








INFORMATIVO CETEA

tamanho da embalagem, mas geralmente a produgéo
é de 1 a2 embalagens/minuto. O custo é relativamente
baixo.

A Selovac produz este tipo de equipamento no
Brasil. No exterior os fabricantes mais conhecidos sdo:
CVP, Corr-Vac e M-Tek.

O CETEA tem desenvolvido a técnica de
atmosfera modificada, aplicada & preservagdo de
massas frescas, queijos, aves, carne bovina e
atualmente inicia trabalhos com vegetais folhosos.
Para tanto dispomos de dois equipamentos com
cadmara de vacuo e uma termosseladora de sacos com
bico retratil que, além 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 publicagdo MAPAX (s.d.).
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