
EQUIPAMENTOS PARA ACONDICIONAMENTO 
EM ATMOSFERA MODIFICADA 

0 acondicionamento de produtos em 
embalagens com atmosfera modificada e uma tecnica 
de preserva<;ao de alimentos, onde e feita uma 
substitui<;ao do ar atmosferico ao redor do produto par 
uma mistura otimizada de gases, visando manter a 
qualidade e estender a vida-de-prateleira dos 
alimentos. 

Verificou-se uma expansao na utiliza<;ao dessa 
tecnologia nos ultimos anos, impulsionada pelas 
exigemcias de alimentos frescos, de alta qualidade e 
sem conservantes . Mas, o sucesso na sua 
implanta<;ao depende da otimiza<;ao do sistema de 
acondicionamento, que requer , entre outros 
parametros-chaves, um equipamento eficiente para 
acondicionamento do produto. 

Dais sistemas podem ser usados para modificar 
a atmosfera nesses equipamentos: fluxo de gas e 
evacua<;2a e posterior inje<;ao de gas. 

No sistema de fluxo de gas ("gas flushing") o ar 
de dentro da embalagem e substitufdo pela mistura 
gasosa desejada par meio de um fluxo continuo dessa 
mistura, que dilui o ar ao redor do produto, antes da 
embalagem ser termossoldada. A grande vantagem 
dessa tecnica e a velocidade dos equipamentos, mas, 
par outro lado, a desvantagem e o limite de eficiemcia, 
pais o tear de 0 2 residual tfpico, logo ap6s o 
acondicionamento, e de 2 a 5%. 

No sistema de vacuo compensado o ar e 
extra fda do interior da embalagem par um processo de 
vacuo e, em seguida, a pressao e reconstitufda com a 
inje<;ao da mistura gasosa desejada. Como o processo 
envolve duas etapas, a velocidade dos equipamentos 
que utilizam esta tecnica ~ menor que a dos 
equipamentos de fluxo de gas. Entretanto, como o are 
totalmente removido, a eficiencia deste processo 
quanta a modifica<;ao da atmosfera e maior. Pode-se 
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obter urn tear de 0 2 me nor que 1% logo ap6s o 
acondicionamento. 

Existem seis grupos principais de equipamentos 
usados comercialmen1e em tecnologia de atmosfera 
modificada, sendo que a opc;ao pela utilizac;ao de cada 
equipamento depende do tipo de produto a ser 
acondicionado e da apresentac;ao desejada. 

Equipamentos com dimara de vacuo 

Nestes equipamentos as 
embalagens contendo o produto 
sao dispostas manualmente no 
interior da camara, inserindo-se o 
bico de injec;ao no interior da 
embalagem . 0 ar de toda a 
camara, inclusive o de dentro da 
embalagem, e extra ida par vacuo e a mistura gasosa e 
injetada, equalizando a pressao no interior das 
embalagens. As embalagens sao fechadas par urn 
sistema de termossoldagem par impulso eletrico. 

Esses equipamentos apres.entam variac;6es 
como no tamanho e numero de camaras (camara 
simples ou dupla), alimentac;ao manual ou 
semi-automatica, atraves de esteiras, numero de bicos 
de injec;ao (1 a 8 par camara), oarras de selagem 
(aquecimento em ambas barras ou s6 na superior, 
numero de barras/camara, selagem simples ou dupla, 
selagem com corte de rebarba ou perfurayao, perfil do 
mandril de selagem arredondado para expulsar 
residues de produto, etc.) e no nivel de controles (tipo 
de vacu6metro , programac;ao das condic;6es de 
acondicionamento). 

Mas, de maneira geral, sao equipamentos 
versateis, de facil operayao, de baixo custo mas de 
baixa produtividade (1 a 16 embalagens/minuto). No 
Brasil, este tipo de equipamento e fabricado pela 
Selovac e pela Engevac. No exterior sao inumeros os 
fabricantes e entre eles pode-se citar: Multivac, 
Supervac, Triporvac, etc. 

