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1.

INTRODUCAO

O estagio curricular, realizado no final do curso de Engenharia de
Alimentos, tem como objetivo a complementacdo no processo de formacao
profissional. Através de experiéncias praticas e a vivéncia no dia a dia da
inddstria, é possivel utilizar das teorias aprendidas durante o curso.

O estagio foi realizado na empresa Cooperativa Central Aurora
Alimentos, unidade Joacgaba, no periodo de 18 de Agosto a 18 de Novembro de
2014. A primeira atividade foi conhecer e descrever os fluxogramas dos
processos realizados na empresa, posteriormente, deu-se énfase ao setor de
produgéo.

Durante o periodo de estagio diversas atividades foram desenvolvidas no
setor de producdo, dentre elas, a obtencdo das curvas de congelamento para
middos internos e externos destinados a exportacao.

No presente trabalho, demonstram-se de forma sucinta as principais

atividades desenvolvidas na empresa.



2. APRESENTACAO DA EMPRESA

A histdria da Aurora alimentos se inicia no ano de 1969, quando o senhor Aury
Bodanese e mais de 17 representantes de cooperativas da regido oeste, se uniram em
assembleia oficial com o propoésito de constituir uma sociedade cooperativista. O
objetivo inicial era apenas melhorar as condi¢cBes do produtor rural de suinos e
conseguir mais espaco no mercado, mas a ideia deu tdo certo que hoje tornou-se uma
referéncia no sistema cooperativista.

Em 1973 a cooperativa construiu seu primeiro frigorifico em Chapecd - SC.
Com o tempo buscou industrializar-se e obter tecnologia, para que através disso pudesse
agregar valor nos produtos de seus associados e maximizar a utilizagdo de materia-
prima. Assim, em 1982 o grupo Peperi foi incorporado a cooperativa e como fruto,
inaugurou-se, o Frigorifico Aurora de Sdo Miguel do Oeste (FASMO).

A partir da década de 80, a Aurora investiu no aumento da producdo abrindo
novas unidades.

1984 - Fabrica de sucos concentrados em Videira (SC).

1988 - Frigorifico de aves em Maravilha (SC).

1988 - Frigorifico Aurora Chapeco | (SC).

1996 - Frigorifico Aurora de S&o Gabriel do Oeste (MS).

1996 - Frigorifico de Quilombo (SC). 2000

2000 - Inauguracdo da Industria de Sucos em Pinhalzinho (SC).

2001- Fébrica de Industrializados junto ao Frigorifico de Chapecé | (SC).

2002 - Frigorifico Aurora de Joagaba (SC) em 10 de abril e incorporacdo do
Frigorifico de Sarandi (RS).

2004 - Frigorifico Aurora Chapecd Il

2004 - Lancamento da marca AUROLAT.

2005/2006 - Aquisicdo da marca Nobre.

2009 - Fabrica de Racgdes de Cunha Pora (SC)

2011 - Inauguracdo da Industria de Lacteos de Pinhalzinho.

2013 - Frigorifico Aurora Guatambu.

2013 - Frigorifico Aurora de Xaxim.

2014 Reabertura do Frigorifico Aurora Joagaba (cujas atividades estavam

interrompidas desde- 2008).



Hoje a Aurora é formada por 12 cooperativas filiadas, mais de 62 mil familias
associadas e mais de 22 mil funcionarios. Com gestdo participativa, atua na
industrializacdo e comercializagdo de carnes suinas, aves, lacteos, massas, vegetais e
suplementos para nutricdo animal. As marcas que integram a Cooperativa Central Oeste
Catarinense sdo: Aurora; Aurolat; Nobre; Peperi.

Busca através da sua politica da qualidade promover a satisfacdo dos clientes e o
crescimento da Cooperativa, produzindo e comercializando alimentos de qualidade e
seguros, através da melhoria continua dos processos, atendimento as legislacdes e
capacitacdo dos funcionarios.

