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Resumo:  Realizou-se uma revisão bibliométrica sobre o uso de embalagens bioativas para 

prolongar a vida útil de carnes nos últimos 5 anos. Nos 41 estudos encontrados, observou-

se predominância de biomateriais vegetais e incorporação de óleos essenciais, cujas 

atividades antioxidantes e antimicrobianas, são alternativas às embalagens à base de 

petróleo. Ademais, a redução do impacto ambiental, o aumento da vida útil da carne e a 

manutenção de suas características incentivam a ampliação desta tecnologia. 
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INTRODUÇÃO 

Nos últimos 50 anos, a produção de carne triplicou em 

todo o mundo. Impulsionada pela economia mundial, 

a demanda de carne continua a crescer atualmente, 

com os países economicamente desenvolvidos 

consumindo grande quantidade desse alimento. Essa 

tendência alimentar tem gerado preocupações quanto 

aos possíveis impactos ambientais. A pecuária 

industrial tem um profundo impacto sustentável, com 

80 bilhões de animais abatidos a cada ano para 

alimentação (Ritchie, Rosado e Roser, 2019).  

De acordo com Karwowska, Łaba e Szczepánski 

(2021), as perdas e desperdícios de alimentos são um 

dos problemas mais graves do mundo moderno. No 

setor da carne, parece ser de particular importância em 

termos de aspectos econômicos e ambientais. Os 

resultados abrangentes mais recentes referem-se a 

perdas em 2011 e indicam que 23% da produção no 

setor de carnes é perdida e desperdiçada. Dessa 

porcentagem, a maior parte é gerada a nível de 

consumo (64%), seguida pela manufatura (20%), 

distribuição (12%) e produção primária (3,5%). 

Nesse contexto, com enormes quantidades de recursos 

alimentares sendo desperdiçadas anualmente devido à 

contaminação microbiana e oxidação, destaca-se o 

papel crucial de embalagens de alimentos eficazes na 

prevenção dessas perdas. Essas embalagens possuem 

diversas vantagens além da atividade antimicrobiana e 

antioxidante, como a boa resistência mecânica e à 

fadiga e alta retenção de água, diferente do observado 

em embalagens tradicionais de alimentos (Xie et al., 

2023; Yu et al., 2024). 

Dessa forma, materiais bioativos incorporados na 

fabricação de embalagens a base de biopolímeros são 

alternativas promissoras para a conservação de carne 

(Shi et al., 2024). Dentre os compostos utilizados no 

desenvolvimento de embalagens bioativas para a 

conservação de carnes, tem-se a Ginkgo biloba (Ma et 

al., 2025), Moringa oleífera (Moudache et al., 2025), 

Lycium barbarum (Xie et al., 2023) e diversos óleos 

essenciais (Kulawik et al., 2025; Mouhoub et al., 

2024; Shen et al., 2022).  

Os compostos bioativos apresentam diversas 

propriedades de interesse, como atividade 

antioxidante, antimicrobiana e a resistência a 

temperaturas e adversidades, o que têm corroborado 

no aumento de pesquisas desenvolvidas sobre sua 

aplicação nos materiais de embalagens para alimentos. 

As vantagens dessa tecnologia, aliada à necessidade 

de redução a impactos ambientais provocados pela 

indústria cárnea tornam embalagens bioativas uma 

estratégia interessante para garantir a sustentabilidade 

do setor, visto que a incorporação de compostos 

bioativos em embalagens biodegradáveis tem sido 

explorada nos últimos anos (Eshaghi et al., 2024; 

Kulawik et al., 2025; Moudache et al., 2025). 

O presente estudo foi realizado com o objetivo de 

apresentar uma revisão bibliométrica da literatura dos 

últimos cinco anos sobre o desenvolvimento e a 
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utilização de tecnologias de embalagens bioativas na 

vida útil de carnes. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Este estudo trata-se de uma revisão bibliográfica de 

abordagem qualitativa e exploratória. Foi realizada 

uma revisão integrativa de literatura guiada pela 

seguinte questão norteadora: “Quais os impactos da 

utilização de tecnologias de embalagens bioativas na 

vida útil de carnes?”. O levantamento de dados foi 

realizado no período de abril a junho de 2025.  

Para tanto, uma pesquisa na base de dados Web of 

Science foi realizada utilizando as palavras-chave: 

“bioactive packaging” e “meat”, combinadas ao 

operador booleano “AND” para otimizar a busca. 

