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Palestrante

Daniel Schwendler

Tecnodlogo em Refrigeracdo — UNISC Santa Cruz do Sul;
Coordenador de Engenharia (2010/2019);
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Linha de Produtos

Instalacoes frigorificas;
Rack frigorifico;

Cdmaras Frigorificas;
TUuneis de congelamento;
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Linha de Produtos

Condensadores;
Evaporadores aletados;
Quadros elétricos e automacado;
Separadores de Liquido;
Vasos de pressao;

Salas de maqguinas.
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Métodos de
armazenamento Frigorifico
para a cultura do alho.




Criterios abordados:

Objetivo do armazenamento;
Qualidade do produto estocado;

Acomodacado de produto (embalagem,
espacamento para ventilacao, limite de altura,
movimentacdo didria);

Caracteristicas de controle de armazenamento

(temperatura, umidade relativa, controle de gases —
CO2);

Condicoes de carregamento, safra/conservacdo e
tempos de retencdo;

Métodos de confrole de armazenamento, sendo:
Isolamento térmico, portas, lay-out, isolamento de
pPisO, geracao de frio (fluido indireto, halogenados e
amonia), controle de umidade e controle de gases.
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Objetivo do armazenamento:

*Manter a qualidade, desde o ponto de
maturacdo fisioldgica até a semeadura.

*Permitir a venda do produto, por melhor
preco, em periodos de entressafra.

O alho pode ser conservado
por 4 a 6 meses em
armazéns refrigerados;
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Qualidade do produto estocado:

« O armazenamento prolongado deve ser feito
apds a toalete dos bulbos  estar
apropricdamente curado;

« Os bulbos que sofreram deficiéncia de cdlcio
ou boro durante o cultivo, ndo sao indicados
para o armazenamento prolongado, Visto
que estas deficiencia minerais tornam oS
bulbos mais susceptiveis a desidratacado.
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Acomodacao de produto:

Caixas ou bins vasadas, com espacamento para
ventilacdo;

Limitacdo de altura de empilhamento para permitir
a circulacdo de ar no ambiente de
armazenamento;
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Acomodacao de produto:

Espacamento entre pilhas, para permitir a devida
circulacdo de ar através do produto;

Dimensionar o ambiente de forma que possa
atender a capacidade minima de producdo pré-
estabelecida;

Locacado correta dos trocadores de calor no
ambiente para adequada distribuicdo de ar;
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Caracteristicas de controle no
armazenamento:

« Umidade e Temperatura:

Umidade relativa do ar baixa (65% a 85%).

- A Umidade relativa inferior a 65% causa excessiva perda de dgua e
umidade maior que 85% pode favorecer o apodrecimento dos bullbos
mesmo que ndo ocorra condensacdo de dgua na superficie deste
produto.

- Temperaturas enfre 5°C e 15°C sdo otimas para a quebra da
dorméncia e tém efeito de vernalizacdo.
« Vernalizacao:

- Processo que certas espécies de plantas necessitam para entrar no
periodo reprodutivo, afravés da exposicdo a baixas femperaturaos.
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RECOMENDA-SE O ARMAZENAMENTO
EM TEMPERATURA DE 0°C & -3°C (polpal)

Cvuidados:

Controle confinuo de temperatura da cdmara (Risco de
congelamento).

Produtos em geral (inclusive o alho) devem estar curados
para armazenamento.

Temperaturas proximas a 0°C fambém causam quebra da
dorméncia e vernalizacdo, porem inibem o desenvolvimento
da brotacdo dos bulbilhos.
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Condic¢oes de Carregamento:

« Safra:

Periodo em que o alho €& colhido, e a cdmara recebe o
produto em temperatura alta (superior a 22°C)

« Conservacao:

Periodo em que a cdmara j& recebeu todo o produto, e
atingiu a temperatura final (0 a -3°C)

« Tempo de retencao:

Tempo necessario para resfriar o produto (22°C a -3°C)

« Movimentacado didria:

Quantidade de produto carregado por dia.
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Recursos de controle para
armazenamento:

Isolamento térmico;

Portas frigorificas;
Isolamento térmico de piso;
Lay-out geral;

Sistema frigorifico: Halogenados, Fluido indireto
OoU amoniaq;

Controle de umidade;

Controle de gases.
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Obrigado!

http://www.tecnhofrio.com.br
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