Tem como valores a ética, a qualidade, a confianga, cooperacdo e
sustentabilidade, tudo isto para ser vista como referéncia de cooperativa fornecedora de

alimentos.

3. CONHECENDO OS SETORES

Este trabalho tem como objetivo relatar sobre os processos e fluxos de producéo da
carne suina observados durante o periodo de estagio no Frigorifico Aurora de Joacgaba
(FAJO). Neste topico relatou-se o que foi analisado durante o periodo de conhecimento
da empresa.

3.1 PROCESSO

O processo da producdo de carne de suinos segue um fluxograma macro que

pode ser descrito conforme a figura 1.

Figura 1: Fluxograma macro do frigorifico.
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3.2 RECEPCAO DO SUINO E SANGRIA

3.2.1 Fluxograma recepc¢ao de suinos e sangria

A figura 2 mostra o fluxograma da recepcéao de suinos e da etapa de sangria.

Figura 2: Fluxograma setor de recepgdo dos suinos e sangria.
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3.1.2 Descricao das atividades

3.2.2.1 Transporte

Lotacdo maxima 0,42 m#/suino

3.2.2.2 Dieta hidrica

Tem como objetivo diminuir o conteddo gastrointestinal, facilitando os

movimentos respiratdrios e cardiacos, minimizando o estresse durante o transporte e

facilitando a evisceracao.



A dieta hidrica comeca ainda na granja, 0 suino recebe apenas agua por 6-24
horas, caso 0 jejum seja acima desse tempo € preciso fornecer alimentacdo e agua ao

suino.

3.2.2.3 Recepgéo

O SIF realiza uma inspecdo ante-mortem que tem como objetivo a separacdo de
animais com dificuldade de locomoc¢do ou alguma anomalia. Os animais separados
nesta inspecao de acordo com o problema sdo encaminhados para a pocilga de sequestro
ou para matanca de emergéncia e se necessario sdo encaminhados para o departamento
de necropsia. Os suinos normais séo direcionados para a pocilga de matanga.

A rampa para o desembarque dos suinos tem declive maximo de 25%, com

superficie antiderrapante.

3.2.2.4 Insensibilizacéo

A insensibilizacdo tem como objetivo induzir o animal a um estado de
inconsciéncia instantanea e supressdo da sensibilidade. O método utilizado é o da
eletronarcose que consiste em posicionar dois eletrodos, em forma de pinga, nas laterais

da cabeca e um terceiro, na altura do coracéo.

Tabela 1: Insensibiliza¢cdo dos suinos.

1° e 2° pontos (cabeca) 3° ponto (peito)
Voltagem: 350 — 750V 30 - 140V
Amperagem: 05-2A 05-2A
Tempo: 4 — 7 segundos 2 — 5 segundos

3.2.2.5 Sangria

Ap0s a insensibilizacdo o animal desliza por uma rampa de ago inox caindo
sobre uma mesa rolante, onde sdo sangrados com uma incisédo de 5-8 cm na regido da
papada (seccdo dos grandes vasos (jugular), morte por hemorragia. Deve ocorrer no

méaximo apos 30 segundos (legislacdo), o ideal seria 10-15 segundos. Ap6s a sangria e



m mesa horizontal os animais sdo pendurados em noreas na posicéo vertical, até que os

reflexos musculares cessem (5-6 min), através da norea, 0s animais sdo transportados

para as proximas etapas. A sangria € feita com 2 (duas) facas, sendo a faca

obrigatoriamente higienizada no esterilizador apds cada animal sangrado.

3.3 ABATE

3.3.1 Fluxograma do abate

A figura 3 mostra o fluxograma do abate na unidade FAJO.

. ..Figura 3: Fluxograma do abate.
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3.3.2 Descricéo das atividades

3.3.2.1 Lavagem

No final da sangria os suinos passam por um chuveiro, para remocdo do sangue

ou sujidades superficiais, antes de entrar no tanque de escaldagem.