Os critérios de inclusão foram: artigos científicos 

completos publicados nos últimos cinco anos (2021-

2025) e disponíveis em inglês. Os artigos 

considerados elegíveis foram avaliados quanto ao 

tema principal, título, resumo e palavras-chave. Foram 

excluídos artigos de revisão. Por fim, os artigos 

experimentais selecionados foram avaliados na 

íntegra.  

As etapas de busca para realização da revisão 

bibliométrica estão expostas na Figura 1. 

 

O mapa de co-ocorrência foi construído a partir do 

software VOSviewer (versão 1.6.20). Nessa etapa, 

foram utilizadas as 30 palavras-chaves que mais 

apareceram na pesquisa. É importante salientar que os 

termos aparecem no mapa em tamanhos diferentes, de 

acordo com a quantidade de vezes em que apareceu 

nos estudos científicos e a proximidade entre os itens 

mostra seu grau de relação. 

 

ANÁLISE BIBLIOMÉTRICA 

Dentre as palavras-chaves mais buscadas acerca da 

utilização de tecnologias de embalagens bioativas na 

vida útil de carnes, o mapa de co-ocorrência (Figura 

2) mostra que o termo mais relatado durante o período 

estudado foi “antioxidante”, em segundo lugar, a 

palavra-chave “quitosana” e em terceiro tem-se o 

termo “qualidade”. Destaca-se ainda a relevância dos 

termos “óleo essencial”, “carne”, “compostos 

bioativos” e “vida útil”. 

O termo “antioxidante” foi a palavra-chave mais 

utilizada nos trabalhos encontrados, com 37 

ocorrências. De acordo com Nayak et al. (2025), o uso 

de compostos antioxidantes e antibacterianos nesses 

filmes oferece uma alternativa sustentável e eficaz aos 

materiais de embalagem sintéticos tradicionais. Além 

disso, segundo Arora et al. (2025), a composição das 

embalagens bioativas proporciona atividade 

antioxidante contínua durante o armazenamento, 

mantendo os atributos sensoriais, o valor nutricional e 

a segurança dos bolinhos de frango, aumentando 

assim sua vida útil. 

Embalagens a base de quitosana têm ganhado 

destaque em diversos estudos nos últimos anos (Chen 

et al., 2024; Ghaderi et al., 2024; Giannakas et al., 

2021; Kulawik et al., 2025; Rincón et al., 2023; Xavier 

et al., 2021). Além disso, esse composto tem sido 

estudado em combinação com óleos essenciais, como 

o orégano (Kulawik et al., 2025; Shen et al., 2022), a 

canela (Chen et al., 2024), o manjericão (Giannakas et 

al., 2021), argan e cravo (Stoleru et al., 2021) e a 

pimenteira (Xavier et al., 2021). Ainda, um 

experimento de Mouhoub et al. (2024) revelou que o 

filme de quitosana adicionado de uma mistura de óleos 

essenciais poderia ser utilizado como revestimento de 

superfície ou embalagem bioativa na indústria 

alimentícia. 

 

Figura 1 - Fluxograma das etapas de pesquisa para a 

revisão de literatura. 
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Figura 2 - Mapa de co-ocorrência de palavras-chave gerado pelo software VOSviewer. 

 

Considerando-se a área de conhecimento (Figura 3) 

das publicações encontradas durante a busca na base 

de dados, observou-se que uma maioria expressiva das 

pesquisas está compreendida nas áreas de Ciência e 

tecnologia de alimentos (42,15%), Química (22,55%) 

e Bioquímica e biologia molecular (14,21%). Esse 

dado mostra uma tendência na busca para descobrir 

novos compostos bioativos que possam ser aplicados 

de maneira eficiente como revestimentos para carnes, 

suas características químicas e biológicas. 

Após aplicados os critérios de busca descritos na 

metodologia, observou-se um total de 21 periódicos 

científicos de relevância quanto ao tema pesquisado. 

Desses, destaca-se o International Journal of 

Biological Macromolecules (Figura 4), responsável 

pela publicação de 34,14% dos estudos utilizados na 

presente revisão.  

 

 
Figura 3 – Gráfico do número de publicações sobre a 

utilização de embalagens bioativas em carnes de 

acordo com a área de conhecimento. 
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Figura 4 – Gráfico da quantidade de publicações 

sobre a utilização de embalagens bioativas em carnes 

de acordo por revista. 

 

Considerando o ano de publicação dos artigos 

científicos avaliados, observou-se que nos últimos 

anos (2024 e 2025) há um interesse crescente acerca 

do tema (Figura 5). Além disso, as publicações 

realizadas até junho de 2025 já se equipararam ao total 

de publicações feitas em 2024. Isso demonstra um 

interesse no potencial antimicrobiano e antioxidante 

das embalagens bioativas para a conservação de 

carnes.  

