O desafio

A contagem regressiva para levar produtos de
carnes e aves ao consumidor comeca no
momento em que o animal é abatido. Como os
consumidores tém exigido maior variedade em
produtos de carnes e aves, o gerenciamento de
inventario tornou-se mais desafiador para
varejistas, evidenciado pelo aumento de

99% nas taxas de perda estimadas de carnes e
aves em supermercados de 2006 a 2012*. Em
resposta, os produtores de carnes e aves
geralmente usam embalagens a vacuo para
reduzir o desperdicio e aumentar a validade.

A escolha da tecnologia de codificacdo ideal
para embalagens a vacuo é determinada pelas
necessidades do contetido de cédigo e pela
configuracdo de linha.

A vantagem da Videojet

Os produtores de carnes e aves recorrem a
Videojet para fornecer uma ampla variedade
de impressoras de facil utilizacdo. Temos duas
solu¢des comprovadas da Videojet para a
impressdo em embalagens a véacuo:

« Impressdo por transferéncia térmica (TTO):
Cédigos de alta resolugéio em materiais
flexiveis sem solventes; op¢cdo com
classificacdo IP 65 disponivel para aplicacoes
de lavagem

e Jato de tinta continuo (CIJ): Codifica em
quase qualquer material em ambientes
dificeis; tintas especialmente desenvolvidas
para ambientes de alta condensacdo e
opgoes de impressora com classificacdo
IP 65 (sem ar da planta)

* “Updated Supermarket Shrink Estimates for Fresh Foods and Their Implications for
ERS Loss-Adjusted Food Availability Data”, Servico de Pesquisa Econémica do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos, junho de 2016

Nota de aplicacao
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Carnes e aves
Impressao em embalagens a
vacuo

Visdo geral

A maioria das embalagens de alimentos tem dois objetivos principais: 1) preservar a
qualidade do alimento dentro do pacote até que ele seja comprado pelo consumidor e

2) apresentar o produto de maneira atraente. Fatores ambientais, como oxigénio,
temperatura e presenca microbiana, exercem um fator na determinacdo do nivel de frescor
que chega ao consumidor. A cor € um atributo critico para consumidores quando se trata do
julgamento da qualidade da carne, de modo que ela precisa ser mantida durante o processo
de embalagem e distribuicdo.

O prazo de validade médio para produtos de carnes e aves esta entre 20 e 90 dias,
dependendo do método de embalagem e armazenamento. H& inGmeros sistemas de
embalagem de carnes, com condicdes controladas na embalagem a vécuo, sendo a
embalagem ativa a mais popular. Todos esses sistemas usam uma combinacdo de materiais
flexiveis e rigidos para fornecer os melhores resultados possiveis.

A embalagem a vacuo é a mais amplamente usada, pois garante um maior prazo de
validade devido & remogdio do oxigénio, que é a maior ameaga as carnes frescas. O oxigénio
pode causar descoloragdo, deterioracdo do sabor e permitir o crescimento microbiano.
Embalagens que controlam a quantidade de oxigénio e a umidade podem reduzir o impacto
desses fatores sem a necessidade de aditivos artificiais.

A embalagem a vacuo também exige menos espaco do que embalagens convencionais

e danos & embalagem podem ser facilmente detectados. Também permite que os
consumidores congelem a carne em sua embalagem original com ameaca minima de
queimadura por refrigeracdo. Um beneficio adicional da embalagem a vécuo é que os sucos
da carne sdo mantidos no local, minimizando o potencial de contaminagdo cruzada.

A codificac@o em produtos de carnes e aves embalados a vacuo pode ser um desafio
dependendo de como a linha é configurada e a forma tomada pela embalagem final.

A impressdo antes de a carne ser embalada pode ser feita utilizando TTO em filme.
Aimpressdo ap6s a carne ser embalada e selada a vacuo é feita principalmente usando CIJ.
0 desafio, ao usar embalagens pés-ClJ, é encontrar uma superficie lisa na qual imprimir o
codigo.



