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CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS 
PELO FRIO E CALOR



HISTÓRICO

 Utilização de baixas temperaturas: é um dos 
métodos mais antigos para conservar os alimentos.

 Homens pré-históricos: guardavam a caça em 
meio ao gelo para comê-la posteriormente.

 Século VIII a.C.: os chineses mantinham 
o gelo do inverno em covas ou sob a terra 

para usá-lo no verão.



HISTÓRICO

 Século XIX: produção contínua de frio para 
aplicação na indústria alimentícia.

Permitiu o armazenamento e o transporte dos 
alimentos perecíveis.

 1830: desenvolvimento de algumas máquinas 
frigoríficas industriais, que, no final do século XIX, 
foram instaladas em barcos para o transporte de 

carne congelada.



AÇÃO DA TEMPERATURA SOBRE O DESENVOLVIMENTO DE 
MICROORGANISMOS

Tempe-
ratura 

Patogênicas Psicrotróficas 

   
37 C Rápido  

  Rápido 
10 C   

3 C Lento  

0 C Lento / Nenhum Rápido / Lento 

   
-12,2 C Nenhum Lento 

-18 C Sem crescimento 
Lenta destruição 



Aplicação do frio na conservação de
alimentos...

... temperaturas abaixo do ponto de congelação (-18 ºC)

• inibem a atividade microbiológica

• reduzem a velocidade das reações

• reduzem a aW

• mantém a qualidade e valor nutritivo dos alimentos



EFEITOS DE BAIXAS TEMPERATURA 
EM ALIMENTOS

Interrupção das funções vitais
• Colheita vegetais 
• Abate de animais

• Início das alterações fisico-químicas;
• Biológicas  (putrefação). 

Retardamento a baixas temperaturas

Agentes deteriorantes:
• microorganismos
• enzimas
• reações químicas
• reações biológicas

“FRIO“: Processo de Conservação em que o produto
processado mais se aproxima do produto in-natura !!!



REFRIGERAÇÃO

 Redução e manutenção da temperatura dos 
alimentos acima de seu ponto de 

congelamento, sendo mais usuais 8 oC e –1 oC.

Mudanças no calor sensível do produto.



CONGELAMENTO

 Supõe a redução maior da temperatura do 
alimento, abaixo do seu ponto de 

congelamento, considerando-se que, na 
maioria dos alimentos, o congelamento 

inicia-se a temperaturas inferiores a 0 oC.

 Conservação a longo prazo: os alimentos são 
congelados e mantidos a –18 oC.

REFRIGERAÇÃO E CONGELAMENTO



Aplicação do frio na conservação de
alimentos...

• Com a redução da temperatura dos alimentos 
nunca se consegue a sua estabilização química 
nem microbiológica;

• é imperativo a existência de uma cadeia de frio
que mantenha a temperatura estabelecida desde a 
linha de produção ao momento anterior ao 
consumo do alimento



Volume de Armazéns Frigorificados  Locais 

2,1 milhões de m3 Sul e Sudeste ( Brasil ) 

31,9 milhões de m3 Estados Unidos 

5,4 milhões de m3 França 

3,3 milhões de m3 Espanha 

 

CAPACIDADE FRIGORÍFICA 



• Sistemas mecânicos
Máquinas frigorificas de compressão de

vapor;

• Sistemas criogénicos
Líquidos que se vaporizam ou sólidos que
sublimem em processo aberto.

Produção do frio
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COMPONENTES DO SISTEMA DE REFRIGERAÇÃO



CÂMARAS  DE CONGELAMENTO







Circulação forçada de ar (túnel de congelamento) 

Veloc. ar: 3 a 8 m/s
Temp: - 25 a – 45ºC

TROCADOR DE CALOR ( EVAPORADOR
DA MÁQUINA FRIGORÍFICA )

AR AMBIENTE

SENTIDO DE DESLOCAMENTO DO MATERIAL A CONGELAR

CARGA

DESCARGA

ENTRADA

SAIDA



Sistemas criogênicos

Requisitos que devem possuir os fluidos criogênicos

• Liberado para a atmosfera sem risco para o ser humano e o
meio ambiente;

• Ebulição ou sublimação deve ocorrer a temperaturas
suficientemente baixas que possibilite a sua utilização em
processos de refrigeração ou congelação;

• Custo reduzido que assegure a rentabilidade dos processos de
arrefecimento ou congelação.

Exemplos:
• Nitrogênio liquido;
• Dióxido de carbono líquido
• Dióxido de carbono sólido (gelo seco ou neve carbônica)



CONGELADOR   CRIOGÊNICO  

ESTEIRA TRANSPORTADORA

NITROGÊNIO LÍQUIDO
BOMBA INJETORAVENTILADOR

INCLINADO

GABINETE ISOLADO

CERCA DE 7,5m PARA    PRODUÇÃO DE 500  Kg. h-1

INJEÇÃO LIGADA

CARGA

DESCARGA

1,20 m

CERCA DE
2,30 m



Conservação pelo Calor



HISTÓRICO

● 1809 - Patente de conservação de alimentos (Nicolas
Appert) – patente de conservação de alimentos pelo calor em
recipientes fechados;

● Pasteur – Identificação dos microrganismos como
causadores de deterioração;

●O Estudo da microbiologia dos alimentos
termoprocessados iniciou-se 1895 com a união destes
conhecimentos.

● Consequências:
microrganimos como alvo de processo.



MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO

O que devemos saber ou levar em
consideração, quando usamos o calor para a
conservação de alimentos ?????











Botulismo 

Clostridium botulinum 

• Anaeróbico, formador de esporos (só a forma vegetativa

produz a toxina);

• Toxina não é resistente termicamente;

• Esporos sobrevivem em condições desfavoráveis como o calor

(5 -10 horas em água em ebulição);

• Esporos não germinam em alimentos com pH inferior a 4,8

• Vários e tipos e linhagens.



Microrganismo Alvo





Tipos de Processos Térmicos

● Processamento sob pressão atmosférica 
(“pasteurização”)

● Processamento sob pressão 
(“esterilização”);



PASTEURIZAÇÃO





ESTERILIZAÇÃO



Esterelização em autoclaves 
(apertização)

● O alimento é acondicionado na embalagem;

● O conjunto alimento/embalagem é esterilizado
na autoclave;

● Resultado final: embalagem hermética, estéril
comercialmente, em condições não
refrigeradas.



Autoclaves Fixas Industriais
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