimicos que, aoredug¢do da populagdo de organismos que
Kuznetsova, E.; .. I serem adicionados aoscausam a deterioragao dos alimentos é eficaz, e
alimenticias : . i :
Sarkar, T. alimentos, reduzam as chanceso processo inclui o cozimento de produtos
(2021) de contaminacgao. carneos em embalagens.

BAUER, A.; NI,Os efeitos doo objetivo deste estudo é analisarO estudo comparou o tratamento com plasma

Y.; BAUER, S.;tratamento comos efeitos do tratamento comdireto ao método padrao e descobriu que a
PAULSEN, P.;plasma frio deplasma direto em amostras deexposi¢cao direta ao plasma resulta em redugdes
MODIC, M.;pressao atmosféricacarne antes da embalagem,significativas de bactérias em filmes de

WALSH, J. L.;nas caracteristicascomparando-as com dois gruposembalagem de alimentos. O plasma de baixa

10



Artigo 04

Artigo 05

SMULDERS, F.microbioldgicas, de controle: um 'controle naopoténcia foi mais eficaz que o de alta poténcia

J. M (2017) fisico-quimicas etratado', que reflete as praticasdevido a presenca de espécies reativas de

sensoriais decomerciais atuais, e um 'controleoxigénio, como o ozénio. O ozbénio destroi as
contrafilé bovinotratado', que foi submetido aomembranas celulares bacterianas, tornando-o
embalado a vacuo. tratamento com plasma direto. Oeficaz contra bactérias.

estudo busca estabelecer

referéncias para possiveis

mudangas fisico-quimicas ou

sensoriais decorrentes do

tratamento com plasma

O estudo teve como propdsito

examinar a  eficacia do . .
prétratamento com monéxido de© estudo concluiu que o pré-tratamento
ocarbono em combinagéo comCcombinado de mondxido de carbono, dioxido de

Utilizando | 2cido  lacti foi ef ividad
PréTratamento  dedioxido de cloro e acido lacticoC oro .e a'C| o lactico ”0| eficaz na atividade
Monoxido depara preservar a qualidade daantlmlcroblana e estabilidade da cor da carne

carne bovina embalada a vacuo Povina embalada a vacuo. Essa combinagao

LYU, F.; ZHAO,Carbono | i f ividad imicrobi
comA pesquisa  investigou comoesu tou na mais forte atividade antimicrobiana,

Y.: SHEN, K..Combinado

ZHOU X.;Diéxido de Cloro e€sses tratamentos poderiam™Menor coAnt.agem.de miqrc_)rganism_os, menor teor
ZHANé J jAcido Lactico paracontribuir para gde nitrogénio basico volatil, pH mais baixo, menor
DING Y (2018)’Manter a Qualidadedescontaminagdo da carne esubstapma re_atlva ao acido tiobarbiturico e mer)or
’ da Came Bovinamelhorar sua qua"dade’metamlogloblna durante o armazenamento, além
Fresca Embalada aabordando aspectos como cor,_de manter maior teor de acidos graxos

VACUO atividade antimicrobiana einsaturados. Portanto, essa abordagem mostra

preservagdo dos &cidos graxc,Spotencial para manter a qualidade da carne
bovina embalada a vacuo

insaturados
RODRIGUES ,Avaliacéo daO estudo teve como objetivoA conclusdo do estudo aponta que o filme de
Jose B. M.eficacia deavaliar o potencial de filmes deEVOH com 32% de mol, ndo irradiado e livre de

SARANTOP  embalagens naobarreira termo-encolhiveis, naocloro, é tdo eficaz na preservacdo da carne
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Artigo 06

OULOS, Claireirradiadas e livres deirradiados e livres de cloro,bovina fresca durante o armazenamento

l. G. L.;cloro para acontendo copolimero de alcoolrefrigerado quanto as sacolas tradicionais de
BROMBERG, preservagao dede vinila de etileno (EVOH),encolhimento irradiadas com PVDC. As sacolas
Renata; carne bovina fresca poliamida (PA) e ionébmero dede EVOH 32% de mol demonstrou um melhor
ANDRADE, etileno em suas estruturas paradesempenho em termos de atributos sensoriais
Juliana C,; preservar carne bovina frescada carne, como menos bolhas e melhor adeséo,
BRUNELLI, embalada a vacuo, como umaem comparag¢ao com as sacolas de controle com
Kleber; alternativa as tradicionaisPVDC. Por outro lado, as sacolas de EVOH 44%
MIYAGUSKU sacolas de polivinilideno cloretode mol apresentou a maior taxa de perda de cor
Luciana; (PVDC) irradiadas por raios
MARQUEZIN I, gama. A pesquisa buscou
Miriam G,; comparar o desempenho dos
YAMADA, filmes de EVOH com as sacolas
Eunice A. de PVDC em relacdo ao
(2017) crescimento bacteriano, perda