3.3.2.2 Escaldagem

Esta etapa tem como objetivo a dilatacdo dos poros facilitando a posterior
retirada dos pelos e cascos além da remocdo de sujidades presentes no couro. Consiste
na imersdo em tanque com agua quente (T=60-72°C) durante 5 min.

Para evitar a contaminacdo da agua ha um sistema de renovacao e higienizacao

constante e o controle da temperatura.

3.3.2.3 Remocéo de cerdas e pelos

Apds os suinos percorrerem toda a extensdo do tanque, sdo elevados pela norea
até a entrada da depiladeira onde um sistema pneumatico libera o suino. Na depiladeira
0s animais sdo submetidos a movimentos giratorios em cilindro fazendo com que as
borrachas com placas de metal nas pontas retirem quase que totalmente os pelos
presentes na carcaca por atrito. Apds a passagem pela depiladeira, as unhas ou cascos
dos suinos sdo retirados com o auxilio de facas e os suinos sdo pendurados pelos
tendGes, na nérea para continuidade do processo e passam por um chuveiro.

Os pelos remanescentes sdo retirados com o auxilio de um chamuscador, o ideal
para o processo sdo labaredas azuis, com pontas amarelas, em todas as direcdes
inclusive de baixo para cima. Os pelos que ainda persistem sdo retirados manualmente

com o auxilio de facas e com polidoras.

3.3.2.4 Remocéao do ouvido

A remocdo do ouvido € a etapa que delimita o final da area suja.



3.3.2.5 Oclusao retal

O objetivo é evitar a contaminacgdo fecal durante a evisceracao, € realizado com
pistola pneumatica, que é esterilizada com agua quente a cada suino. Apos a ocluséo, o

reto € amarrado com sacola plastica.

3.3.2.6 Desnuca/inspecédo da cabega

Desnuca € a ruptura da articulacdo entre a cabeca e a coluna vertebral com a
finalidade de desprender a cabeca da carcaca.

A inspecdo da cabeca é a primeira da linha de inspe¢do post mortem pelo fiscal
do SIF. E realizada através de cortes onde é verificada a presenca ou ndo de

inflamacGes, calcificagdes, bem como outras anormalidades.

3.3.2.7 Exposicéo das visceras

Faz-se a abertura da cavidade abdominal (com auxilio de uma faca esterilizada a

cada suino) e exposic¢do das visceras.

3.3.2.8 Evisceracao/Inspecao das visceras

Primeiramente retira-se o preplcio dos machos e as glandulas mamarias das
fémeas e sdo enviados para fabrica de farinha.

As visceras sdo separadas em visceras vermelhas (figado, coracdo, pulmao, rins,
garganta e lingua) e brancas (bexiga, estdmago, intestino, bago, péancreas). S&o
colocadas em bandejas na mesa de evisceracdo, onde sdo separadas, inspecionadas pelo
fiscal do SIF e encaminhadas para seu processamento (chutes) de acordo com o
resultado obtido na inspecéo.

O fiscal do SIF avalia o tamanho, a forma, a cor, a aparéncia, a presenca de
lesBes, parasitas ou corpos estranhos nos 6rgaos. As visceras condenadas seguem para
producéo de farinha.

Pulmdes, intestino grosso e baco ndo sdo utilizados pela industria e sdo enviados

para farinha.



Os intestinos sdo encaminhados para a producdo de tripas salgadas, utilizadas

para producdo de embutidos e embaladas em tonéis.

3.3.2.9 Divisdo da carcaca

A carcaca ¢ dividida com o auxilio de uma serra em meias carcacas através de

um corte longitudinal ao longo da coluna vertebral.

3.3.2.10 Inspecéo da carcaca

S&o observados pelo fiscal do SIF o estado geral, os linfonodos e a presenga ou
ndo de aderéncia de 6rgdos e visceras. Caso seja verificada alguma alteracdo, a carcaca
juntamente com 6rgdos e visceras, sdo encaminhados ao DIF — Departamento de
inspecdo federal, responsavel pelo destino adequado da mesma, que pode ser para

alimentos cozidos e até mesmo graxaria.

