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 Nas indústrias alimentícias, principalmente no setor frigorífico, o processo de 

congelamento é um dos mais importantes para conservação e garantia da qualidade 

durante estocagem e distribuição dos produtos, porém este é um processo de 

grande consumo energético. De igual importância para a qualidade dos produtos é o 

processo de descongelamento. Devido a isso, o conhecimento do seu 

comportamento durante o processo de congelamento e descongelamento pode 

contribuir em um melhor gerenciamento do processo e controle da qualidade dos 

produtos. Dentro deste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar um estudo 

sobre o processo de congelamento e descongelamento de mortadela, salsicha e 

CMS, com foco na obtenção de parâmetros para estes processos, como o tempo e 

as temperaturas iniciais e finais de congelamento e descongelamento. Estes 

parâmetros foram determinados através das curvas de congelamento e 

descongelamento medidas experimentalmente no processo industrial, na Perdigão 

Agroindustrial S.A. - unidade de Marau – RS. A partir dos resultados obtidos, foi 



 

 

possível verificar a influência do tipo das embalagens utilizadas e da posição do 

produto no interior das caixas no seu comportamento dos processos congelamento e 

descongelamento. Constatou-se também uma expressiva diferença entre os tempos 

de congelamento e descongelamento dos produtos utilizados, possibilitando uma 

melhor utilização do túnel de congelamento e a determinação do tempo máximo para 

o transporte entre a saída do túnel de congelamento e o local de armazenagem de 

cada produto. De uma maneira geral, o presente trabalho veio contribuir na 

determinação de parâmetros importantes para o processo de congelamento e 

descongelamento que permitiram uma melhor operação e controle destas etapas e 

maior garantia de qualidade. 
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 In food industries, mainly in the meat production, the freezing process is one 

of the most important to assure product quality during its storage and distribution, but 

it is also a high-consume energy process. The thawing process is as relevant for the 

product quality as the freezing one. As a consequence, the knowledge of the product 

behavior during these processes can assist in a better process management and 

quality control. In this context, the aim of this work was to accomplish a study 

concerning the freezing and thawing of chicken sausages, mortadela and 

mechanically deboned meat to determine parameters, as the freezing and thawing 

time and initial and final temperatures. These parameters were determined from 

freezing and thawing curves, which were experimentally, obtained at the Perdigão 

Agroindustrial S.A. - Marau – RS. The results showed the influence of the packing 

and the product position inside it, during the freezing and thawing processes. It could 

be verified a great difference between the freezing and thawing times of the products 

utilized, allowing a better utilization of the freezing tunnel through their residence time 
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determination and the specification of the maximum time for high temperatures 

exposure without damaging product quality. In a general way, the contribution of this 

work is in parameters determination for the freezing and thawing processes that can 

allow a better process operation and control and quality assurance. 


