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MAPAX® - conservacao de alimentos.

Infra-estrutura industrial do MAP (Modified Atmosphere Packaging)

Fornecedores de filme S m - Fornecedores de maquinas

Produtos alimentares

Consumidores

Ganhar a corrida contra o tempo

A partir do momento em que a fruta é apanhada, o milho

¢ colhido ou o peixe é pescado, comeca a corrida contra o
tempo. A partir dai, a deterioracdo natural e 3 contaminacdo
(factores internos como a actividade da dqua, valor de pH, tipo e
quantidade de microorganismos no produto) péem em perigo a
qualidade e o prazo de validade do produto alimentar. No entanto,
factores externos (condic6es higiénicas no processamento e a
temperatura de conservacao) também ameacam a frescura do
alimento. Para evitar esta perda de frescura e qualidade naturais,
foi desenvolvido um conceito eficaz e inteligente de conservacao
de alimentos - Embalagem em Atmosfera Modificada (MAP -
“Modified Atmosphere Packaging”). Através da utilizaco de
gases de qualidade alimentar, de maquinas e de materiais de
embalagem adequados, a qualidade dos produtos alimentares é
mantida e o seu prazo de validade aumentado.

0 futuro pertence ao MAPAX®

0 MAPAX® da Linde é um programa de MAP feito a medida,
baseado nos dados necessdrios em relacdo aos produtos
alimentares, gases e embalagem. Assenta na estreita cooperacao
entre os fornecedores do material de embalagem, das mdquinas de
embalagem e dos gases. O objectivo desta colaboracao é responder
as necessidades de uma embalagem eficiente e econémica dos
produtos alimentares, com uma qualidade de produto consistente
a0 longo de toda a cadeia de distribuicao: desde a propria
embalagem até a aparéncia atractiva nos expositores. Para além
disso, utilizando as vantagens da tecnologia MAP e aplicando-a a
uma variedade de necessidades especificas, a industria alimentar
serd capaz de desenvolver novos produtos para novos mercados.

MAPAX® e BIOGON® sao marcas registadas do The Linde Group



Beneficios MAPAX®.

Conservacao melhorada

A solucdo MAPAX® inibe com sucesso a deterioracao de produtos
alimentares de uma forma natural. Com um ganho significativo
para 0s produtores e clientes, o conceito MAPAX®:

- prolonga radicalmente o prazo de validade dos produtos

- mantém os produtos frescos e apetitosos

- assegura menos devolucdes devido a contaminacoes

Distribuicao melhorada

0s alimentos protegidos com tecnologia MAPAX® permitem uma
melhor optimizacao da logistica e, devido ao aumento do prazo
de validade, competir em mercados mais distantes. Ganha-se
assim flexibilidade no planeamento e racionaliza-se o fluxo de
trabalho. Desde o fornecimento das matérias-primas até ao
transporte dos produtos industrializados, a solucao MAPAX®:
-reduz a necessidade de conservantes

- aumenta o prazo de validade e as fronteiras geograficas

- racionaliza a logistica

Marketing melhorado

Quando embalados com a tecnologia MAPAX®, os produtos
ganham dias e mesmo semanas de tempo de vida util com
elevada qualidade. Estao disponiveis durante mais tempo
para 0s consumidores e podem incluir matérias-primas mais
delicadas. Assim, 0 sistema MAPAX®:

- permite 3 criacao de novos pratos e produtos

- permite embalagens muito atractivas e venddveis
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Solucoes MAPAX®.