 

 
Figura 5 – Número de trabalhos publicados no 

período de 2021 a 2025. 

 

DESENVOLVIMENTO E UTILIZAÇÃO DE 

EMBALAGENS BIOATIVAS EM CARNES 

Estudos recentes têm desenvolvido embalagens 

bioativas com potentes propriedades antibacterianas, 

biodegradabilidade, hidrofobicidade e estabilidade 

térmica (Shi et al., 2024). Resultados promissores 

quanto à inibição da deterioração da cor e do 

crescimento microbiano, retardando a oxidação de 

gordura e proteína, têm sido observados (Lawal et al., 

2025; Ma et al., 2025; Sganzerla et al., 2021; Xavier 

et al., 2021). Esses resultados impactam diretamente 

no aumento da vida útil das carnes, melhorando a 

qualidade e a economia do setor (Kulawik et al., 2025; 

Ma et al., 2025; Moudache et al., 2025).  

Irimia et al. (2021) aplicaram óleos vegetais no 

desenvolvimento de materiais bioativos à base de 

papel para embalagens de alimentos. Em testes com 

carne bovina observaram que o óleo essencial de cravo 

apresentou maior atividade antioxidante (devido ao 

alto teor de eugenol e compostos fenólicos de acetato 

de eugenol) e foi mais eficiente na redução do 

crescimento bacteriano. Enquanto o óleo de semente 

de rosa mosqueta prensado a frio atuou como um 

agente antibacteriano ligeiramente superior contra as 

cepas bacterianas Listeria monocytogenes, Salmonella 

enteritidis e E. coli. Com esses resultados, o papel 

bioativo desenvolvido mostrou ser eficaz como 

material de embalagem. 

Boeira et al. (2021) desenvolveram um filme ativo 

inovador contendo extrato de resíduo de estigma de 

milho, gelatina, glicerol e amido de milho para 

conservação de carne refrigerada. Nesse estudo, a 

aplicação do extrato de resíduo de estigma de milho 

melhorou as propriedades bioativas e antioxidantes do 

revestimento, além de reduzir a oxidação lipídica. O 

filme ativo também mostrou atividade antimicrobiana 

contra mesófilos e psicrotróficos, contribuindo para a 

redução desses microrganismos após 3 dias de 

armazenamento. 

A zeína, uma proteína vegetal encontrada 

principalmente no endosperma do milho, tem sido 

utilizada para a confecção de embalagens bioativas. 

Um estudo realizado por Ali et al. (2023) mostrou o 

desenvolvimento de bio-nanocompósitos ativos de 

gelatina de peixe/carragenina/zeína incorporados com 

óleo essencial de cúrcuma com o objetivo de preservar 

a qualidade de carne de frango. O produto foi capaz de 

reduzir a contagem microbiana de Salmonella entérica 

em 3,85 log UFC/g após 14 dias de incubação. 

Xavier et al. (2021) propuseram uma embalagem de 

quitosana funcionalizada com zeína carregada com 

óleo essencial de pimenteira (Cinnamodendron 

dinisii) para a conservação de carne. O filme obtido 

mostrou capacidades antioxidante e antimicrobiana 

interessantes, sendo eficiente na conservação de carne 

bovina moída refrigerada, estabilizando as reações de 
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deterioração e preservando a cor. Ademais, os filmes 

inibiram o crescimento de Salmonella typhimurium e 

Shigella flexneri, importantes no contexto da saúde 

pública.  

Ação antimicrobiana semelhante foi observada por 

Lawal et al. (2025) que desenvolveram uma 

embalagem com nanocristais de celulose e polifenóis 

extraídos de sementes de tâmara, obtidos a partir de 

extratos verdes e observaram atividade antimicrobiana 

em diversos microrganismos (Staphylococcus aureus, 

E. coli, Salmonella typhimurium e Listeria 

monocytogenes). Além disso, em comparação com 

embalagens plásticas convencionais, o filme bioativo 

manteve a qualidade da carne, preservando o pH, a cor 

e a estabilidade lipídica, além de retardar a 

deterioração microbiana. 

A tâmara também foi utilizada em estudo de Elhadef 

et al. (2024). Os autores propuseram um filme de 

embalagem de gelatina-alginato de sódio com extrato 

de caroços de tâmara com concentrações que variaram 

entre 0,37% e 1,5% para a conservação de carne moída 

fresca, mostrando que os extratos vegetais estão entre 

as fontes biosseguras que preservam a qualidade dos 

alimentos. 

