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Recordo-me de um exemplo exposto num
livro pelo qual estudei, nos finais da longinqua
década de 70 (), para a unidade curricular
"ecologia geral". N&do me recordo do titulo
exacto do livro, nem sequer do seu autor, mas
recordo-me bem do exemplo. O autor pedia
aos leitores que imaginassem uma campanula,
dentro da qual estava uma mosca — Musca
domestica — e um bife. A mosca, como € tipico
desta espécie, desovou cerca de quatrocentos
ovos, que deram origem a outras tantas larvas.
As larvas foram crescendo, alimentando-se
do bife, e depois, quando ja ndo restava mais
bife, comeram-se umas as outras. No final,
restou apenas o caddver da Ultima larva, a
mais forte, que morreu a fome!

Terminado o exemplo, o autor pedia aos
leitores que imaginassem que o bife era a
Terra, e que as larvas da Musca domestica
eram os humanos. E explicava, com detalhe,
que o crescimento da populagdo mundial ndo
era compagindvel com os recursos existentes.

No fim da década de 70, quando estudei
por esse livro, havia cerca de quatro mil mi-
Ihdes (4.000.000.000) de pessoas no Mundo.
Passados perto de cinquenta anos, a popula-
¢ao duplicou, para os cerca de 8.000.000.000
actuais. As previsdes apontam para que em

EDITORIAL

Como se chega ao desperdicio...

2050, isto &, dentro de vinte e sete anos, se
adicionem mais 2.200.000.000 a populagéo
existente. Seré necessério alimentar muitas
pessoas!

Hoje, a cada quatro segundos, morreu
uma pessoa de fome ou causas relacionadas,
e a cada 10 segundos morreu uma crianga.
Hoje, uma em cada nove pessoas vai deitar-
-se com fome. E isso mesmo: hoje, perto de
900.000.000 de pessoas vao deitar-se com
fome. Muitos nimeros poderiam ser escritos
aqui, mas qualquer leitor interessado pode ob-
ter projecgdes ao instante, por exemplo, em ht-
tps://www.theworldcounts.com/challenges/
people-and-poverty/hunger-and-obesity/ho-
w-many-people-die-from-hunger-each-year.

«As grandes redes logisticas e
comerciais apoderam-se dos lucros
dos bens alimentares, deixando
pouco que entusiasme aqueles que
se dedicam as actividades agricolas,
e as alteracdes climaticas extremas
também nao vao ajudar»

E claro que o aumento da populagéo induz a
perda de solos ardveis, 0 aumento da tempe-
ratura do planeta e as previsiveis subidas no
nivel da dgua do mar terdo o mesmo efeito,
porém talvez mais nefasto. As pessoas fogem
das guerras, abandonando solos aréveis e
actividades agricolas. As grandes redes lo-
gisticas e comerciais apoderam-se dos lucros
dos bens alimentares, deixando pouco que
entusiasme aqueles que se dedicam as acti-
vidades agricolas, e as alteragdes climaticas
extremas também néo véo ajudar. Enfim, o
panorama néo é agraddvel.

Serd necessério produzir mais. Mas tam-
bém serd necessario perder menos e desper-

digar menos, porque, na verdade, ndo interessa
produzir muito mais se se continuar a perder
grande parte do que se produz e a desperdicar
grande parte do que se salvou. Estes aspectos
s&o duas faces de um dos pontos fundamen-
tais na ordem do dia para aqueles que tém
preocupacdes genuinas com as questdes da
alimentagdo e o bem-estar das populagdes.
E como € légico, animados destas preocu-
pagdes, abordamos o desperdicio alimentar
neste nimero da TecnoAlimentar.

As possiveis solucdes para os problemas
das perdas e dos desperdicios alimentares
necessitam de uma mudanca na forma como
o desenvolvimento € encarado. Possivelmente,
os indicadores econémicos e os indices de
desenvolvimento, que norteiam grandes toma-
das de decisao, que sdo os mesmos de ha 50
anos atras, ja ndo estdo adequados a realidade
actual. Continua a falar-se do crescimento
econdémico como uma necessidade e um valor
absoluto. Serd que o crescimento econémico
é uma fatalidade? Quanto desse crescimento
consome muito mais do que aquilo que a Terra
tem para nos dar?

