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Programa Analítico de Disciplina
TAL459   Refrigeração e Congelamento de Alimentos

      
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Número de créditos:      4         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             2      2          4
Períodos - oferecimento: II Carga horária total           30     30        60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
(MBI100 ou MBI101 ou MBI102) e (ENG275 ou ENG278 ou TAL420) 

Ementa

Introdução à refrigeração e congelamento de alimentos. Sistemas de produção de frio. Elementos de um
ciclo de refrigeração. Refrigeração de alimentos. Congelamento de alimentos. Propriedades térmicas dos
alimentos.  Carga  térmica.  Cálculo  de  densidade de  estocagem.  Sistemas mecânicos  e  criogênicos.
Estocagem, distribuição e comercialização frigorificada. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Ciência e Tecnologia de Laticínios Obrigatória 6
Engenharia de Alimentos Optativa -
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Introdução à refrigeração e congelamento de alimentos

1.1. Aspectos históricos
1.2. Cadeia de Frio

4

2 Sistemas de produção de frio

2.1. Sistemas de compressão de vapor. Diagramas de Mollier
2.2. Fluidos primários e secundários

2

3 Elementos de um ciclo de refrigeração

3.1. Compressores
3.2. Condensadores e evaporadores
3.3. Válvulas de expansão
3.4. Dispositivos auxiliares

2

4 Refrigeração de alimentos

4.1. Efeito físico, químico, bioquímico e microbiológico
4.3. Fatores que interferem no armazenamento em refrigeração
4.4. Características dos alimentos refrigerados
4.5. Tempo e velocidade de resfriamento

6

5 Congelamento de alimentos

5.1. Efeito de baixas temperaturas 
5.2. Teoria da cristalização
5.3. Tempo e velocidade de congelamento
5.4. Modificações nos alimentos causadas pelo congelamento e descongelamento

6

6 Propriedades térmicas dos alimentos 2

7 Carga térmica 2

8 Cálculo de densidade de estocagem 2

9 Sistemas mecânicos e criogênicos 2

10 Estocagem, distribuição e comercialização frigorificada 2
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Seq Aulas Práticas Horas/Aula

1 Ciclo de refrigeração 2

2 Conservação de produtos por refrigeração

2.1. Alterações físicas (perda de peso, alteração visual da cor em frutas, etc.) e 
controle de maturação em frutas armazenadas sob refrigeração
2.2. Alterações químicas (medir o índice de acidez na gordura de creme de leite 
cru durante armazenamento sob refrigeração)
2.3. Cálculo do tempo de resfriamento de queijo Minas Frescal

8

3 Congelamento de alimentos

3.1. Congelamento lento (Câmara fria - verificar o tamanho do cristal de gelo)
3.2. Congelamento rápido (Nitrogênio Líquido - verificar o tamanho do cristal de 
gelo)
3.3. Descongelamento lento/rápido (perda de peso)

8

4 Levantamento de carga térmica e cálculos 4

5 Densidade de estocagem 2

6 Visita técnica a uma instalação industrial equipada com sistema de frio para 
congelamento e estocagem sob refrigeração

6
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