Outras fontes vegetais, como a goiaba (Velarde et al., 

2025) e a chia (Eskandari et al., 2025), também foram 

estudadas na fabricação de embalagens bioativas. 

Durante o armazenamento, o biofilme contendo 

extrato de folha de goiaba demonstrou redução no 

crescimento microbiano, o que melhorou a 

estabilidade da cor da carne bovina (Velarde et al., 

2025). A atividade antimicrobiana também foi 

observada quando a semente de chia foi associada a 

nanoemulsões de Cinnamomum zeylanicum e Satureja 

khuzestanica para obtenção de embalagens para peito 

de frango (Eskandari et al., 2025).  

O extrato de casca de beterraba foi estudado nas 

concentrações de 0,25%, 0,5% e 1,0% e incorporado 

em uma matriz de alginato de sódio por Chaari et al. 

(2022). Nesse estudo, observou-se que durante 14 dias 

de armazenamento a 4 °C o revestimento bioativo 

limitou a deterioração microbiana, realçou a cor 

instrumental, retardou a oxidação química e melhorou 

as características sensoriais. Efeito este que aumentou 

progressivamente com o aumento da concentração de 

casca de beterraba utilizada. Esses efeitos são 

causados principalmente pelos antioxidantes e 

compostos antimicrobianos presentes no filme de 

extrato da casca da beterraba. 

Em outra pesquisa, Khalid et al. (2024) utilizaram 

carboximetilcelulose incorporando extrato de romã 

nanoformulado para embalagem de carne bovina e de 

frango. A vida útil das carnes avaliadas se estendeu 

por 12 dias, em condições refrigeradas (4 °C). Foi 

observada uma importante atividade antimicrobiana 

no estudo, onde na concentração de 0,625 mg/mL, o 

revestimento inibiu o crescimento de S. typhimurium 

e C. jejuni em 86%. Vale ressaltar que os resultados 

encontrados foram corroborados por avaliações 

microbiológicas, físico-químicas e sensoriais. 

Portanto, de acordo com os autores, o filme produzido 

pode ser utilizado em escala industrial como um novo 

método para melhorar a qualidade da carne bovina e 

de aves fresca, prevenindo a deterioração microbiana, 

bem como a oxidação, durante o armazenamento 

refrigerado. 

Em contrapartida, Cabeza de Vaca et al. (2024) 

aplicaram filmes antioxidantes de ácido 

polilático/poli-hidroxibutirato (PLA/PHB) contendo 

extrato de farelo de arroz para a preservação de carne 

suína fresca e observaram que as embalagens 

desenvolvidas com diferentes níveis de extratos de 

farelo de arroz apresentaram atividade antioxidante in 

vitro, mas não apresentaram efeito antimicrobiano 

contra o desenvolvimento de alguns patógenos (E. coli 

e Listeria monocytogenes). Os efeitos antioxidantes 

dos biofilmes em carne suína fresca foram ineficazes, 

e, de acordo com os autores, altas doses de extrato 

podem ser prejudiciais ao controle microbiano. 

É importante reiterar que uma propriedade de grande 

importância no desenvolvimento de embalagens 

bioativas é a capacidade de estender a vida útil da 

carne. Arora et al. (2025) desenvolveram um filme de 

álcool polivinílico reforçado com casca de ervilha para 

embalagem ativa de almôndegas de frango capaz de 

estender a vida útil para 15 dias, mantendo uma 

qualidade aceitável para consumo. Semelhante ao 

observado por Elhadef et al. (2024), que conseguiram 

estender a vida útil de carne bovina refrigerada por 14 

dias utilizando embalagem a base de gelatina-alginato 

de sódio com extrato de caroços de tâmara. 

Para além, Sganzerla et al. (2021) aplicaram filmes 

biodegradáveis produzidos com amido, pectina cítrica 

e funcionalizados com extratos de goiaba (Acca 

sellowiana (Berg) Burret) em carne bovina moída e 

observaram que os filmes forma capazes de reduzir a 

oxidação lipídica durante o armazenamento (-18 ºC) 

por seis meses. Nesse sentido, verificou-se que os 

compostos bioativos podem ser liberados dos filmes, 

prevenindo reações de oxidação lipídica e 

estabilizando radicais livres, aumentando a vida útil da 

carne. 