3.3.2.11 Retirada da medula, cabeca e pés

Nesta etapa a medula, a cabeca, 0s pés dianteiros e traseiros sdo retirados da

carcaca e encaminhados para o processamento.

3.3.2.12 Tipificagéo

Na tipificacdo sdo obtidos os parametros que estabelecem o pagamento ao
produtor, o qual é bonificado de acordo com a qualidade da carcaca.

Nesta etapa € possivel registrar informacdes como espessura do toucinho e de
musculo, porcentagem de carne magra, espessura total do animal, nimero da carcaca e

lote, coloracdo, que pode indicar PSE e recebe o carimbo do SIF.
3.3.2.13 Verificagao
A carcaca antes de entrar na camara de resfriamento passa por uma verificagéo

se ha contaminacdo por bili, alimento, fezes, ou pés, rabo e outros produtos. A carcaca

segue pela ndrea até um chuveiro para retirada de demais sujidades.



3.3.2.14 Resfriamento

As cémaras apresentam temperatura controlada entre 0°C e 5°C, visa a
distribui¢do da temperatura em toda a carcaca. Nesta etapa que ocorre a transformacéo

do musculo em carne. O padrao é de 7°C no centro térmico do pernil.
3.3.2.15 Sala das cabegas/Miudos externos

Na sala das cabecas toda carne, pele e gordura proveniente da cabeca do suino é
aproveitada. A mascara é retirada e enviada para a sala dos miudos externos, onde é
lavada em centrifuga a 45°C. Na sala dos miudos externos as orelhas e focinho séo
separados da mascara. A figura 4 mostra o fluxograma dos miudos externos e sala das

cabecas.

Figura 4: Fluxograma da preparac¢do dos mitdos externos.
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3.3.2.16 Miudos externos

Retira-se os pelos dos pés dianteiros e traseiros e sdo lavados em centrifuga a

45°C, embalados e enviados para embalagem secundaria.



O rabo passa por um processo chamado de branqueamento, ¢ imerso em um
chiller a 40-50°C, com 7% de Clorito de so6dio por 7-8 minutos, sdo embalados e

encaminhados para embalagem secundaria.
3.3.2.17 Middos internos

Mildos internos como pancreas, Utero, rim, traquéia, esdfago, aorta sdo
preparados, lavados e pesados antes de seguirem para embalagem.

A lingua e o coracdo sofrem uma classificacdo de acordo com os cortes que
apresentam.

A figura 5 mostra o fluxograma de preparacdo dos mitdos internos.

Figura 5: Fluxograma da preparacéo dos miudos externos.
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3.3.2.18 Beneficiamento de tripas (BET)

Miudos como estdmago, reto e bexiga sofrem tratamento térmico a 90-92°C por
9-7 minutos, antes da embalagem.

Intestino delgado - os residuos fecais sdo removidos com agua entre 35 a 40°C
do intestino delgado logo apos, retira-se a mucosa e a serosa.

A figura 6 mostra o fluxograma do setor de beneficiamento de tripas.

Figura 6: Fluxograma beneficiamento de tripas.
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3.4 ESPOSTEJAMENTO

A figura 7 mostra o fluxograma do setor de espostejamento do frigorifico FAJO.

Figura 7: Fluxograma espostejamento.
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3.4.1 Separacéo das partes

Ap0s o resfriamento da carcaca a mesma é separada em 4 partes.
Pernil; Paleta; Carré; Barriga.

3.4.2 Corte

As 4 partes passam por cortes, que ddo origem aos cortes conhecidos
popularmente.

3.4.3 Embalagem

Os cortes destinados a matéria-prima sdo embalados em embalagem de
polietileno leitoso. J& os cortes e mildos para exportacdo sdo embalados em saco de
polietileno transparente e caixa de papeldo.

