Data de Publicacdo

Resumo

Editor
Palavras Chave

Tipo
Revisdo de Pares

Colecdes

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Dias, Telma Silva

Andlise da cadela defrio aplicada a produtos
congelados : um caso de estudo

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/265

M etadados
2009

O acompanhamento da cadeia de frio é essencial para garantir a
seguranca e qualidade alimentar no ambito da conservacéo de produtos
pereciveis através do frio. A congelacdo € um dos métodos que mantém
as qualidades organol épticas e sensoriaisiniciais dos produtos e retarda
0 crescimento dos microrganismos e reaccdes bioguimicas. Para se
conseguir uma adequada e boa conservacado dos produtos € indispensavel
0 cumprimento de regras fundamentai's, nomeadamente, os produtos
serem saos, aplicacéo...

IPCB. ESA

Cadeia de frio, Conservacéo pelo frio, Refrigerac@o, Equipamentos de
refrigeracdo, Pescado

report
Néo

ESACB - Engenharia Biolégica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-04-30T721:28:04Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/265

e

Instituto Politecnico de Castelo Branco

Escola Superior Agraria

Relatério de Estagio

ANALISE DA CADEIA DE FRIO APLICADA A
PRODUTOS CONGELADOS:
UM CASO DE ESTUDO

Telma Silva Dias

Engenharia Bioldgica e Alimentar

Orientador — Eng.° José Nunes

Castelo Branco, Novembro de 2009



“As doutrinas expressas neste trabalho sao da inteira responsabilidade

do seu autor”.



indice

TNAICE A tADEIAS ...t \Y
INAICE A FIGUIAS ... VI
Lista de abIeVIAULTAS ......eeviiiiiieiiecet e VII
RESUIMIO ...ttt ettt et VIII
PN o F] 3 v Lo RSP IX
LANETOAUGAD ..ottt e e et e e et e e e e eaba e e e eeasaeeeeeaareeeeeenseeeeeennnes 1
1.1 O frio e a conservag@o dos produtos alimentares ..........cc.cceceeveeveereenieeiieneenenienenne 1

1.2 A cadeia de fT10....coueeiiiiiiieieeieee e et 3

1.3 AIMDILO oottt 4

1.4 ODJECLIVOS ..veeeuiiieeiiieeiieeeieeesieeeeteeestteeestaeeetaeeesaeeessseesssaeesssseessseeessseeensseeensseeennseens 4

2. Apresentacdo das empresas intervenientes no presente estudo .........ceeveeveerieneriieniennenn 6
2.1 FIIOPESCA. c.vtieutieiie ettt ettt ettt e ettt e et e et e sate e teeesbeenseeesseeseeenseensaesnseeseeenneenses 6

2.2 FIINA ittt ettt ettt e b ettt et e e neeeee 6

2.3 AIDIEEL ..ttt ettt et e ees 7

24 ALCDLA AT L oottt sttt e 7

3. Material € METOAOS ...couueeruiiiiiiiiiiiie ettt 8
3.1 DesScricao dO ProAULO......cccuviieiiieeiieeeiie ettt e e et saee e s e e e neeenaeas 8

3.2 Equipamentos e sistemas de produgdo de frio.............ooooiiiiiiiiiiiiiii 9
3.2.1 Camara de congelagcdo da empresa Friopesca ........cccevevveeriieeiieeniieenieeeneenn 11

3.2.2 Camara de congelagdo da empresa Frina ..........cccccoveevveeeciiieiieeccieeeee e 11

3.2.3 Camara de congelacdo da empresa Albigel..........cccoevieiiiiiiiniiiiiiicee 11

3.2.4 Camara de congelacdo do A.C.D.ALAT.L coooiieiiiiiieieeeeee e 12

3.2.5 Veiculo de refrigeragao das empresas Friopesca € Frina ...........ccceevvveennen. 13

3.2.6 Veiculo de refrigeragdo da empresa Albigel ........ccccoevieriiiiiiniiiiincene 13

3.3 Equipamentos de monitorizacdo das temMpPeraturas...........cecueerueeeveerreesveerueenveennns 15

3.4 Acompanhamento do circuito do produto .........cccveeeieeeriieeiiieeieecee e 16

3.5 Processos de registo dos valores das temperaturas............occeeveeeieenieriieeneenneene 17



4. Apresentacdo e discussao de reSultados ........eeeeveeeriiieriiieiiieeee e 18

4.1 Acompanhamento do produto ao longo da cadeia de fri0........ccccvveeciviinciieecinens 18
4.2.Registo dos dados da temperatura da cdmara da empresa Friopesca .................... 22
4.3 Registo dos dados da temperatura da cdmara da empresa Frina ............c.cceeueeee. 22
4.4 Registo dos dados da temperatura do transporte de refrigeracao desde a Frina até a
EMPIESA AIDIZEL...ooniiiiiiiiieeie ettt ettt et e ettt ebeeaeaens 23
4.5 Registo dos dados da temperatura da cadmara da empresa Albigel..............c......... 25
4.6 Registo dos dados da temperatura do transporte de refrigeragao desde a Albigel até
A ACDAATL ettt ettt ettt 26
4.7 Registo dos dados da temperatura da cdmara da A.C.D.AAT.L cccooevvveiveennn. 27
4.8 Esquema da cadeia de frio da Sardinha. ..........c..cccovveeiiiiiiiiiccieeeee e 28
5. ConsIAEragOes fINAIS .....cc.vviiiieiiiiie ettt ettt e e e et e e e e eae e e e eetae e e e eeaaeeeeeeaaeeeeenes 29
Referéncias BibliografiCas.......c.uievuiieiiiieiiieciec ettt e 30
Anexos

