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Resumo

O tempo de vida pos-colheita e a manuten¢do dos produtos hortofruticolas esta
directamente relacionado com o maior ou menor prejuizo da empresa. Por este
motivo é muito importante que os empresarios das industrias agro-alimentares
consigam preservar a qualidade do produto o maximo de tempo possivel através de
sistemas de refrigeracdo adequados. Estes sistemas permitem controlar a
temperaturas e humidade relativa dentro das camaras de refrigeracdo diminuindo
assim as reagdes que aceleram a deterioracdo dos alimentos. Durante o periodo de
estagio foi feita a monitorizagdo destes parametros e um ensaio experimental sobre
as perdas de agua, e consequentemente de peso. Com os resultados obtidos foi
possivel compreender de uma forma geral como estes interagem entre si e
simultaneamente perceber quais as condigbes em que a empresa opera e as
melhorias que possam ser feitas para minimizar estas perdas. Foi possivel no final do
trabalho, concluir que os trés parametros temperatura, humidade relativa e perda de
agua, estdo todos interligados, influenciando-se uns aos outros, de tal forma que
contribuem em situagdes desfavoraveis aos produtos, para a sua degradacao mais ou
menos rapida. Como resultado para a empresa, ocorrem perdas de produto e
consequentemente um prejuizo final elevado. No caso da empresa em estudo as
condi¢des de armazenamento refrigerado ndo apresentaram as condi¢des ambientais
adequadas, quer no interior das infraestruturas como também no interior das
camaras de refrigeracdo. Em resultado destas condi¢des, constata-se uma quantidade
de perdas de produto aprecidveis, aumentando assim o prejuizo da empresa. No
entanto estas condicdes apenas trazem consequéncias a empresa e nao ao
consumidor uma vez que diminui o tempo de vida util do produto na empresa, pois
todos os produtos nao aptos para consumo sdo deitados fora. Para alterar esta
situacao a empresa necessita de efetuar a climatizagdo das infraestruturas e melhorar
as condi¢des térmicas das camaras de refrigeracio com melhor isolamento e os
sistemas de refrigeracdo cumulativamente com a humidificacgdo das camaras de
refrigeracdo utilizadas no armazenamento e conservagdo dos produtos.

Palavras chave
Hortofruticolas; Conservacdao de Hortofruticolas; Refrigeracdo; Perdas de
Alimentos.
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Abstract

The postharvest lifetime and maintenance of fruits and vegetables are directly
related to a higher or lower loss for the company. For this reason it is very important
that the managers of agro-food industry can preserve the products’ quality as long as
possible through an adequate refrigeration system. These systems are capable of
controlling temperature and relative humidity inside the cooling chambers thus
decreasing the reactions responsible for the deterioration of food. For three months,
these parameters were monitored and a small experiment was conducted in order to
evaluate the loss of water, and consequently loss of weight. With these results it was
possible to understand how these, in general, interact among themselves and
simultaneously understand what are the conditions in which the company works and
what can be improved to minimize these losses. By the end of this study, it was
possible to conclude how temperature, relative humidity and loss of water are
interconnected, influencing each other in such way that, so that they contribute in
situations unfavorable to the products, for their degradation more or less fast. As a
result for the company there are loss of product and there for a final high loss. In the
studied company the cooling condition of fruits and vegetables were not proper, both
inside the infrastructure as inside the cooling chambers. As a result there are high
loss of product, highering the loss of the company. However these conditions only
damage the company and not the consumer, since it lowers the products’ lifetime in
the company, for all products that are not proper for consumption are thrown away.
To change this situation the company needs to acclimatize the infrastructures and
upgrade the thermal conditions of the cooling chambers with better isolation system
and cooling systems alongside with humidification of the cooling system used to store
and maintain the products

Keywords
Fruits and vegetables; fruits and vegetables conservation; Refrigeration;
Loss in food.
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