por exsudacdo e atributos
sensoriais da carne durante o
armazenamento a 0,5°C

O objetivo do estudo foi

MENDES, Revestimento  dedesenvolver um revestimento

Cintia G-;quitosana utilizando quitosana, extrato deA conclusdo do estudo ressalta a eficacia da
MARTINS, funcionalizado comcha verde e Oleos essenciais comformulag&o de revestimento a base de quitosana
Joana T:oleo de linhaca eo propdsito de preservar ana preservagdo da qualidade da carne bovina,
LUDTKE, extrato de cha verdequalidade da carne bovina com oinibindo o crescimento microbiano e a oxidagao
Fernanda L..como uma solucdo aintuito de atrasar a oxidagaolipidica. O estudo evidenciou que o tratamento de
GERALDO, base delipidica, reduzir o crescimentorevestimento teve um impacto positivo na
Ana; PEREIRA, bincombustiveis microbiano e manter a cor e amanutencao da qualidade dos cortes de carne
Alfredo; para a preservagaotextura de cortes de carne bovinadurante o armazenamento refrigerado.
VICENTE, de carne bovina.  embalados a vacuo durante o

Antonio A; tempo de armazenamento.
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Artigo 07

VIEIRA, Jorge

M. (2023)
O efeito do. .O objetlv_o do estudo foi
tempo de exposic;éo'm/eStIgar o efeito do tempo deo pré-tratamento com 5% de monodxido de
VAN ROOYEN, exposic¢ao ao pré-tratamento com

ao pré-tratamento carbono nao teve efeitos negativos na segurancga

Lauren  Anne; o monoxido de carbono na . e A
com monoxido de microbioldgica, na oxidagao lipidica, na perda por

ALLEN, Paul; estabilidade da cor e nos

CRAWLEY, carbo.nlo aatributos de qualidade de bifes decocgapenas medicdes de forca de cisalhamento
_estabilidade da cor e , no final do armazenamento. Este estudo

Sarah M"nos atributos decarne embalados a vacuo. Odemonstrou ue um tempo de exposicao de

O'CONNOR, estudo buscou determinar o 9 P posIg

qualidade de bnceg’tempo ideal de exposicdo ao

de contrafilé ..
. monoéxido de carbono para
embalados a vacuo. .
alcancar vermelha desejada.

Fonte: Autores, 2024

apenas 5 horas foi suficiente para alcancar os

David 1. (2017) objetivos desejados.
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Os estudos analisados, descritos na Tabela 01 destacam a ampla
aplicacéao da embalagem a vacuo em produtos carneos frescos, um método
tradicionalmente adotado na industria frigorifica para conservagdo. Essa técnica
remove o oxigénio, prolongando a vida util e inibindo o crescimento de micro-
organismos aerobios deteriorantes, como Pseudomonas spp. Contudo,
microrganismos anaeroébios facultativos (por exemplo, bactérias acido-laticas e
leveduras) e estritamente anaerdbios (como Clostridium spp. tolerantes ao frio)
podem continuar a se desenvolver, causando deterioracdo da carne. Ainda é
importante ressaltar a necessidade de métodos complementares de
conservagao, como refrigeragcao e congelamento (15) (16).

Os trabalhos selecionados indicaram que a adicdo de uma etapa de
prétratamento ou um tratamento combinado pode resultar em melhorias
significativas na conservagdo do produto, incluindo a redugdo da carga
microbiana, aprimoramento das caracteristicas sensoriais e extensao da vida
atil.

O artigo 01, intitulado “A microbiologia de bifes de carne armazenados de
forma aerdbica ou anaerdbica em filmes de embalagem a vacuo com diferentes
propriedades de barreira ao oxigénio”, analisou os efeitos de diferentes
condi¢cdes de armazenamento e embalagens na microbiologia de bifes de carne
bovina., as embalagens de alta barreira e armazenamento anaerdbico foram
mais eficazes na redugéo do crescimento de algumas bactérias sob refrigeracao,
enquanto embalagens de média e alta barreira foram mais eficazes em
condicdes de temperatura abusiva. (17).

O artigo 02, trata a incorporagdo de bacteriocinas, proteinas
antimicrobianas em filmes de embalagem, que auxilia na eliminagdo da carga
microbiana, podendo ser aplicada diretamente nos polimeros ou pelo
revestimento ou absorcdo da bacteriocina na superficie do polimero. Essa
tecnologia, garante a extenséo da vida util do produto e elimina alguns micro-
organismos, contudo apresenta limitagdes na acdo contra bactérias
gramnegativas. Esses filmes permitem uma penetracao lenta e controlada das
bacteriocinas na superficie do alimento, o que € mais vantajoso do que métodos
como imersao ou pulverizacdo, onde a atividade anti-microbiana pode ser
reduzida mais rapidamente. (18).