Agradecimentos



Indice de Tabelas

Tabela 1. Temperaturas da cAmara da Friopesca durante o tempo de armazenamento......22

Tabela 2. Temperatura da camara da Frina durante o tempo de armazenamento............ 23
Tabela 3. Temperatura do local de refrigeracdo do transporte da Frina.............ccceeeveennneen. 24
Tabela 4. Temperatura da camara da Albigel durante o tempo de armazenamento .........26

Tabela 5. Temperatura no interior do veiculo na carga do produto e a chegada
A D A A T L e 27
Tabela 6. Temperatura da camara de congelacdo do Centro de dia durante o tempo de

R 00 F2 /53 4 U T3 1 0 N 27



Indice de figuras

Figura 1. Sardinha (Sardina pilchardus) congelada....................ocoiiiiiiiiiiiii i, 9
Figura 2. Esquema dos componentes principais do sistema de refrigera¢do.................. 10
Figura 3. Exterior da cdmara da Albigel munido de antecAmara.......................oooen. 12
Figura 4. Interior da camara de congelagdo da AC.D. AAT.L......oooiiiiiiiiiiii. 12

Figura 5. Transporte de média distancia com o sistema de refrigeragdo de compressao
R 1ST  F[ 13
Figura 6. Compartimento dos produtos congelados com o sistema de placas eutécticas...14

Figura 7. Transporte de curta distancia constituido pelos trés

COMPATTIMICIITOS . . ..t ttt et ettt e et e et e et e et et e et e et e e et et e e e e e et et e eae e e eaeaneeneens 14
Figura 8. Equipamento de monitoriza¢do da temperatura das camaras........................ 15
Figura 9. Equipamento de monitoriza¢dao da temperatura do transporte....................... 16
FiguralO. Termopar tipo K......o.ooiiiii e 16
Figura 11. Circuito geral da cadeia de frio............oooiiiiiiiiiiii i 17
Figura 12. Circuito parcial da cadeia de frio referente a transformagao do produto.........20
Figura 13. Circuito parcial da cadeia de frio das empresas intermédias e final .............. 22

Figura 14. Grafico correspondente a variacdo da temperatura desde que o produto foi
colocado no veiculo até chegar a empresa Albigel.................oiii 24
Figura 15. Oscilaciao da temperatura de 2 em 2h durante o periodo de armazenamento....25

Figura 16. Oscilacdo da temperatura durante o armazenamento com intervalos de 10h e

VI



Lista de abreviaturas

IIR — Internacional Institute of Refrigeration

FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations (Organizacao das Nagdes
Unidas para a Agricultura e a Alimentagao)

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Points (O sistema de Analise de Perigos e

Pontos Criticos de Controlo)

VII



Resumo

J4

O acompanhamento da cadeia de frio é essencial para garantir a seguranga e
qualidade alimentar no ambito da conservagdo de produtos pereciveis através do frio. A
congelagdo ¢ um dos métodos que mantém as qualidades organolépticas e sensoriais
iniciais dos produtos e retarda o crescimento dos microrganismos e reac¢oes bioquimicas.
Para se conseguir uma adequada e boa conservacdo dos produtos ¢ indispensavel o
cumprimento de regras fundamentais, nomeadamente, os produtos serem sdos, aplicagdo
rapida do frio e evitar oscilacdes da temperatura para além dos valores recomendados,
durante o processo de conservagao.

A utilizacdo imediata do frio bem como eventuais variagdes da temperatura ao
longo da cadeia de frio sdo susceptiveis de serem constatadas mediante a avaliacdo e
monitorizagdo das condi¢des ambientais dos espagos utilizados na conservagao.

Através do acompanhamento do processo de conservagdo de produtos de pescado e
da monitorizacao dos valores de temperatura que se verificaram em todos os equipamentos
de refrigeracao utilizados desde a captura até ao consumidor final permitiu-nos concluir

que a aplicacgdo do frio ¢ adequada.

Palavras-chave: Cadeia de frio, conservacao pelo frio, refrigeracdo, equipamentos

de refrigeragdo, Pescado
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Abstract

Monitoring the cold chain is essential to ensure food safety and quality in the
conservation of perishable foods through the cold. Freezing is one method that keeps the
organoleptic and sensory qualities of the initial products and slows the growth of
microorganisms and biochemical reactions. To achieve adequate and proper storage of
products is essential to the achievement of fundamental principles, namely, the products
are healthy, rapid application of the cold and avoid fluctuations in temperature beyond the
levels recommended during the conservation process.

The immediate use of cold as well as possible variations in temperature along the
cold chain are likely to be found by evaluating and monitoring environmental conditions of
the spaces used for storage.

By monitoring the process of conservation of fish products and the monitoring of
temperature values that were seen in all refrigeration equipment used from capture through

to the end allowed us to conclude that the application of cold is appropriate.

Keywords: cold chain, cold storage, refrigeration, refrigeration equipment, Fish
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