Carré, costelinha e filezinho em saco de polietileno impresso e caixa de papelédo.

Todos os produtos possuem etiquetas com data, codigo do produto, lote, o que facilita
no controle da producgdo e um possivel recall.

3.4.4 Congelamento/ Resfriamento

Apdbs embalados os cortes e mitdos seguem para tuneis de congelamento. O

congelamento é feito em tuneis estatico e continuo.

Os produtos obedecem aos seguintes critérios para congelamento.

e Produtos exportacédo: -18°C.

e Produtos mercado interno: -12°C.



3.4.5 Estocagem/ Expedicdo

Apo6s o congelamento, é realizada a paletizacdo dos sacos e caixas, que Sao

armazenados em camaras de congelamento, onde ficam estocadas até a expedicao.

3.5 MELHORIAS PROPOSTAS

Algumas melhorias nos setores foram propostas, como por exemplo:

Uso de oOculos pelos funcionarios da triparia. O uso do EPI pode evitar que o
material fecal provenientes das tripas entre em contato com os olhos dos
empregados.

e Uso de luva especial para uso nas descoureadeiras de pernil e paleta. O uso do
EPI pode evitar que algum acidente de trabalho aconteca por descuido do
empregado.

e Sugestdo de troca do lacre de metal, por embalagem selada.

e Mudanca no chute da mesa do produto A, para melhorar o fluxo do processo.

4.0 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO — POP’S / PSO /
APPCC

Apbs conhecer toda a fabrica, a proposta do cronograma era para que se
conhecessem o0s planos do setor de estagio. Com este topico pretende-se demonstrar um

breve resumo do estudado e analisado nesta etapa do  estagio.

4.1 POP’S (PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO)

A Funcdo dos POP’s é de padronizar a produgdo. Para que o operador saiba o
que é esperado da tarefa e os materiais que devem estar dispostos para a realizacdo da

tarefa. Os POP’s contam com uma sequéncia de passos, descritos como atividades



criticas, que devem ser seguidas pelo operador, por Gltimo encontra-se como deve

proceder se algum risco evidente vier a ocorrer.

4.2 HIGIENIZACAO

Os manuais sdao documentos que descrevem como determinadas fungdes devem
ser desempenhadas e quais sdo os cuidados que devem ser tomados para que Seja
possivel assegurar que os alimentos cheguem aos consumidores com qualidade e livres
de qualquer tipo de contaminacéo seja ela fisica, quimica ou bioldgica.

O manual de limpeza e sanitizacdo (PPHO) é dividido em duas etapas, 0
procedimento padrdo de higiene pré-operacional (PPHOP), que estabelece de forma
objetiva instru¢bes sequenciais para a realizacdo de atividades que antecedem a
producdo e o procedimento padréo operacional que descreve instrucdes para realizacao
de operacdes rotineiras.

Tem como objetivo manter condi¢cdes adequadas do ambiente, equipamentos e
utensilios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, para ndo oferecer riscos a
satde do consumidor.

A higienizacao pré-operacional é classificada em quatro etapas:

- Pré-lavagem: consiste na remocdo das sujidades mais grosseiras, normalmente
com jatos de agua, melhorando a acdo do detergente;

- Lavagem com detergente: é a etapa que aplica detergente e esfrega-se a
superficie com auxilio de esfregdes;

- Enxague: utilizando-se de jatos de agua, apés a acdo do detergente para a
remocao do mesmo;

- Desinfecgdo: operagdo, a qual se aplica sanitizante, com a finalidade de

eliminagdo de microrganismos remanescentes.

4.3 PSO (PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES)

Além da limpeza dos locais e maquinas de trabalho, segundo o manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), faz-se necessério a higienizacdo dos utensilios de

producéo como as facas, contentores, monoblocos, etc..