Equipamentos que termoformam 
bandejas,enchem e fecham 
("thermoform-fill-seal machines") 

Produzem embalagens que consistem de uma 
bandeja plastica rigida, semi-rigida ou flexivel, 
termoformada, fechada hermeticamente pela 
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termossoldagem de uma tampa flexivel. Os estagios 
desse equipamento sao: alimentac;ao dos materiais de 
embalagem (chapa ou filme para a bandeja e filme para 
a tampa), termoformac;ao da bandeja, alimentac;ao 
manual ou automatica do produto na bandeja, 
evacuac;ao, injec;ao da mistura gasosa e 
termossoidagem da tampa na bandeja, corte 
transversal, corte longitudinal e descarregamento das 
embalagens. 

Este tipo de equipamento nao e versatil em 
termos de tamanho e configurac;ao de embalagens, 
uma vez que envolve a troca de moldes de 
termoformac;ao. Podem apresentar diferenc;as na 
tecnologia de termoformac;ao (termoformac;ao com 
vacuo e/ou ar comprimido e/ou estiramento mecanico). 
Quando a termoformayao e par estiramento mecanico 
sao obtidas embalagens com melhor distribuic;ao de 
espessura, resultando em melhores propriedades 
mecanicas e de barreira. Este sistema tambem permite 
a utilizac;ao de chapas mais finas para a 
termoformac;ao mantendo a performance, o que 
representa uma reduc;ao no custo da embalagem, 
embora o custo das ferramentas do equipamento 
sejam superiores . Outra variac;ao e o nivel de 
automayao. 

Esses equipamentos sao indicados para 
embalagens com atmosfera modificada para venda no 
varejo devido a excelente apresentac;ao. Podem 
apresentar desde baixa ate alta produtividade ( 1 0 a 90 
embalagens/minuto) e apresentam alto custo. A 
Selovac e o principal fabricante nacional desse tipo de 
equipamento. No exterior as marcas mais conhecidas 
sao: Multivac, Tiromat, Dixie-Union e Kramer & Grebe. 

Equipamentos que enchem e fecham 
embalagens 

Estes equipamentos sao essencialmente os 
mesmos dos que termoformam bandejas, enchem e 
fecham, exceto que utilizam embalagens rigidas 
pre-formadas (bandejas, capos). Conseqi.ientemente, 
utilizam o sistema de vacuo compensado para 
substituir o ar. 

Dependendo do nivel de automac;ao apresentam 
baixa a alta produtividade (semi-automatico: 15 a 60 
embalagens/ minuto e automatico ate 300 
embalagens/minuto), e media a alto custo. Exemplos 
de fabricantes internacionais de equipamentos 
semi-automaticos sao: Dynoplast, Multivac, Swissvac, 
Reiser, APM - Viseel. A Orion e Autoprod produzem 
equipamentos automaticos. 
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Equipamentos que formam sacos, enchem 
e fecham na horizontal 
("horizontal flow-pack") 

Formam embalagens tipo sacos ("pillow-pack"), 
partindo de uma bobina do material de embalagem. 0 
produto pode ou nao ser disposto em bandejas e e 
alimentado dentro de um tubo formado na horizontal 
com a termossoldagem longitudinal do material de 
embalagem. 0 tubo e posteriormente termossoldado 
na transversal e cortado nas laterais da embalagem. A 
modifica<;ao da atmosfera e feita por um fluxo de gas 
no tubo de filme formado ap6s a soldagem longitudinal 
e antes da soldagem transversal. 

Esses equipamentos nao podem ser utilizados 
para misturas gasosas contendo mais que 21% de 
oxigenio, quando 0 sistema de fectfamento e por barra 
aquecida , devido ao risco de explosao. Outro fator 
limitante no uso deste tipo de equipamento e 0 fato de 
que, para produtos porosos como os produtos de 
panifica<;ao, 0 sistema de fluxo de gas nao e capaz de 
reduzir o teor de oxigenio a niveis aceitaveis e assim 
uma alternativa utilizada e purgar o produto com o gas 
em uma se<;ao imediatamente anterior ao 
acondicionamento. 

Mas, a grande vantagem no uso desse tipo de 
equipamento e a versatilidade na troca de produtos 
com diferentes formatos e tamanhos. 