Para cada exigéncia - a solucdo MAPAX® ideal

MAPAX® tem em conta as sequintes consideracoes:

-0 manuseamento e 0 processamento do produto

-0 tipo e quantidade de microorganismos

-0 nivel de higiene

-0 tempo que precede a embalagem

- a temperatura

- as propriedades do material de embalagem, por
exemplo, a permeabilidade

-0 volume de g3s livre da embalagem

-3 mistura de gases

-0 nivel de oxigénio residual
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Investigacdo intensiva e know-how

A Linde trabalha em colaboracao com os institutos
de investigacao alimentares em muitos pafses,
por exemplo. SIK (Suécia), VTT (Finlandia),
Campden (Reino Unido). Nos laboratérios

do SIK, por exemplo, foram realizadas varias
simulacoes para determinar os perigos potenciais
dos microorganismos. Estes estudos fornecem

a informacao necessaria para determinar 0s
prazos de validade com toda a sequranca. Como
o0s especialistas na Linde sabem exactamente
como as diferentes bactérias sao afectadas pela
combinacao temperatura/atmosfera e outros
parametros tais como a permeabilidade, oferecem
solucoes MAPAX® que garantem a sequranca
biolégica maxima para cada produto alimentar.



Resultados MAPAX®.

Comparacdo do prazo de validade para produtos embalados em ar e com MAPAX®

Produto Prazo de validade Prazo de validade tipico
tipico em ar com MAPAX®
Carne crua vermelha 2-4 dias 5-8 dias
Aves cruas brancas 4-7 dias 16-21 dias
AVES Cruas escuras 3-5 dias 7-14 dias
Salsichas 2-4 dias 2-5 semanas
Carne cozida em fatias 2-4 dias 2-5 semanas
Peixe cru 2-3 dias 5-9 dias
Peixe cozido 2-4 dias 3-4 semanas
Queijo de pasta rija 2-3 semanas 4-10 semanas
Queijo de pasta mole 4-14 dias 1-3 semanas
Bolos varias semanas até um ano
P3o alguns dias 2 semanas
P3o pré-cozido 5 dias 20 dias
Mistura de salada fresca cortada 2-5 dias 5-10 dias
Massa fresca 1-2 semanas 3-4 semanas
Pizza 7-10 dias 2-4 semanas
Tartes 3-5 dias 2-3 semanas
Sandufches 2-3 dias 7-10 dias
Refeicoes prontas 2-5 dias 7-20 dias
Alimentos secos 4-8 meses 1-2 anos

MAPAX® - Preserve Melhor os Alimentos
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Atmosferas de gas MAPAX®.

Conservacao de forma natural

MAP é um método natural de aumento do prazo de validade que estd a
crescer rapidamente a escala internacional. Muitas vezes complementa
outras técnicas, tais como 0s métodos de alta pressao, de microondas ou de
absorcao de oxigénio. A mistura de gases correcta na MAP mantém a elevada
qualidade mantendo o sabor, a textura e a aparéncia originais do alimento.

A atmosfera de gases deve ser escolhida tendo em consideracao o produto
alimentar e as suas propriedades. Em produtos com pouca gordura e com
um elevado conteddo de humidade, é especialmente o crescimento de
microorganismos que tem que ser inibido. Por outro lado, quando o produto
tem um elevado contetdo de gordura e uma baixa actividade de 3qua, a
proteccao contra a oxidacao é mais importante.

Dioxido de carbono - o mais importante

0 diéxido de carbono € 0 gas mais importante no campo da tecnologia MAP.
A maioria dos microorganismos tais como o bolor e as bactérias aerdbias mais
comuns sdo gravemente afectadas pelo diéxido de carbono. O crescimento
de microorganismos anaerobicos, por outro lado, € menos afectado por esta
atmosfera de gds. 0 diéxido de carbono inibe a actividade microbiolégica ao
dissolver-se eficazmente na fase liquida e na gordura do alimento, reduzindo
assim o valor do pH, e ao penetrar nas membranas biolégicas, provocando
alteracoes na sua permeabilidade e funcao.

Azoto - inerte e estabilizador

0 azoto é um gés inerte. £ primariamente utilizado para substituir o oxigénio
na embalagem e assim evitar a oxidacdo. Devido a sua baixa solubilidade em
dqua, 0 azoto também ajuda a evitar o colapso da embalagem mantendo o
volume interno.

