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MAPAX"
' lradd 0 melhor para alimentos secos e produtos de padaria

Nova linha de gases e processos para a embalagem em atmosfera modificada de alimentos secos e padaria

0s alimentos secos e de padaria sao considerados um grupo amplo de alimentos cujas principais caracteristicas comuns sdo: um reduzido
contetido de humidade e um elevado conteudo de hidratos de carbono e gorduras, as quais podem ter uma origem vegetal (diversos 6leos,
utilizados na fritura ou como componentes préprios dos frutos secos), ou origem animal, tais como a manteiga, etc., utilizadas na elaboracdo
de diversos produtos de padaria e pastelaria.

0 conteudo de humidade e a presenca de gorduras insaturadas condicionam as principais fontes de alteracdo a que estdo submetidos estes
alimentos. Em primeiro lugar, o reduzido contetido de humidade limita o desenvolvimento bacteriano e favorece o crescimento de leveduras
e fungos. Por outro lado, a presenca de gorduras insaturadas, fundamentalmente nos frutos secos e nos produtos fritos em éleo, tais como
as batatas fritas e outros snacks, condicionam o aparecimento de processos de rancidez por oxidacao.

Outras fontes de alteracdo destes produtos sao o endurecimento e a perda ou o ganho de humidade. O endurecimento dos pro-
dutos de padaria é um processo inerente e gradual, que ndo é afetado pela embalagem em atmosfera modificada. Quan-
to 3 perda ou o ganho de humidade, tal é controlado normalmente mediante a utilizacdo de embalagens com barreira adequadas.

F importante um baixo contetdo de oxigénio residual

0s alimentos secos como batatas fritas, amendoins, especiarias, assim como o leite em p6 e os produtos derivados da batata e o cacau
contém mais ou menos gorduras insaturadas. As gorduras insaturadas sdo altamente recomenddveis na dieta por oferecerem um efeito
protetor contra os problemas cardiovasculares. Nao obstante, estes produtos sao muito sensiveis a oxidacao e a rancidez, pelo que o tempo
de conservacdo uma vez embalados depende em grande parte do oxigénio contido na embalagem. O processo de oxidacdo dos acidos
gordos insaturados comeca com a formacdo de peréxidos, e termina com a formacao de dcidos. Estes compostos sao responsaveis pelo sabor
e odor a ranco que apresentam tais produtos, e sdo facilmente detetdveis pelos consumidores. E suficiente uma concentracdo de 0,1% de
peroxidos para que o produto seja rejeitado.

0s processos de deterioracdo podem ser inibidos de forma eficaz substituindo o oxigénio da embalagem por azoto ou didxido de carbono, ou
uma mistura de ambos 0s gases. Um requisito prévio para manter uma atmosfera modificada 6tima ¢, naturalmente, que a embalagem sirva
de barreira de protecdo contra a penetracdo do oxigénio e da humidade. Recomenda-se que os niveis de oxigénio residual na embalagem
se encontrem abaixo de 2%.
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Misturas de gas recomendadas:

0 diéxido de carbono reduz o desenvolvimento de fungos no pao

De um modo geral, tanto os frutos secos como os produtos de padaria apre-
sentam uma baixa atividade de dqua, pelo que o desenvolvimento de micro-
organismos raramente representa problemas graves, salvo em caso de fungos.
Ocasionalmente, podem aparecer problemas de fermentacdo bacteriana nos
produtos de padaria com recheio, ao disporem de um maior contetido de hu-
midade.

0s fungos sao micro-organismos aerdbios, o que implica que necessitam de
oxigénio para o seu crescimento. Portanto, a substituicao do ar das emba-
lagens por gases inertes, como sao o azoto e o diéxido de carbono (C02), j3
representa um entrave ao seu desenvolvimento. Além disso, o CO2 manifesta
propriedades fungistaticas, ou seja, inibe o crescimento e a germinacado de es-
poros dos fungos quando estd presente em concentracoes superiores a 20%.
Por este motivo, costumam-se empregar misturas de azoto e CO2 como gases

de protecao em produtos de padaria.

0 (02 é soluvel em gorduras e 3qua, pelo que é possivel que em alguns casos
se observe um colapso das embalagens, ao diminuir a presso.

Principais vantagens da técnica MAPAX":

- Ampliacao da vida comercial dos produtos.

- Conservacao da frescura.

- Entrave aos processos de envelhecimento e rancidez.

- Retardamento no aparecimento de fungos.

- Diminuicao das devolucoes.

- Menor necessidade de conservantes.

- Ampliacao da zona de distribuicao.

- Maior qualidade. Diferenciacao dos produtos em relacao a concorréncia.

Produto Mistura de gas Volume de gads Tempo de conserv. Temp. de

Volume de produto na prateleira armazenamento
Ar MAP

Pao 100% CO, 50-100ml 5 dias 20 dias 20-25°C

pré-cozido 100g de prod.

Bolos e 50% CO, + 50-100ml 15 dias 60 dias 20-25°C

sanduiches 50% N, 100g de prod.

Leite 100% N, 50-100ml 12 52 20-25°C

em pé 100g de prod. Semanas  Semanas

Amendoins 100% N, 50-100ml 12 52 20-25°C
100g de prod. Semanas  Semanas
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