
Vantagens em relação
aos sistemas convencionais:

~ Aumento do tempo de prateleira;

~ O aparelho consome quatro
vezes menos energia elétrica;

~ A velocidade para um rápido
resfriamento de produtos frescos
é mais adequada;

~ O impacto na temperatura
interna, com a abertura do
recipiente e com perturbações
térmicas, é muito menor.
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Técnica dobra o tempo de
prateleira de frutas e

hortaliças frescas
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Qualidade relativa [QR(t)] de couve manteiga em
função do tempo de armazenamento em câmara
aérea convencional e em câmara baseada em
hidroconservação.

Ao invés do ar atmosférico é usado meio líquido para armazenar os produtos.
As câmaras usadas no mercado trabalham cerca de 5,0 graus
acima do ponto de congelamento.

o Hidroconservador desenvolvido pela Embrapa
Instrumentação Agropecuária permite aumentar o
tempo de prateleira dos vegetais frescos por
meio da redução da temperatura de
armazenamento sem o perigo de congelar os
produtos armazenados. O sistema trabalha com
segurança a apenas 0,4 °C acima do ponto de
congelamento.
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A alta capacidade calorífica e condu tividade térmica
da água possibilitam um controle bastante acurado da
temperatura e grande homogeneidade térmica em todo

o volume da câmara de armazenagem, fazendo com
que o refrigerador trabalhe em temperaturas muito

próximas ao ponto de congelamento das frutas,
verduras e legumes.