0 custo desses equipamentos e alto e podem 
atingir produtividade media a alta (40 a 150 
embalagens/minuto) . Os principa is fabricantes 
internacionais desse tipo de equipamento sao: llapak, 
Hayssen, APV Baker, Fuji e Rose Forgrove. 

Equipamentos que formam sacos, enchem 
e fecham na vertical ("vertical flow-pack") 

De forma similar aos equipamentos horizontais, 
estes equipamentos formam sacos a partir de bobinas 
do material de embalagem. 0 are diluido porum fluxo 
continuo de gas e tambem apresentam limita<;6es 
quanta ao uso de misturas gasosas contendo teores de 
oxigen io maiores que 21%, devido ao risco de 
explosao. 

Neste tipo de aplica<;ao desse equipamento e 
mais indicado dosadores de produtos fechados como 

os de rosca, onde ja e feito 
um pre-fluxo de gas. 

Nesse segmento e 
comu m a adapta<;ao de 
maquinas "horizontal 
flow-pack" tradicionais para 
uso em atmosfera 
modificada . I sto e feito 
inserindo-se um sistema de 
inje<;ao de gas com ou sem 
u m sistema de 
monitoramento do gas 

·,.injetado. Geralmente sao equipamentos de custo 
media, e com media a alta produtividade (30 a 100 
embalagens/minuto) . No Brasil, algumas das 
empresas que comercializam equipamentos 
adaptados para acondicionamento com atmosfera 
modificada e a Bosch (sistema "Neutrafill") e a Fabrima 
(sistema "Aroma-perm"). No exterior algumas 
empresas sao: Mainar, Gainsborought, Woodman e 
UVA. 

Devido as caracteristicas de enchimento do 
produto, esses equipamentos tem sido utilizados para 
acondicionamento de alimentos desidratados, queijos 
ralado e em fitas e saladas pre-preparadas , em 
atmosfera modificada. 

Termosseladoras de sacos com bicos 
retrateis 

Neste tipo de equipamento 
a embalagem contendo o produto 
e fixada manualmente no 
equipamento e quando o sistema 
e ativado, um ou dois bicos de 
inje<;ao se movem para dentro do 
saco, evacuam a embalagem, 
injetam o gas, se retraem e a 
embalagem e termosselada por 
impulso eletrico. 

Nao ha limite de tamanho de embalagem para a 
utiliza<;ao desse equipamento. Quando a embalagem e 
muito grande e possivel a execu<;ao de varios ciclos de 
evacua<;ao e inje<;ao antes da selagem, para garantir 
um teor minima de oxigenio residual. Uma 
desvantagem desse sistema e que ocorre uma certa 
compressao mecanica do produto o que pode limitar 
seu uso para produtos de textura delicada. 

Este tipo de sistema e utilizado para embalagens 
de transporte ou para mercado HRI (hospitais, 
restaurantes e institui<;6es). Quando a atmosfera 
modificada e feita em embalagem de transporte, o 
produto pode estar acondicionado em uma embalagem 
de varejo , desde que permeavel aos gases injetados. 

A velocidade desses equipamentos depende do 
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tamanho da embalagem, mas geralmente a produyao 
e de 1 a 2 embalagens/minuto. 0 custo e relativamente 
baixo. 

A Selovac proauz este tipo de equipamento no 
Brasil. No exterior os fabricantes rna is conhecidos sao: 
CVP, Corr-Vac e M-Tek. 

0 CETEA tern desenvolvido a tecnica de 
atmosfera modificada, aplicada a preserva9ao de 
massas frescas, queijos, aves , carne bovina e 
atualmente inicia trabalhos com vegetais folhosos. 
Para tanto dispomos de dois equipamentos com 
camara de vacuo e uma termosseladora de sacos com 
bico retratil que, alem de serem utilizados nos 
trabalhos de pesquisa, podem ser contratados para 
testes piloto de empresas interessadas em avaliar essa 
tecnologia para seus produtos. 

Os esquemas dos equipamentos foram retirados 
da publicaqao MAPAX (s.d.). 
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