
"SUSCEPTORS" EM EMBALAGENS PARA USO 
EM FORNOS DE MICROONDAS 

Com o aumento das o~Oes em embalagens para 
uso em forno de microondas tornou-se usual classifica
las em embalagens passivas e ativas. 

As embalagens passivas constituem o maior grupo 
em uso atualmente, sendo que esta tendencia deve 

manter-se no futuro proximo. As embalagens passi
vas nao afetam diretamente a qualidade do alimento. 
Estas embalagens sao em geral produzidas a partir de 
materiais transparentes as microondas. 0 formato das 
embalagens passivas tern fun«ao determinante na dis
tribui«ao de calor no alimento. Cantos angulares con
centram as microondas, provocando freqiientemente so
bre aquecimento e queima do produto. Embalagens cir
culares e ovais, com base arredondada, podem evitar 
esses problemas. Os materiais mais utilizados nas em
balagens passivas sao 0 cartao revestido, OS plasticos 
como, por exemplo, 0 poliester cristalizado, as estrutu
ras de multiplas camadas e 0 polipropileno, 0 vidro e 0 

alurninio, que apesar de refletir microondas e ser usado 
em muitas embalagens ativas, pode, em determinadas 
condi«oes, ser considerado passivo. · 

Embalagens ativas sao as que afetam diretamente 
o cozimento do produto. Desta forma, procura-se supe-

====== VOL. II - NQ 2 ================================================================== 
04 

:t; 



=================================================================INFORMATIVOCETEA======= 
rar problemas que ocorrem com alguns tipos de alimen
tos , quando se utilizam fornos de microondas, como, 
por exemplo, aquecimento nao uniforme dos diferentes 
componentes de uma refei~ao multipla, bern como o de
senvolvimento de uma textura diferente da obtida no 
cozimentofaquecimento convencional. Espera-se, para 
urn futuro proximo, significativas altera~oes nas emba
lagens ativas, tanto no que se ref:_re a introdu~ao ~e 
novos materiais como ria introdu~ao de novos concel
tos. 

Atualmente dois conceitos de embalagens ativas se 
destacam: a modifica~ao do campo e os receptores. 0 
primeiro caso consiste basicamente de uma modifica~ao 
da intensidade do campo de microondas no interior da 
embalagem e, conseqiientemente, no produto. Desta 
forma pode-se obter regioes com elevadas temperaturas, 
o que permite o escurecimento da superficie do pro
duto. Contudo, a forma mais simples de modificac;ao 
do campo consiste na protec;ao oferecida pela folha de 
alurninio que, ao refletir as microondas, reduz a taxa 
de cozimento do produto. A forma mais avan~ada de 
modificac;ao do campo de microondas e 0 sistema mi
cro match onde cada produto exige uma embalagem es
pecifica, sendo que altera~oes de peso e formula~ao do 
produto podem afetar negativarn.ente o resultado final. 

As embalagens adicionadas de receptores ou "sus
ceptors" sao as embalagens ativas mais utilizadas no 
momento. Esses elementos atuam convertendo a ener
gia eletroquimica das microondas em calor convenci_o~~l 
gerando assim areas de alta temperatura que possiblll
tam ao produto se tornar crocante e com a superficie 
escura. Os "susceptors" atuais sao compostos por urn 
filme de poliester metalizado laminado a urn suporte de 
papel ou cartao responsive! pela estabilidade dimensi
onal durante 0 aquecimento. 0 alurninio e 0 material 
mais utilizado na metaliza«ao. Bastante versatil, o "sus
ceptor" pode ,ser formado em qualquer forma, na qual 
0 cartao e normalmente fabricado. 

Pelo fato da tecnologia de "susceptors" ser rela
tivamente jovem estudos ainda procuram otimizar sua 
performance em varias aplica~oes embalagem/produto. 
Por exemplo, no que se refere a distancia entre o "sus~ 
ceptor" e o alimento, ensaios tern demonstrado que os 
melhores resultados sao obtidos quando a separa~ao en
tre eles e menor que 3mm. 

Outro fator a ser considerado diz respeito a for
mula~ao do produto, que deve permitir que o "susce~
tor" atinja a temperatura desejada, por exemplo, uml
dades elevadas impedem que o "susceptor" alcance tem
peraturas superiores a 100- 110 °C . 

A utiliza«ao de "susceptors" e bastante variada, 
destacando-se pizzas, paes, pipocas, batatas fritas. 

Uma polemica quanto ao uso de "susceptors" diz 
respeito a possivel migra~ao de componentes volateis 
efou nao volateis do cartao, adesivos e filmes, uma vez 
que em media temperaturas da ordem de _220 _°C sa_o a!
can~adas, podendo em determinadas aphca~oes atmg1r 
315 oc . 

A Food and Drug Administration (FDA), que 
aprovou o uso de "sus;:eptors" com base em ensaios 
realizados a temperatura de esteriliza~ao, foi alertada 
para este fator quando surgiram as primeiras denuncia_s 
de consumidores detectando sabores estranhos em pl
poca e peixe acondicionados em embalagens para uso 
em fornos de microondas . A partir de en tao , a FDA tern 
procurado estabelecer ensaios de extra~ao, de modo a 
determinar se componentes das embalagens com "sus
ceptors" sao encontrados em alimentos, bern como sua 
natureza e extensao. Dependendo dos resultados a se
rem obtidos e possivel que passem a ser exigidos en
saios diferentes para embalagens utilizaveis em fornos 
de microondas com e sem "susceptors". Ao mesmo 
tempo, a American Society for Testing & Materials 
(ASTM- atraves do comite F2 - Materiais de Emb~
lagens Flexiveis- tern procurado desenvolver urn ensaw 
padronizado para extra~ao em embalagens com "sus
ceptors". 

Frente a esta polemica e com o objetivo de re
solve-la o mais breve possivel, a industria americana 
tern procurado assessorar a FDA com dados referentes 
a abusos de temperatura. Tambem, tem-se notado, urn 
intenso intercambio entre todos os elos da cadeia de de
senvolvimento da embalagem, tendo em vista o receio 
em relac;ao a regulament~ao . Sendo assim , espera-se 
para breve uma melhoria da tecnologia de "susceptors" 
e, conseqiientemente, das embalagens para uso em for
nos de microondas, de modo geral. 
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