Por falar em desenvolvimento econé-
mico: noticiava o Jornal de Negdcios em
24/4/2023, que «o mercado de telemdveis
em Portugal, no ano de 2022, encolheu 3,9%,
para 2.600.000 unidades, num valor global de
€ 934.000.000». Raciocinando sobre estes
valores, se se recuperar um bocadinho durante
este ano de 2023, o valor do mercado de tele-
moveis ultrapassara os mil milhdes de euros,
fazendo notar que, se em 2022 encolheu,
em 2021 j& tinha sido superior a essa cifra
fantéstica — a esse nimero redondo — dos mil
milhdes (1.000.000.000) de euros!

«Continua a falar-se do
crescimento econémico como

uma necessidade e um valor
absoluto. Sera que o crescimento
econdmico é uma fatalidade?
Quanto desse crescimento
consome muito mais do que aquilo
que a Terra tem para nos dar?»

Lembremo-nos que Portugal é insuficiente na
producéo de bens alimentares. E necessério
importar muito daquilo que necessitamos para
alimentar a nossa populacao. Precisa-se, por
isso, de uma politica agricola que vise o au-
mento da producéo de alimentos. Precisa-se
de uma politica industrial que contribua para a
reducéo das perdas e aumento da disponibili-
dade. E precisa-se de uma politica que vise a
reducéo dos desperdicios. Isto €, precisa-se
de uma visdo séria e integrada para a érea
alimentar. E, claro, convém néo esquecer a
agua...

Por opcéo do autor, este texto ndo estd
escrito ao abrigo do novo acordo ortogréfico.
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CONSERVACAO

Eficiéncia energeética
em 1nstalagoes frigorificas

PARTE 2

ENERGY EFFICIENCY IN REFRIGERATION PLANTS — PART 2

Anténio Santos
Engenheiro Mecanico Térmico

RESUMO

Nesta segunda parte do trabalho, apresenta-se
um conjunto de medidas de melhoria energética
associadas aos setores da produgéo de frio e da
rede de transporte. Na parte final apresenta-se uma
forma simples de quantificar os beneficios econé-
micos, resultantes da implementagdo das medidas
de melhoria energética e um exemplo de aplicagéo.

Palavras-chave: refrigeracéo; poupan-
Gas; energia; eletricidade; consumo.

ABSTRACT

In this second part of the work, a set of energy im-
provement measures associated to the cold produc-
tion and transport network sectors are presented. In
the final part a simple way to quantify the economic
benefits resulting from the implementation of the
energy improvement measures and an example of
application are presented.

Keywords: refrigeration; savings; ener-
gy; electricity; consumption.

PRODUCAO DO FRIO

Neste setor estao relacionadas as me-
didas para garantir um funcionamento
eficiente do compressor, condensador e
ventiladores, e também formas de recu-
perar o calor que ¢ jogado para o exte-
rior. Selecionar e manter as temperatu-
ras de evaporagao e condensa¢ao o mais
proximas dos ambientes em que se esta
a absorver e a rejeitar o calor sao duas
medidas a implementar. Quanto mais
justo for o diferencial de temperaturas
entre o ambiente externo e o fluido em
mudanga de fase, menos esfor¢o com o
compressor € menos consumo de ener-
gla tera a instalacdo. Nos trabalhos de
referéncia nas revistas TecnoAlimentar
13, 21, 23, 26 sao apresentadas formas
usadas na produgao de frio em estabe-
lecimentos comerciais.

