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RESUMO:

A conservagdo dos alimentos é o principal motivo que justifica, na indlstria, a realizagdo do resfriamento e congelamento de alimentos,
pois reduz a proliferacdo de microrganismos, aumentando sua vida de prateleira. Por tras da necessidade de conservagdo encontra-se a
necessidade da garantia da qualidade do produto. O consumidor final é o grande impulsionador deste processo, ja que esta sempre em
busca de alimentos com maior conveniéncia e qualidade (aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo e seguranga alimentar).

Entre vantagens do congelamento para a indUstria estdo: redugdo da mdo de obra de producdo, redugdo dos gastos com manutengdo e
depreciagdo do maquinario, redugdo do investimento em maquinario de producdo, redugdo e até eliminagdo das sobras de produtos
prontos, grande variedade de produtos frescos para o consumo, redugdo dos custos de administragéo de compras, produgdo e pessoal.

O trabalho objetiva a analise da influéncia da variagdo das condiges de temperatura e velocidade do ar, no processo de congelamento de
produtos de panificagdo em cédmaras, especificamente na empresa Jeito Caseiro, localizada na cidade de Lavras/MG.

Essa andlise das condigbes de funcionamento da cdmara é importante para: melhorar a disposigdo dos produtos, aumentando a capacidade
e eficiéncia de trabalho do maquinario; reduzir custos energéticos; encontrar possiveis problemas que a cdmara possa estar tendo; entre
outros.

A técnica utilizada neste trabalho para essa analise € a fluidodindmica computacional (CFD), em cujo emprego é feita a simulagdo do
processo de congelamento. Ela funciona da seguinte maneira: monta-se a geometria da camara fria e dos componentes presentes na
mesma (maquinario, caixas, produtos estocados, etc); cria-se a malha, dividindo o volume em células distintas; definem-se as condigdes
de contorno; inicia-se a simulagdo, tendo nela suas equagdes resolvidas iterativamente como um estado estacionario ou transiente e; por

fim, um pds-processamento é utilizado para a anélise e visualizagdo da solugéo resultante.
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