Um estudo com o objetivo de produzir um filme de 

amido de Dioscorea zingiberensis carregado com óleo 

essencial de orégano com atividade antioxidante e 

antibacteriana para conservação de frango mostrou 

forte atividade antimicrobiana para Bacillus subtilis, 

Escherichia coli e Staphylococcus aureus quando o 

óleo essencial de orégano foi utilizado na 

concentração de 3%. Além disso, foi capaz de reduzir 

a contagem total viável de frango fresco em condições 

de conservação a 4 °C. Assim, os resultados obtidos 
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nesse estudo aliados à facilidade de obtenção do 

orégano, tornam essa tecnologia promissora. 

Chen et al. (2024) desenvolveram esteiras de esponja 

bioativas compostas por celulose bacteriana oxidada e 

microcápsulas de quitosana e goma arábica, 

carregados com óleo essencial de canela para melhorar 

a conservação da carne suína resfriada. O produto 

obtido apresentou altas propriedades antioxidantes 

(atingindo até 90%) e antibacterianas, particularmente 

na fase gasosa (até 65%). Além disso, a aplicação da 

esponja preparada para a preservação da carne foi 

capaz de manter o frescor e estender a vida útil da 

carne de 4 dias para cerca de 10 dias sob 4 ºC, o que é 

significativamente melhor quando comparado a 

produtos semelhantes disponíveis comercialmente. 

Estudo de Nayak et al. (2024) avaliou o potencial 

combinatório de mangiferina e sementes de jujuba 

como uma embalagem sustentável na preservação de 

carne de aves. As capacidades antioxidantes do filme 

em termos de atividade de sequestro de radicais DPPH 

(2,2-difenil-1-picril-hidrazil) e atividade de sequestro 

de nitrito foram de 95,93 e 56,70%, respectivamente. 

O filme fabricado apresentou atividade antimicrobiana 

contra organismos deteriorantes de carne, como E. 

coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas 

aeruginosa e Bacillus subtilis. Além disso, protegeu a 

carne contra a peroxidação lipídica, oxidação de 

proteínas e oxidação da mioglobina quando mantido 

por um período de 6 dias a 4 °C. 

Kulawik et al. (2025) avaliaram os efeitos de 

mini/nano emulsões de quitosana/furcelarana de tripla 

camada com óleo essencial de orégano e peptídeo 

bioativo LL37 na vida útil de lombo suíno através da 

técnica de eletropulverização. A carne estudada foi 

armazenada em condições de refrigeração (4 ºC) e 

congelamento (-20 ºC) por 18 dias e 6 meses, 

respectivamente. Dessa forma, os autores observaram 

que os revestimentos foram capazes de inibir 

leveduras e fungos, bactérias aeróbias totais e 

Pseudomonas spp. em até 3,46, 4,40 e 5,16 log UFC/g, 

respectivamente, em comparação com o controle a 4 

°C.  

Os achados de Kulawik et al. (2025) mostram-se 

relevantes, pois as mini/nano emulsões multicamadas 

inibiram significativamente o crescimento de 

microrganismos de importância na indústria cárnea e 

melhoraram a qualidade sensorial durante o 

armazenamento. Nesse sentido, constatou-se que 

esses revestimentos podem ser efetivamente usados 

para a preservação de carnes e produtos cárneos, 

prolongando a segurança e a qualidade desses 

alimentos e estendendo sua vida útil. 

Karabulut e Goksen (2025) desenvolveram filmes 

biopoliméricos de pectina-gelatina com extratos de 

Chlorella vulgaris para aplicações em embalagens 

alimentícias. Testes realizados em amostras de peito 

de frango mostraram que as embalagens apresentaram 

importante atividade antimicrobiana e retardaram o 

aumento do pH, proporcionando melhor estabilidade e 

evitando a deterioração da carne. Além disso, os 

filmes produzidos reduziram a oxidação lipídica em 

até 41,42%, refletindo os efeitos antioxidantes dos 

fenólicos de C. vulgaris.  

Um estudo de Moudache et al. (2025) buscou 

aprimorar a atividade antioxidante e a estabilidade de 

bioembalagens de alimentos enriquecidas com extrato 

de Moringa oleifera para aumentar a vida útil da carne 

moída. Nesse experimento, os autores observaram que 

o extrato de folhas de M. oleifera possui boa atividade 

antioxidante e antimicrobiana. Sua incorporação em 

filmes de amido melhora sua atividade antioxidante e 

estabilidade, prolongando a vida útil da carne 

embalada e sugerindo uma maneira promissora de 

aprimorar a preservação de alimentos. 

Bactérias com propriedades bioativas vem sendo 

testadas na fabricação de embalagens. Utilizando 

celulose bacteriana e metabólitos bioativos derivados 

de Lactobacillus sakei, Rasouli et al. (2021) buscaram 

desenvolver uma embalagem de filme anti-Listeria. 