Temperatura de evaporacao

Diminuir a temperatura de evaporagao
aumenta o esforco do compressor e o
seu consumo energético. Normalmente
por cada 1 °C de diminuic3o, existe um
consumo de energia que se pode situar
entre 1 a 5%. Por exemplo a camara
de carne anteriormente referida, foi di-
mensionada para -1 °C de temperatura

interior com uma evaporacao de -7,6 °C,
referenciando-se a uma humidade rela-
tiva interna 85%. Mantendo a tempera-
tura interior constante e diminuindo a
evaporagao a -12 °C, tende a diminuir
a humidade relativa, aumenta o poten-
cial para a entrada de carga latente e
aumenta o gelo no evaporador e dimi-
nui o COP da instalacdo. Esta situacao
contribui para um aumento no consumo
energético na ordem dos 1248 kWh/ano
(11300—10052) (agravamento do con-
sumo de 2,8% por cada 1 °C de dimi-
nui¢ao). O aumento da evaporacdo para
-5 °C, aumenta a humidade e o COP.
Neste caso, o consumo da instalacao
reduz para um valor de 591 kWh/ano
(10052—9461). A temperatura de eva-
poracao pode ser ajustada a maiores
valores por meio de valvulas regulado-
ras de pressao de evaporacao. Deve-se
ter os cuidados seguintes para manter
os valores normais: manter os evapora-
dores livres de gelo; evitar a obstrugao
do ar nos evaporadores, pelos produtos
armazenados; evitar a acumulagdo do
6leo nas superficies internas dos evapo-
radores, instalar separadores de 6leo,
dimensionar e instalar bem as linhas de

aspiracao (Venturini, 2005).

«Diminuir a temperatura de
evaporacao aumenta o esforco
do compressor e 0 seu consumo
energético. Normalmente por
cada 1 °C de diminuicao, existe
um consumo de energia que se
pode situar entre 1 a 5%.»

Temperatura de condensacao

Aumentar a temperatura de condensa-
¢ao também agrava o consumo da insta-
lagao. Por cada aumento de 1 °C o con-
sumo de energia tende a aumentar de 2 a
3%. Por exemplo, se na camara de carne
anterior a temperatura de condensacao
aumentar de 45 para 55 °C, como con-
sequéncia do aumento da temperatura
exterior, ou de uma avaria, o consumo de

TECNOALIMENTAR N.°36



FEIRAS E EVENTOS

Setor Bio mostra o seu melhor em Madrid

Na sua quarta edi¢ao, o Organic Food & Eco Living Iberia, contou com a participac¢io de 4.825 profissionais, o
que confirma a feira como sendo o evento profissional de referéncia para o setor biologico, a nivel internacio-
nal. O evento, realizado no IFEMA Madrid, reuniu profissionais do setor, especialistas e entusiastas da ali-
mentacio sustentavel e do estilo de vida biologico.

Texto e Fotos Carolina Mateus

A Portugal Foods, como parceira da Diversi-
fied Communications — entidade que gere a
feira - participa desde a primeira edicao neste
evento ibérico, 100% biolégico.

«A nivel mundial, o organico,

o bioldgico e o natural sdo uma
tendéncia. Sobretudo o natural.
E uma tendéncia crescente,
talvez um pouco desacelerada
pela conjuntura que vivemos
atualmente, pelo seu valor

— & mais caro»

«A nivel mundial, o organico, o biolégico e
o natural sdo uma tendéncia. Sobretudo o
natural. E uma tendéncia crescente, talvez
um pouco desacelerada pela conjuntura que
vivemos atualmente, pelo seu valor — é mais
caro. As pessoas que néo sejam 100% fixa-
das numa alimentacéo bioldgica, naturalmente
que, numa fase onde tém de cortar um pouco
no seu orcamento, fazem opcdes. De qual-
quer das formas, € um setor em crescimento
e um nicho importante, que tem de ser tra-
balhado. Espanha, estrategicamente, aposta

46

fortemente na questdo biolégica. Tém uma
grande superficie agricola de producao bio-
|6gica, assim como na parte transformadora.
Nés nao temos nimeros tdo interessantes,
mas tem havido crescimento», explica Deolin-
da Silva, diretora-executiva da Portugal Foods.
Toda a indUstria quer estar onde esta o
consumidor e, nesse sentido, cada vez mais
as empresas tém de diversificar os seus por-
tefélios de produtos e modelos de negécio.