O artigo 03, aborda o tratamento direto com plasma que se mostrou uma
alternativa promissora ao método padréo, oferecendo uma redugao significativa
na contaminacao bacteriana sem a necessidade de produtos quimicos adicionais
ou processos térmicos. Essa tecnologia pode melhorar a seguranca e a
qualidade dos alimentos, além de estender a vida util dos produtos,
representando uma alternativa aos métodos convencionais de tratamento
térmico e quimico (19).

O Pré-tratamento com monoxido de carbono combinado com dioxido de
cloro e acido lactico, artigo 04, compara essa metodologia com o método padrao
e revela que esse tratamento é mais eficaz na inibicdo do crescimento
microbiano, na reducdo da deterioragao quimica, na preservacado dos acidos
graxos insaturados e na manutengao da cor da carne bovina embalada a vacuo.
O diéxido de cloro (ClO2) é um antimicrobiano eficaz usado para reduzir micro-
organismos, enquanto o acido latico é um agente descontaminante
comummente empregado para reduzir ou eliminar microrganismos deteriorantes
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e patogénicos da carne bovina. Essa tecnologia também ajuda a manter a
coloragdo vermelha -caracteristica da carne sem interferir nas demais
caracteristicas sensoriais (20).

O artigo 05 aborda as embalagens com barreira-shrink que contém
copolimero de etileno-alcool vinilico (EVOH), poliamida (PA) e ionbmero de
etileno oferecem uma vantagem significativa na preservagdo da qualidade da
carne, proporcionando uma protecdo eficaz comparavel as embalagens
tradicionais. Além disso, apresentam beneficios adicionais, como melhorias nos
atributos sensoriais, incluindo menos bolhas e maior aderéncia. Essas
embalagens sao também mais amigaveis ao meio ambiente, uma vez que nao
contém cloro e ndo sao irradiadas, facilitando a reciclagem e reduzindo o impacto
ambiental associado a disposicao e tratamento de compostos nocivos, contudo,
as taxas de permeabilidade ao oxigénio e transmissao de vapor de agua das
embalagens EVOH foram comparaveis ou ligeiramente piores do que as da
embalagem de controle com PVDC. Isso pode afetar a capacidade de manter a
qualidade da carne ao longo do tempo, embora o estudo tenha encontrado um
desempenho similar em relagdo ao crescimento bacteriano e perda de liquido
(21)

O revestimento de quitosana funcionalizado com 6leo de linhaga e extrato
de cha verde (artigo 06) € uma solugao promissora para preservar a qualidade
da carne bovina fresca durante o armazenamento refrigerado, especialmente
quando combinado com embalagem a vacuo. Essa combinagao pode aumentar
significativamente o tempo de vida util do produto. A quitosana € um biopolimero
funcional que inibe o crescimento bacteriano, leveduras e fungos. O cha verde,
rico em compostos fendlicos, atua como sequestrador de radicais livres,
retardando a oxidacao lipidica em alimentos e exibindo efeitos inibitérios contra
deterioragdo de alimentos e microrganismos patogénicos. O dleo de linhaga, por
sua vez, possui propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e
anticancerigenas, além de ndo apresentar odor intenso. (22).

No artigo 07, o autor investigou o impacto do tempo de exposigao ao pré-
tratamento com monoxido de carbono (CO) na estabilidade da cor e nos atributos
de qualidade de bifes de carne bovina embalados a vacuo. O estudo concluiu
que o pré-tratamento com CO poderia fornecer uma indicacao visual confiavel
de frescor sem comprometer a seguranga ou os atributos de qualidade (23)

4 CONCLUSOES

O estudo alcangou seus objetivos ao mapear o estado atual do tema investigado,
identificar lacunas no conhecimento e sugerir direcbes para pesquisas futuras. As
descobertas deste trabalho oferecem uma base sdlida para a compreensado dos
sistemas de embalagem e suas implicagdes, servindo como referéncia para académicos
e profissionais da area.

As embalagens a vacuo, quando combinadas com outras tecnologias, torna-se
mais eficaz na extensao da vida util, na conservagao da cor e no controle microbiano da
carne bovina fresca devido a sinergia entre os diferentes métodos de conservagao. A
remogao do oxigénio pela embalagem a vacuo inibe o crescimento de microrganismos
aerobios, como Pseudomonas spp., que sao responsaveis pela deterioracio rapida da
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carne. No entanto, microrganismos anaerdbios facultativos e estritamente anaerébios
podem continuar a se desenvolver.

A adicdo de uma etapa de pré-tratamento ou um tratamento combinado, pode
resultar em melhorias significativas na conservacgao do produto. Além disso, a utilizagao
de embalagens com atmosfera modificada, pode ajudar a preservar a cor, textura e
sabor da carne, além de inibir o crescimento de microrganismos.

Portanto, a combinacado da embalagem a vacuo com outras tecnologias, como a
aplicagdo de bacteriocinas e a atmosfera modificada, proporciona uma abordagem
integrada que melhora a conservacao dos produtos carneos, estendendo sua vida util,
mantendo suas caracteristicas sensoriais e controlando eficazmente o crescimento
microbiano.
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