Através de experimentos realizados em hamburguer 

de búfalo, os autores observaram que ao associar a 

tecnologia ao ultrassom (40 kHz) ocorreu uma 

redução de 2,3 log UFC/g na contagem bacteriana 

durante o armazenamento (9 dias a 8 °C). Semelhante 

ao observado por Nemati et al. (2025) que 

desenvolveram um revestimento da goma persa (goma 

zedo) contendo Lactobacillus sakei capaz de 

prolongar a vida útil de carne bovina refrigerada em 

oito dias.  

De acordo com Nemati et al. (2025), no estudo 

supracitado, os resultados da análise microbiana 

revelaram que a qualidade da carne melhorou 

significativamente na presença de revestimentos de L. 

sakei. Além disso, os revestimentos contendo L. sakei 

reduziram significativamente as contagens 

microbianas de bactérias mesófilas, psicrofílicas e 

Enterobacteriaceae. Os autores ainda ressaltaram que 

a aceitabilidade geral, a textura, o odor e a cor foram 

significativamente maiores nos grupos revestidos com 

L. sakei do que nos demais grupos, indicando que que 

a qualidade e a segurança da carne foram aprimoradas. 

Barzegar et al. (2025) relataram o desenvolvimento de 

revestimento ativo para embalagens com mucilagem 

de Lallemantia iberica e pós-bióticos 

Lacticaseibacillus rhamnosus SMHA30 para 

preservação de carne bovina. Os revestimentos 

prolongaram significativamente a vida útil da carne, 

reduzindo as contagens de bactérias totais e 

psicrotróficas, além de minimizar efetivamente a 

oxidação lipídica.  

Abbasi et al. (2023) desenvolveram uma embalagem 

comestível para a preservação de carne de cordeiro 
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utilizando mucilagem de polissacarídeo de semente de 

Malva sylvestris e pós-biótico de  levedura 

Saccharomyces cerevisiae var. boulardii e 

observaram que o revestimento foi capaz de manter as 

qualidades nutricionais e sensoriais da carne durante o 

armazenamento, além de apresentar forte atividade 

antimicrobiana contra microrganismos importantes 

(Salmonella typhi, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e 

Listeria innocua). 

Outro estudo buscou desenvolver uma embalagem 

bioativa para carne de carneiro. Nesse trabalho, os 

autores avaliaram flavonoides microencapsulados de 

folhas de Lycium barbarum e nanopartículas de TiO2 

e observaram que esses compostos aumentaram 

efetivamente a resistência mecânica, a barreira UV, a 

liberação controlada, a estabilidade térmica, as 

propriedades antimicrobianas e antioxidantes do filme 

produzido. Adicionalmente, foi capaz de inibir 

significativamente o crescimento de microrganismos e 

a deterioração química da carne avaliada, mostrando 

potencial como embalagem bioativa (Xie et al., 2023). 

Khan et al. (2024) desenvolveram uma embalagem 

biodegradável utilizando extrato de raiz de valeriana 

estabilizado com nanocelulose bacteriana e goma 

Karaya para a preservação da carne de cordeiro. Os 

filmes produzidos apresentaram um efeito 

conservante significativo, reduzindo o pH, o 

nitrogênio básico volátil total, as substâncias reativas 

ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) e o valor da 

contagem viável total da carne, mantendo sua textura 

e cor durante o período de armazenamento de 9 dias a 

4 °C. 

Por outro lado, Şengül e Şen (2025) elaboraram filmes 

comestíveis à base de κ-carragenina enriquecidos com 

resveratrol ou quercetina para prolongamento da vida 

útil de hambúrgueres de carne de cabra. Apesar da 

capacidade antioxidante observada e do retardamento 

na oxidação lipídica, não foram observadas zonas de 

inibição contra Listeria monocytogenes, Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus ou Salmonella 

Typhimurium quando se utilizou o resveratrol. No 

entanto, os hambúrgueres revestidos com os filmes de 

quercetina mantiveram melhor a cor inicial, 

provocaram um retardamento efetivo da oxidação 

lipídica, além de inibir o crescimento microbiano, 

mantendo as contagens total de bactérias aeróbias 

mesófilas abaixo de 10 UFC/g no 14º dia.  

Lang et al. (2025) produziram filmes bioativos de 

extrato de casca de maçã silvestre (Mulus asiatica 

Nakai) enriquecidos com amido de batata/κ-

carragenina para a preservação de carnes, que 

exibiram uma forte atividade antimicrobiana contra 

Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Além 

disso, o nível de oxidação lipídica da carne suína 

embalada foi reduzido, sugerindo pode ser utilizado 

para a conservação de carne suína e prolonga sua vida 

útil. 

