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Resumo 

 

 O tempo de vida pós-colheita de frutas está directamente relacionado com a 

temperatura de armazenamento do produto. Em condições controladas de temperatura e 

humidade relativa do ar, as reacções metabólicas podem ser retardadas, garantindo uma 

melhor conservação do produto. 

 Foram realizadas avaliações às câmaras frigoríficas da empresa Frutas Quinta da 

Fadagosa S.A.G. Lda, com o objectivo de investigar a eficiência do seu sistema de frio, 

procedendo à comparação dos custos de energia obtidos com os valores teóricos do 

sistema de frio optimizado. As condições das câmaras foram avaliadas através dos 

seguintes parâmetros: temperatura e humidade relativa, isolamento térmico, 

equipamento frigorífico (condensador, compressor, evaporador, refrigerante), piso, 

dimensões das câmaras e das portas. Os resultados práticos da energia foram obtidos 

através do analisador de energia eléctrica, Circutor CIR-e
3
, enquanto os valores teóricos 

foram adquiridos através da fórmula Q = m.cp.∆T. 

 Concluiu-se, através da comparação de ambos os valores, que existem 

diferenças, tal como esperado. No que diz respeito aos consumos energéticos de um dia 

normal de trabalho da empresa, pode-se verificar que após o início da sua actividade os 

consumos de energia são maiores, ao invés dos períodos de inactividade que são 

inferiores. 
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Ciclo frigorífico 

 

 

 

 

 



 

 

Abstract 

 

The post-harvest lifetime of fruits is directly related to storage temperature of the 

product. In controlled conditions of temperature and air relative humidity, the metabolic 

reactions may be retarded, guaranteeing a better conservation of the product. 

Were performed evaluations to the coldstores of the enterprise Frutas Quinta da 

Fadagosa S.A.G. Lda, with the aim of investigating the efficiency of its system of cold, 

proceding to the comparison of the energy costs obtained with the theoretic values of 

the optimized system of cold. The coldstore conditions were evaluated through the 

following parameters: temperature and relative humidity, thermic isolation, refrigerating 

equipment (condenser, compressor, evaporator, refrigerator), floor, coldstore 

dimensions and doors. The energy’s practical results were obtained through the 

electrical energy analyzer, Circutor CIR-e
3, 

while the theoretical values were acquired 

through the formula Q= m.cp.∆T. 

It was concluded, through the comparison between both values, that there is a 

difference, as expected. Regarding consumption of energy of a regular day of work at 

the enterprise, can be verified that, after the beginning of activity, the energy 

consumptions are bigger, contrasting the periods of inactivity, that are inferior. 
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