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RESUMO

Quando se fala na conservagao de fruticolas e horticolas, a refrigeragdo assume
um papel importante visto ser o motor de toda a ac¢do. Contudo, tem custos elevados,
pois para além de ser ja por si um processo elaborado, é faciimente alterado o que
pode aumentar significativamente os custos de produgédo de frio assim como o

desperdicio de produtos aquando da interrup¢ao da cadeia de refrigeracao.

O tempo de vida pds-colheita de frutas e hortalicas esta directamente relacionado a
temperatura de armazenamento do produto. Em condicbes controladas de
temperatura e humidade relativa do ar, as reaccdoes metabdlicas podem ser

retardadas, proporcionando melhor conservagao do produto.

Com o passar do tempo, o consumidor torna-se cada vez mais exigente,
tornando-se uma necessidade os produtos serem expedidos a semelhanca do que é
recolhido da arvore e consumido num curto espaco de tempo. No presente trabalho
efectuamos a analise das condi¢cdes de armazenamento e conservacgao de fruticolas e
horticolas no que diz respeito as temperaturas a que estao sujeitos, humidade relativa

e modo de disposicao entre eles.

Constatou-se que a aplicacdo do frio na conservacdo de produtos pereciveis é
indispensavel, que o manuseamento dos produtos obedece a regras de
incompatibilidades, apesar de pontualmente se terem verificado algumas nao
conformidades e incompatibilidade de produtos nas camaras. Também se verificou a

ocorréncia de temperaturas no interior das camaras, superiores as recomendadas.

PALAVRAS-CHAVE: refrigeracdo, conservagdo, cadeia do frio, fruticolas,

horticolas.



ABSTRACT

When referring to fruit and vegetables preservation, refrigeration plays an important
role since it is the engine of all the action. However expensive, apart from being itself
an elaborated process, it's easily modified, which can significantly increase the

production costs of cold and waste products during the cold chain interruption.

The fruit and vegetables post-harvest lifetime are directly related to the storage
temperature of the product. In controlled temperature and relative humidity conditions

metabolic reactions can be reduced, allowing a better preservation of the product.

Over the time, the consumer becomes more selective, making a necessity that the
dispatched products and the tree collected products are equal and consumed in a short
time. In the present work, some storage and preservation analysis where carried out on
fruit and vegetables in relation to the temperatures that are submitted, relative humidity

and disposition mode between them.

It was found that cooling in the preservation of perishable products is essential, the
products handling complies with the incompatibility rule, although, occasionally there
were some non-conformities and incompatible products in the chambers. Also the

occurrence of temperatures inside the chambers, above those recommended.

Key-Words: Refrigeration; Conservation; Cold chain; Fruits; Vegetable