Deve-se cuidar para a correta utilizacdo dos monoblocos, ndo os colocando
diretamente no chdo, utilizar os monoblocos de produtos comestiveis, o de subprodutos
e triparia para a sua devida finalidade. Faz-se necessaria também atencéo e cuidado com
0 produto, ndo permitindo que se encoste as paredes e chdo. As facas e chairas devem

ser esterilizadas em esterilizador a cada sinal luminoso.

4.4 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

O plano APPCC engloba os pontos criticos e pontos criticos de controle.
PCC: os pontos criticos de controle sdo pontos onde é avaliado algum risco em
potencial que pode ser tratado até aquele momento. Como por exemplo, o PCC1 que
avalia contaminagdes na carcaga, normalmente causado pela retirada do reto. Apos
analise realizada no PCC1, que examina qualquer contaminacdo possivel, a carcaca €
destinada ao espostejamento. Ndo sendo mais possivel analisar a carcaca, e dependendo
da contaminacao corre-se 0 risco de transmissao para outros cortes que tiveram contato

com a pega contaminada ou instrumentos utilizados para espostejar a carcaga.

5.0 ACOMPANHAMENTO DAS TEMPERATURAS DE CONGELAMENTO NO
TUNEL SEMI-CONTINUOS

5.1 TEORIA DO CONGELAMENTO

O congelamento consiste na reducdo da temperatura sem promover mudanca de
fase e cristalizacdo, que compreende a nucleagéo e o crescimento dos cristais.

O uso de baixas temperaturas pode controlar a taxa de reacdes quimicas, inibir a
atividade enzimatica, o crescimento microbiano e diminuir a atividade de agua.

Antes do congelamento, o calor sensivel é removido para diminuir a temperatura
do alimento até a temperatura inicial de congelamento, abaixo do ponto de
congelamento da agua pura, devido as substancias dissolvidas nas solucdes que formam
o0 alimento.

Apos inicia-se a cristalizagdo que é a formacdo de uma fase solida organizada
em uma solucdo. O processo de cristalizagdo envolve a nucleagéo, e o crescimento de

cristais. O crescimento de cristais é simplesmente o alargamento dos ndcleos formados



na fase de nucleacdo, promovido pela adicdo de moléculas de agua ao nucleo de
cristalizacéo, portanto nucleacéo e cristalizagdo ocorrem simultaneamente.

Quando se inicia o congelamento, parte da agua livre do alimento cristaliza-se,
ocasionando a concentracdo da solucdo restante e diminuicdo de seu ponto de
congelamento. Com o continuo decréscimo da temperatura, aumenta a formacédo de
cristais de gelo e, consequentemente, a concentragcdo de solutos na solugdo restante
ocasiona a diminui¢do do ponto de congelamento, sendo a quantidade de gelo e &gua
durante o congelamento, portanto, dependentes da temperatura.

A segunda fase da cristalizacdo consiste no crescimento do nucleo pela adigédo
de moléculas individuais de dgua sobre a superficie destes nicleos, o que ndo ocorre ao
acaso. Durante uma cristalizacdo lenta, cada molécula, ap6s um primeiro contato com a
superficie do cristal, difunde-se ao longo desta superficie até encontrar um estado de
energia suficientemente baixo para tornar-se estavel. Moléculas de solutos podem se
difundir das imediacGes da interface dos cristais para o interior da fase liquida, e calor
latente de cristalizagdo precisa ser removido. A figura 8 apresenta a curva caracteristica
da remocéo do calor.

Os alimentos congelam-se dentro de uma grande faixa de temperaturas,
dependendo da concentracdo de sais e agua em suspensdo coloidal na célula. A
velocidade de congelamento dependera da quantidade de agua livre presente na célula e

da quantidade de sais dissolvidos.

Figura 8: Curva caracteristica da remoc&o do calor.

AS: Periodo de super — resfriamento.
BC: Congelamento

CD: Cristalizacgao de solutos



DE: Cristalizagéo de a4gua e solutos
EF: Temperatura de armazenamento

tf :Tempo total

5.2 Graficos obtidos com o auxilio de Data loggers

O processo de congelamentos dos middos foi acompanhado com o auxilio de
Data loggers, os experimentos foram divididos em duas partes, caixa com tampa e caixa

sem tampa para 0 mesmo produto.