Estudos tem relatado também a fabricação de sistema 

de embalagem termoplásticas para alimentos com 

infusão de nanopartículas de camada dupla, para 

preservação de carne de carneiro. Chandrasekar et al. 

(2024) utilizaram nanopartículas de FeO e ZnO como 

potenciais ingredientes na produção de embalagens 

bioativas. Esses compostos foram examinados quanto 

às suas altas propriedades antioxidantes e 

antimicrobianas. Assim, os filmes biotermoplásticos 

infundidos com nanopartículas de FeO apresentaram 

alta atividade de sequestro de oxigênio com baixo 

nível de transferência de oxigênio. Enquanto os filmes 

biotermoplásticos infundidos com nanopartículas de 

ZnO apresentaram alta atividade antimicrobiana. 

Nesse contexto, foram combinados para formar um 

sistema de embalagem nanobiotermoplástico de dupla 

camada para preservação de alimentos capaz de 

estender a vida útil de carnes. 

Para carne fresca de peixe, Eshaghi et al. (2024) 

desenvolveram uma embalagem à base de 

carboximetilcelulose, goma de mirra, nanopartículas 

de TiO2 e óleo essencial de endro. O produto obtido 

aumentou significativamente a vida útil de amostras 

de filés de peixe refrigeradas por 12 dias, inibindo o 

crescimento microbiano e reduzindo a taxa de 

oxidação em comparação com a amostra de controle. 

Além disso, os autores enfatizam a importância da 

substituição de polímeros sintéticos por biopolímeros, 

crucial para a proteção do meio ambiente.  

A tecnologia de embalagens bioativas tem sido 

aplicada também a carnes exóticas. Faradonbeh et al. 

(2024) desenvolveram um revestimento ativo para 

embalagens à base de mucilagem de semente de 

Ocimum basilicum e extrato de Hypericum perforatum 

para conservação de carne de avestruz. Reduções 

significativas na contagem viável total, psicrotróficos, 

coliformes e fungos foram observadas. 

Adicionalmente, as amostras revestidas apresentaram 

menor diferença total de cor e maior teor de umidade, 

dureza e aceitação geral durante o armazenamento. 

Assim, mostrando ser altamente eficaz na melhoria da 

vida útil da carne de avestruz.  

Estudo de Ghaderi et al. (2024) também compreendeu 

o desenvolvimento de uma embalagem sustentável 

para a conservação de carne de avestruz. Nesse 

experimento, foram fabricados filmes 

nanocompósitos de gelatina/quitosana carregados com 

nanoemulsões de L. nobilis. O filme inibiu o 

crescimento dos microrganismos testados (contagem 

total viável, psicrotróficos, coliformes, Salmonella, E. 

coli, S. aureus) e reduziu a oxidação da amostra. Além 

disso, apresentou efeito conservante durante um 

período de armazenamento de 28 dias. 
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Quanto à produção de hidrogel como embalagem 

bioativa, Yu et al. (2024) produziram uma estrutura de 

rede interpenetrante completa de um hidrogel de 

nanocelulose, com excelentes propriedades de tração, 

capacidade de autorreparação, alta retenção de água e 

resistência à fadiga. O produto foi capaz de estender a 

vida útil do frango refrigerado para 10 dias quando 

associado a um composto bioativo (ácido tânico), 

conferindo-lhe atividade antimicrobiana.  

Um estudo foi guiado com embalagens em atmosfera 

modificada. Nesse contexto, Mahmud et al. (2024) 

desenvolveram uma película de gelatina reticulada 

com riboflavina ativada por UV-C com nanoemulsão 

bioativa para melhor preservação de carne bovina 

fresca. O material obtido foi capaz de estender a vida 

útil da carne em 20 dias, devido ao seu forte efeito 

antimicrobiano. Além disso, as embalagens 

preservaram a vermelhidão da carne e retardaram a 

oxidação lipídica.  

A combinação dessa tecnologia com ultrassom foi 

testada por Huda et al. (2025), que desenvolveram 

uma embalagem biodegradável à base de gelatina 

assistida por ultrassom, incorporado com extrato de 

cúrcuma para prolongar a vida útil de carne moída de 

frango. Os autores observaram que os filmes tratados 

exibiram fortes propriedades físicas e mecânicas, com 

robusta resistência a UV e vapor d'água, indicando que 

a sonicação tem potencial para desenvolver a estrutura 

robusta dos filmes. Nesse contexto, o filme de 

embalagem à base de cúrcuma pode ser usado como 

uma alternativa adequada ao material de embalagem 

tradicional à base de petróleo e como uma forma 

sustentável de preservação de carne em um contexto 

de economia circular. 