«Toda a industria quer estar
onde esta o consumidor e,
nesse sentido, cada vez mais as
empresas tém de diversificar os
seus portefélios de produtos e
modelos de negécio»

Mais de 350 empresas e expositores nacio-
nais e internacionais, de um total de 29 pai-
ses, apresentaram uma grande variedade de
produtos, desde alimentos e bebidas frescas
a cosméticos e produtos para o lar, fazendo
da Organic Food & Eco Living Iberia uma
montra global. Além da presenca portugue-
sa, estiveram presentes empresas da Bélgica,

ltélia, Grécia, Poldnia, Argentina, Paraguai e
Equador - o pals convidado desta edicao -,
entre outros, e de pavilhdes regionais como a
Andaluzia, Castilla La Mancha, Valéncia, Mr-
cia, Madrid, La Rioja, Navarra, Extremadura,
Catalunha e Ecovalia.

«Mais de 350 empresas e
expositores nacionais e
internacionais, de um total de 29
paises, apresentaram uma
grande variedade de produtos,
desde alimentos e bebidas
frescas a cosméticos e produtos
para o lar, fazendo da Organic
Food & Eco Living Iberia

uma montra global»

A préxima edicao da Organic Food & Eco Li-
ving Iberia j& tem data marca. Dias 4 e 5 de
junho de 2024, o IFEMA Madrid volta a abrir
portas ao setor biolégico, contando uma vez
mais com o apoio da Ecovalia como patro-
cinador principal. Serdo esperadas mais de
400 marcas com visdo de futuro e partilha
de valores.

TECNOALIMENTAR N.°36
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Autores: José Pinto, Ricardo Neves

Editora: Publindustria

Ano de Edig&o: 2010

ISBN: 9789728953560

Nimero de Péginas: 177

|dioma: Portugués
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Destfrute da sua refeic@o

Com o SHC, a Interroll langa uma plataforma modular comprovada
especificamente para aplica¢des de alimentos embalados. Oferecemos uma
plataforma de aco inoxidavel que é facil de integrar e uma solucéo para os
casos em que se requeiram normas bésicas de higiene.

> Plataforma modular Plug & Play

v

Interfaces simples com as aplicacées existentes

v

Fabricada em aco inoxidavel

v

A prova de égua: todos os componentes tém, no minimo, a certificacdo IPX5

N7

Possibilidade de poupar até 50% de energia com a ZPA

v

Adequada para aplicagées de alimentos embalados

QEFO

o Para mais informaces, aceda & pagina
° .
s r interroll.com

R
T

0% 00000

Special Hygienic Conveyor (SHC)
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HANNK

instruments

n

Emp rodutosWin
i

T,
Bg.'scpﬁté'especialva’lido até 31/0‘)23, n3o acumula
: -}' [ ] . K

Refratémetro digital
para medicdo de
acucar no vinho, % Brix
e dlcool potencial

Medidor edge p/ pH
+Elétrodo p/ vinho
+Mini-agitador magnético
+Sol. de calibracdo 3e 7
+Sol. de Limpeza

+Sol. de Armazenamento

Azoto assimilavel

Minititulador para azoto
assimilavel e pH
+Titulante

+Padrdo

+Base Formol
+Reagente de ajuste pH

Consulte condicBes/ descontos para outros produtos!

Conheca os parametros a monitorizar em cada fase da Vinificacao:

I Pré-Fermentacdo lll Pés-Fermentacdo

pH, Acidez titulavel, Acidos especificos, Sulfuroso Livre e Total, pH, Acidez tituldvel, Sulfuroso Livre e Total, Acidos especificos, Acidez
Temperatura, Alcool provével e Brix. volatil, Oxigénio dissolvido e Temperatura.

Il Fermentacdo IV Analise Final

Acucares redutores, pH, Acidez tituldvel, Acidos especificos, Acidez Actcares redutores, pH, Acidez tituldvel, Acidos especificos, Acidez
volatil, Azoto, Temperatura, Sulfuroso Livre e Total. volatil, Oxigénio dissolvido, Sulfuroso Livre e Total e Indice de cor.

Hanna Instruments Portugal

www.hanna.pt
info@hanna.pt
252 248 670 (chamada para a rede fixa nacional)




