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Resumo

A conservacdo de alimentos é uma questdo que, ha décadas, vem ganhando maior atencdo em todo o mundo devido
ao aumento populacional e a escassez de alimentos. O Brasil € uma dos maiores produtores agricolas do mundo,
destacando-se na producéo de frutas e hortalicas. Entretanto, dados estatisticos comprovam que parte consideravel da
producéo nacional é perdida devido & m& conservacgéo e a aplicagcao deficiente da Cadeia do Frio. A permanéncia dos
alimentos sob condi¢cdes de armazenamento adequadas garante vantagens, tais como: maior qualidade, maior tempo
de comercializagdo, menor perda e aumento dos lucros. Existem varios métodos de resfriamento/congelamento de
alimentos que podem ser utilizados, um dos mais usados na Cadeia do Frio € o sistema por ar for¢cado, apresentando
como vantagens a facilidade de operacao, a eficiéncia do sistema e a variedade de aplicacdes. A eficiéncia do processo
de resfriamento/congelamento esta relacionada diretamente ao tempo e a temperatura. Portanto, parametros tais como,
velocidade do ar, temperatura do fruto/hortalica, umidade relativa da camara e dimensédo do alimento s&o importantes
para garantir a eficiéncia dos processos. Neste trabalho de Iniciacdo Cientifica teve-se como objetivo a construcao de
um sistema automatizado para coleta de dados para determinacdo das curvas de resfriamento/congelamento e do
tempo de resfriamento/congelamento de diferentes frutas e hortali¢as.
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imperceptivel, como é possivel observar na tabela 1,
tomando como exemplo a célula da ameixa

Tabela 1. Estrutura celular da ameixa submetida a
diferentes condicdes de temperatura

Introducgéo
O armazenamento em baixa temperatura esta
fortemente associado ao controle de umidade! do
alimento, sendo o método mais antigo utlizado na

conservacgdo de produtos horticolas in natura, retardando AMEIXA
e prevenindo temporariamente o desenvolvimento de DESCONGELADA DESCONGELADA
microorganismos.2 APOS APOS
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A obtengdo das curvas de resfriamento e
congelamento das frutas e hortalicas visa possibilitar
uma comparacdo entre os tempos de resfriamento e o
percentual de umidade de cada fruto além de estabelecer
uma comparacdo das células dos alimentos submetidos
a diferentes formas de congelamento.

Assim sendo, foram-se realizadas as curvas de
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congelamento e resfriamento de cada fruta/hortalica por

meio de um sistema de obtencdo em tempo real. Conclusoes

Resultados e Discusséo

A partir das curvas de resfriamento/congelamento dos
frutos, observou-se uma relacdo direta entre o tempo que
cada uma levava para se resfriar, quando submetidas a
determinadas temperaturas, e o seu teor de &gua
(percentual de umidade). Ap6s uma analise detalhada de
cada curva de resfriamento, notou-se que quanto maior a
guantidade de agua de um fruto mais tempo o mesmo
leva para resfriar-se.

Levando-se em conta o congelamento, apds submeter
os alimentos a processos de congelamento lento e
ultrarrapido (nitrogénio liquido), e a andlise de suas
células ao microscopio Optico, € possivel afirmar que o
congelamento lento causa um imenso dano a célula,
apo6s descongelada, devido aos cristais de gelo formados
serem maiores. Em contraponto, no congelamento
ultrarrapido, com a formacao de cristais de gelo muito
menores, 0 dano a estrutura celular do fruto é quase

O teor de umidade, assim como outros fatores, s&o
determinantes para a longevidade da vida Gtil do produto.
A partir dos dados apresentados € possivel concluir que
o percentual de agua esta diretamente ligado ao tempo
de resfriamento o qual € influenciado pelo tamanho, peso
e espessura da casca do fruto.
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