Em adição, Nayak et al. (2025) produziram uma 

embalagem composta de filme de amido com 

trietanolamina e derivados de chalcona e, de acordo 

com os autores, o produto foi capaz de manter as 

qualidades sensoriais da carne, que corresponderam às 

preferências do consumidor. Além disso, devido às 

suas propriedades bioativas e comestíveis oferece uma 

alternativa sustentável às embalagens plásticas, com 

uma pegada de carbono menor do que os materiais à 

base de petróleo.  

Um ponto crucial dentre os diversos experimentos 

avaliados é a necessidade de se implementar processos 

e materiais considerados ecologicamente corretos. 

Nesse sentido, Moudache et al. (2025) destacam que o 

desenvolvimento e utilização de embalagens bioativas 

pode contribuir para a solução dos problemas de 

poluição ambiental causados por embalagens de 

alimentos não biodegradáveis à base de petróleo. Ideia 

corroborada por Kulawik et al. (2025) que enfatizaram 

a importância da redução do desperdício de alimentos 

através do uso dessas tecnologias de embalagens. 

 

Avaliando-se os resultados dos estudos selecionados 

para a presente revisão, observa-se que as embalagens 

bioativas têm mostrado capacidade de estender a vida 

útil de carnes por até 28 dias. Além disso, parece não 

comprometer as características sensoriais do produto, 

conservando o sabor, odor e cor desejáveis pelo 

consumidor. Esses fatores podem contribuir 

significativamente para a aceitação dessas embalagens 

pelos consumidores, visto que, de acordo com Eshaghi 

et al. (2024), atualmente existe uma maior 

conscientização pública sobre a degradação ambiental 

e à mudança de atitudes em relação aos padrões de 

vida. 

Abbasi et al. (2023) sugerem que estudos futuros 

foquem na utilização de vários compostos compatíveis 

(de diferentes fontes seguras) com efeitos biológicos 

significativos para a produção dos revestimentos, 

incluindo atividade antimicrobiana e antioxidante, a 

fim de demonstrar ação sinérgica e prevenir ou 

retardar o surgimento de resistência antimicrobiana na 

deterioração de alimentos. Enquanto Boeira et al. 

(2021) e Lang et al. (2025) enxergam um futuro 

promissor para a utilização dessas embalagens, 

sugerindo que próximos estudos explorem a 

escalabilidade para seu uso comercial. Além disso, 

Chaari et al. (2021) consideram essa tecnologia 

econômica comparada aos plásticos atualmente 

utilizados pela indústria.  

Şengül e Şen (2025) entendem que a viabilidade de 

ampliar o uso de filmes comestíveis na produção de 

carne em larga escala permanece incerta. Os autores 

ressaltam que a variabilidade nas fontes de carne, 

como diferentes raças de animais ou condições de 

produção, pode afetar a generalização dos resultados. 

Nesse sentido, preconizam que trabalhos futuros 

investiguem as condições reais de embalagem, como 

tempo de armazenamento, temperatura e umidade e 

seu impacto no desempenho do filme. 

 

CONCLUSÃO 

A revisão bibliométrica mostrou que há um interesse 

crescente em pesquisas sobre a elaboração e utilização 

de embalagens bioativas com potencial para melhorar 

a conservação de carnes. Com destaque para a 

utilização de óleos essenciais como forma de estender 

a vida útil de carnes, principalmente por suas 

propriedades antimicrobianas e antioxidantes. Porém, 

poucos artigos foram publicados no período estudado 

e a literatura ainda é escassa quanto às características 

e potencialidades dessa tecnologia.  

Para mais, nos últimos cinco anos, estudos têm trazido 

informações relevantes sobre o uso de embalagens 

bioativas e, aliado à necessidade de implementação de 

tecnologias sustentáveis na indústria, a fabricação 

dessas embalagens tem potencial para tornar o setor 
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mais sustentável, impactar positivamente a economia 

e diminuir a geração de resíduos. 

Estudos futuros devem focar na caracterização dos 

biomateriais utilizados na fabricação de embalagens, 

seu tempo de biodegradabilidade, propriedades 

mecânicas, propriedades de barreira ao vapor de água 

e aos gases, de forma a garantir que o desempenho seja 

semelhante ou superior às embalagens tradicionais. 

Além disso, a viabilidade econômica deve ser avaliada 

com maior clareza. Assim, possibilitando sua 

aplicação a nível industrial. 
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