Impressdo por transferéncia térmica (TTO)

A Videojet tem um portfélio de ofertas de TTO, mas decidir qual delas usar depende
da aplicagdo. A TTO da Videojet mais adequada para os fabricantes de carnes e aves
é DataFlex Plus IP da Videojet. Esse produto oferece uma estrutura de impressora com
classificacdo IP 65 que pode resistir a lavagens, ajudando a evitar a reposicdo de pecas
e chamadas de servico, ao mesmo tempo em que reduz o risco de danos por dgua

ou acidentes. A impressora também oferece um controlador de ago inoxidavel com
classificacdo IP 55 e cassete IP anodizado de ouro. Suportes de aco inoxidavel de grau
alimenticio estdo disponiveis para sustentar a estrutura da impressora.

O processo para usar o sistema da impressora durante a lavagem é simples e rapido.

Na estrutura da impressora, retire o cassete regular e substitua-o pelo cassete IP. Leva
30 segundos para realizar a mudanca. Mantenha o controlador como ele estd e comece
0 processo de lavagem.

Jato de tinta continuo (CIJ

O CIJ é uma solucdo de codificac@io extremamente versdtil baseada em tinta que é
ideal para impressdo em embalagens a vacuo, uma vez que o produto j& tenha sido
selado por dentro. A maioria das impressoras de CIJ da Videojet vém com invélucro
com classificagdo IP 65 sem a necessidade de ar da planta, o que ajuda as empresas a
economizar em despesas gerais desnecessarias.

A Videojet oferece mais de 640 tintas e fluidos, alguns dos quais sdo especialmente
formulados para funcionar em condicdes encontradas em fébricas de carnes e aves. Por
exemplo, a tinta Videojet V418 é projetada para operar em ambientes de condensacdo
alta. A Videojet também oferece tintas pigmentadas para fornecer codigos de alto
contraste contra diferentes planos de fundo coloridos.

As impressoras a jato de tinta da Videojet também oferecem recursos exclusivos como a
tecnologia Dynamic Calibration™, que ajusta a viscosidade da tinta automaticamente e
ajuda a garantir cédigos com nitidez de maneira consistente, reduzindo o desperdicio e
retrabalho causados por codigos ruins. O projeto de cabecote de impressdo CleanFlow®
antientupimento, reduz intervalos de manutencdo, tempo de inatividade e gastos.
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Primeiro/corte embalado a vacuo moido em loja
(35 dias é uma média tipica do setor. No entanto, o prazo de validade maximo poderia ser duas vezes maior)
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Embalagem de atmosfera modificada/alto oxigénio
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*Sob condigdes normais de armazenamento refrigerado.

Vendas de equipamentos — 4689-7273
Atendimento ao cliente — 0800 887 0465
Envie um e-mail para
br.marketing@videojet.com

ou acesse www.ideojet.br.com

Videojet do Brasil

Rua Sao Paulo, 261 Alphaville,
Barueri, SGo Paulo - SP
06465-130 / Brasil

O resultado final

Estima-se que o consumo global de
produtos de carnes e aves aumentard quase
50% até 2030". Esse demanda de consumo
crescente pressiona varejistas a fornecer
carnes e aves frescas, o que por sua vez
pressiona os fabricantes a produzir carnes

e aves de modo que a qualidade e o frescor
sejam mantidos durante o processamento,
embalagem e transporte. A embalagem a
vacuo é claramente uma solucdo forte para
ajudar a estender o prazo de validade de
produtos de carnes e aves.

As solucoes de codificacdo da Videojet
oferecem flexibilidade e design robusto
necessdrio por fabricantes de carnes e aves.
Com mais de quatro décadas de experiéncia
no setor, a Videojet oferece a combinacao
ideal de tecnologia, experiéncia e opcoes

de servico para ser o parceiro ideal de
codificacdo.

“The Future of Global Meat Demand - Implications for the Grain Market.”
Mitsui Global Strategic Studies, setembro de 2016
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A melhoria continua dos produtos é a politica da Videojet do Brasil. Reservamo-nos o direito de
alterar o projeto e/ou as especificagdes sem aviso prévio.
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