Crescimento bacteriano na carne de porco
em diferentes atmosferas a +4 °C

Oxigénio - normalmente a evitar, algumas vezes atil

Para a maioria dos produtos alimentares, a embalagem deve conter a Logn
menor quantidade possivel de oxigénio para retardar o crescimento de A N
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microorganismos aerébios e reduzir o grau de oxidacao. Contudo, existem / /
excepcoes. 0 oxigénio ajuda a conservar a forma oxigenada da mioglobina, 8
que d3 3 carne a sua cor vermelha. Também é necessdrio oxigénio para a
respiracao de alguns alimentos como as frutas e legumes. 3
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Gases Linde de qualidade alimentar: BIOGON®*,

Fornecimento de gas adaptado a cada aplicacao Exemplos comuns de misturas Linde para alimentos
“Gds de qualidade alimentar” ¢ uma definicdo especifica para gases utilizados como

auxiliares e /ou aditivos no processamento com vista a assegurar que os padroes

internacionais sao garantidos. Os produtos BIOGON® da Linde estdo em conformidade com Exemplos Componentes
os requlamentos para a qualidade alimentar, por exemplo, a directiva CE 96,/77 /CE sobre do Gas (%)
aditivos alimentares dentro dos paises da UE e as directrizes FDA nos EUA. 0, 0, N,
| 0s gases da gama BIOGON® Azoto (N,) e Oxigénio (0,) sao separados a partir do ar BIOGON®N 100
atmosférico. 0 Diéxido de Carbono (C0,) é retirado de pocos naturais ou constitui um BIOGON® C 100
| subproduto de, por exemplo, processos de fermentacao (vinho, cerveja) ou da producao BIOGON® O 100
de amoniaco. Por vezes pode ser mais eficaz e pratico produzir azoto no local utilizando BIOGON® NC 20 80
uma unidade PSA (Pressure Swing Adsorption) ou de membrana permedvel. Se optar pelo BIOGON® NC 30 70
sistema PSA/membrana é recomendado um sistema de fornecimento de gas como apoio. BIOGON® OC 30 70
0 crescimento de microorganismos pode também ser inibido até uma certa extensao com BIOGON® (')Zc 50 20 60 @
]

| a ajuda de outros gases autorizados para produtos alimentares, como o protéxido de azoto, ’}9 4
argon ou hidrogénio. Cada um dos gases tem as suas propriedades Unicas que influenciam '
o prazo de validade dos produtos alimentares ao interagirem com 0s mesmos. 05 gases s3o 0s nomes podem variar de pais para pais
utilizados em atmosferas mistas, em proporcoes adequadas ou individualmente: quer pré-
misturados, como gases individuais em garrafas sob pressdo ou como gases liquefeitos em
depésitos criogénicos para mistura subsequente na maquina de embalagem.

“Em alguns paises, 0 BIOGON® estd disponivel sob a marca TRESARIS™.
TRESARIS™ é uma marca do The Linde Group.




Lideranca através da Inovacao

Através de solucdes inovadoras, a Linde desempenha um papel pioneiro no mercado de gases. Como lider tecnolégico, estamos
continuamente a elevar o padrao nesta area de actividade. Movidos por um espirito empreendedor, desenvolvemos novos produtos
de elevada qualidade e processos inovadores.

A Linde oferece mais: criamos valor acrescentado, claras vantagens competitivas e maior rentabilidade. Cada solucao é concebida
a medida das necessidades especificas dos nossos clientes, de forma dnica e individual. Aplicamos este conceito, independentemente
da dimensdo dos nossos clientes.

Se o seu objectivo é enfrentar o futuro de forma mais competitiva, é imprescindivel ter um parceiro que tenha alta qualidade, processos
optimizados e elevada produtividade, como filosofia basica dos seus proprios negécios. Na Linde, entendemos que parceria significa
mais do que estar a sua disposicao. Significa estar mesmo ao seu lado. E essa a chave para o sucesso.

Linde - ideas become solutions.

Linde Sogas, Lda.
Av. Infante D. Henrique, Lt. 21/24, 1800-217 Lisboa
Tel. Lisboa: 218 310 424, Tel. Porto: 229 998 380, www.linde.pt, comercial@pt.linde-gas.com
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