Figura 9: Curva tempo- temperatura durante o congelamento obtida experimentalmente.
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Podemos perceber que o grafico 9, tem um comportamento muito proximo do

gréfico teorico.

5.3 CALCULO DO TEMPO DE CONGELAMENTO

Diversas equacgdes podem ser utilizadas para descrever o congelamento dentre

elas estd a formula de Plank (equagéo 01).

e Formula de Plank

=it e G ) * v @



Onde
A, = calor latente de cristalizacdo
h= coeficiente de transferéncia de calor
6@ r= ponto de congelamento do alimento
OB a= temperatura do meio
p= densidade do alimento

K1, k2=Condutividade térmica embalagem e do alimento respectivamente.

Esta equacéo leva diversas consideracOes, dentre elas:

e Transferéncia de calor ocorre em estado estacionério;

e Que a densidade permanece constante e que a condutividade térmica e o calor
especifico do alimento ndo congelado sdo constantes e depois mudam para um
outro valor constante quando o alimento é congelado.

e Que o alimento se assemelha com uma forma conhecida.

Além de todas essas aproximacdes ha grande dificuldade em encontrar propriedades

para mitdos suinos.

As figuras 10 e 11 mostram o perfil de temperatura para bexiga com e sem tampa

respectivamente.

Figura 10: Perfil de temperatura da bexiga com tampa.
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Figura 11: Perfil de temperatura para bexiga sem tampa.



Perfil de temperatura Bexiga - Sem tampa
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As figuras 12 e 13 mostram o perfil de temperatura para aorta com e sem tampa

respectivamente.

Figura 12: Perfil de temperatura Aorta, com tampa.
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Figura 13: Perfil de temperatura aorta sem tampa.



Perfil de temperatura Aorta - Sem tampa
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A tabela 1 mostra o tempo necessario para alguns dos produtos atingirem -18°C,

experimentalmente e teorico.

Tabela 2: Tempo necessario para atingir -18 °C.

Com/Sem Tempo experimental Tempo calculado
Produto
tampa (horas) (horas)

Bexiga Com 23:50 18:20
Bexiga Sem 22:25 17:40

Aorta Com 27:40 26:50

Aorta Sem 21:10 21:05
Orelha Com 28:30 27:40
Orelha Sem 18:20 18:00

Através da tabela 1 podemos perceber que a ndo utilizacdo da tampa da caixa
durante o congelamento fez com que o tempo diminuisse, otimizando a utilizacdo do
tunel.

Para melhorar a capacidade do tanel algumas sugestdes foram propostas, como a
melhora na circulagdo do ar no tunel, para promover a distribuicdo uniforme de
temperatura e a utilizacdo de desumidificadores de ar, para evitar o congelamento das

superficies.



Este trabalho mostra a necessidade de manter as portas sempre fechada e evitar o

desligamento do tunel durante o congelamento.

6.0 CONCLUSAO

O estagio curricular obrigatério proporcionou uma integracdo entre o
conhecimento teérico adquirido no curso com a pratica de uma industria. Pode-se
praticar conhecimentos adquiridos no curso, principalmente os provenientes da matéria
de tecnologia de carnes e operacoes.

O congelamento dos produtos utilizando caixas abertas favoreceu a troca térmica
0 que influenciou diretamente no tempo de congelamento do produto se tornando uma
viavel opcéo de método de congelamento.

Durante os primeiros meses de estagio, a adaptacdo e o rodizio pratico entre 0s
setores foram de grande importancia para um melhor entendimento do funcionamento
global da empresa. Possibilitou-se a percepcdo das consequéncias da qualidade de
suinos, da maneira com a qual foram conduzidos, forma da insensibilizacdo e outros

fatores, sobre alguns problemas que incidiam sobre o produto acabado.
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